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KrakowsKie Przedsiehiorstwo Przemystu Spirytusowego i DroZdZowego
"Polmos"

Zgodnie z przekKazami ze starych Kronik i foliatow, gorzatka byta wytwarzana
w KraKowie jeszcze przed rokiem 1550.

Kontynuatorem wielowieKowych tradycji gorzelnictwa i produkcji wiodek w
KraKowie jest "Polmos" o bogatym ponad 60-letnim doswiadczeniu umiejetnie lgczqc
wielowiekowe przekazy i receptury z osiggnigciami najnowszej techniki.

Potmos-Krakow jest uznanym, polsKim potentatem w produkcji wodek i spi-
rytusu, jest takZe znany z rozlewu napoju Pepsi-Cola oraz produkcji drozdiy pie-
KarsKich.

Wyroby KraKowsKiego “Pofmosu" zyskaty Krajowe i miedzynarodowe uznanie,
co jest potwierdzone nagrodami, medalami i wyrdZnieniami, a Firma za cafoKsztatt
dziafafnosci otrzymafa nagrode 'Srebrnego Asa', natomiast na MTP Polagra’o4 -
nagrode "Partnerzy *94" jako jedyna z branzy.

Polmos KraKowsKi produkuje ponad sto réznych gatunkow wodek. Wszystkie sq
jakosciowo wysmienite i produkowane wyfgcznie z naturalnych surowcow.

Wsréd najbardziej tradycyjnych wyrobow lezaKowanych w Kadziach debowych
niepodzielnie Kroluje Starka KrakowsKa, cho¢ rdwnie wspaniafe sq: Winiak Krako-
wsKi Senator i Winiak Jagielloriski 1410.

Siedzibg Firmy jest Krakow, Ktorego historia i Kultura inspirujg do produ-
Kowania taKich marek jak; Galicyjska, Koronna, Cracow Dry Gin, Zofadkowa Kra-
Kowska, Wytrawna KraKowsKa, Specjat, i oczywiscie KraKowski Centus.

ZydowsKie tradycje dzielnicy Kazimierz znalazty odzwierciedlenie
w taKich wyrobach jak: Cymes, Jankiel i Rachela.

A ostatnio najczesciej mowi si¢ o nowosciach: Black Death i Dra-

Kula.

WszystKie wyroby zastugujq na uwage pod wzgledem jakosci widek
i ich opakowania.

Polmos Krakow




POLSKIE TOWARZYSTWO
TECHNOLOGOW ZYWNOSCI
ODDZIAL MALOPOLSKI

¥

ZYWNOSC
TECHNOLOGIA
JAKOSC

Nr 2(3) Krakow 1995



Przygotowanie i opracowanie materialéw do druku: Beata Sychowska i Tadeusz Sikora

Adres: PTTZ - Oddziat Matopolski
. 31-425 Krakow
- Tel (012) 11-97-05

ISBN 83-902699-2-0

Naktad 200

ADRES REDAKCIIL

31-425 KRAKOW, AL. LISTOPADA 46

SKLAD I DRUK:

POLIGRAFIA"AB DRUK" Krakéw, ul. Bosakéw 10 tel. 13-38-11



»Lywnoéé. Technologia. Jakosé.” ( / /4 M‘ !

SPIS TRESCI

O TEAAKCT woveverreceererresrrnerareeaessesssassstsesessesassesassssssssasssessasssssasssssssssssossssesesassssssasaressssasantanssoas .1
REFERATY PLENARNE
Adolf Horubata HACCP jako narzg¢dzie w sterowaniu jako$cia higieniczna (zdrowotna)
ZYWIIOSCI et ittt st e b es e e ed b e et et b e e bbb st s s e assbe s b b s b s ea e sh Rk st he st sb et 2
Halina Kozlowska Zwiazki bilogicznic czynne w zywnosci pochodzenia ro§linnego ......... 11
Antoni Rutkowski Surowce a gwarantowana jakoS¢ ZyWNOSCi ....cooveveveevrieeenrneniieesrnneeenns 16
Tadeusz Sikora  Produkcja Zywnos$ci gwarantowanej jakos$ci - wybrane
SYSICINY SIETOWATIUA 1veevverrriniieineessiieirtisiis i esreintc st sas s are st st s es s sas et seessat s e besesasanas sresseranesnnens 26
Stanistaw Tyszkiewicz Gwarancje prawdziwosci deklaracji o stanie .
JAKOSCIOWYINL ZYWILOSCI wevveriiiiiriiiiiiiiie ittt sses b s res e sn s e s s saeansnsenes sue s nnesssras 33
Janusz B. Berdowski, Ewa Stowiiiska Stan, zasady i program certyfikacji artykuléw
SPOZYWCZYCH cerviiitiiniiiiiiiitiii sttt st bt e sae s e cab s see seee et esnasaeensessessnessnasaanssassessres 41
Danuta Kolozyn-Krajewska Gwarantowana jakos¢ mikrobiologiczna zywnosci a metody
PIEAYKIYWIIE cvviiiiiiiiiiiniiienic it ettt e st e e s b st sressat e ses s satsanasas e smsnesuns 53
Jan Michniewicz Opakowanie jako element zapewnienia jakoSci produktu .........cooeereeeeiee 66
Andrzej Janicki Gwarantowana jako$¢ a gwarantowana warto$¢ 0dZyweza ......cccoveeueneences 73
Barbara Lenart System zapewnienia jako$ci przy produkcji kawy "Tchibo” ........cccceveenenn. 81
Paul Tempést Systemy termiczne Ohmic firmy APV. Zywno$¢ o $wiezym smaku
i przedluzone] trwaloSCi v e st et e 86
SEKCJA A: JAKOSC SUROWCOW
S. Bachman, J. Gieszczyriska, A. Zegota, H.Zegota Radiacyjne wyjalawianie przypraw
ZIOTOWYCI it et et st s r e s e e e ne e e ae e 101
Jerzy Banaszczyk, Witold Plocharski  Jako$¢ sokow i klarownych nektaréw z czarnej
porzeczki w zaleznosci od cech 0dmianowych SUTOWCA .....o.oeviiiricieiiiinienrircer e 102
Bozena Barczak Pordwnanie jako$ci wybranych warzyw z bydgoskich
1 gdansKich tAIZOWISK ..ot et et e st are et st beanens 103
Ignacy Bazydto, Krystyna Romaniuk
Zaphata za mieko w $wictle Kryteriow jaKkoSCIOWYCh ..c..ouiiiviviiiiniiniiece ettt 103
Wajciech Cwojdziiiski, Krystian Nowak Wplyw alkoholowego ekstraktu z nasion tubinu
waskolistnego Mirela na zawarto$¢ azotu azotanowego w plonie wybranych warzyw .......... 105



11 ,Zywnosé. Technologia. Jakogé.

Janusz Czapski, Jozef Bakowski Wplyw réznych stezeit pirosiarczynu sodu i czasu
sktadowania na bialo$¢ i pozostato$é dwutlenku siarki mrozonych pieczarek .....ccoovverennns 106

Krystyna Elkner, Marcin Horbowicz Wplyw fungicydéw na zawarto$¢ i sktad blonnika
pokarmowego W pietruszce §WieZej i PrZeChOWYWANE] ..cocvveeeeviiiinciurineensnniieniiiiiniecenesasaenns 106

Krystyna Elkner, Ryszard Kosson Sklad frakeji blonnika pokarmowego w kapuscie
glowiaste] bialej SWIEZej 1 KISZOME] vvvvvvvueeeceerreiiisierrasiesraeresssssssesessssssensssessastsssssesssssasnsaenees 107

Maria Fandrejewska Badanie cytologiczne mleka towarowego jako wskaZnik jego jakosci

BIICIUCZIE] «eovvvini ittt et s s e s s e 108
Halina Gambus, Anna Nowotna Dodatek fosforanéw dwuskrobiowych czynnikiem
gwarantujacym jakoSC ChIEDA .....cccviveieiiiiiiiniiiiir i et s 108
Jerzy Jamroz, Andrzej Mastowski Uszlachetnianie nasion bobiku i grochu w warunkach
ProcesdW B drotemMUICZAYCH ..viviiioeiiiictiicice et s 109
Whadystaw Kedzior Przydatnosé konsumpceyjna migsa jagniat w réznym wieku .............. 110
Andrzej Kot Meiale cigzkie w ziotach i herbatach ziolowych ... 110

Maria Krefowska-Kutas Kumulacja metali ci¢zkich w wybranych
Warzywach r6Znych 0dmian .....o.ocvveiciiiinniiiic e e 111

Adam Malicki Badania nad uzyskaniem whasciwej jakosci mikrobiologicznej preparatéw
ZAWICTAJACYCH LIVEX wiviiiiiieiiiiiiiieictin ettt ettt ee s st e s ents s asese e s cranne 112

Kazimierz Markiewicz, Julita Borowska, Ryszard Zadernowski Wybrane skladniki
mineralne w nasionach drobno- i grubonasiennych odmian bobu

Andrzej Mastowski, Marek Szmigielski, Stanistaw Matyka Poréwnawcza ocena testéw
shuzacych do kontroli efektywnosci termicznej obrébki produktéw sojowych ... 113

Agnieszka Michalak, Romuald Bulifiski Zawarto$é kadmu, olowiu, cynku i miedzi
w wybranych warzywach z ogrédkéw dziatkowych Lublina .c..ooevvenviiinniininicciie 114

Helena Michalik, Agnieszka Stepowska Zawartos¢ azotanéw w kilku odmianach sataty
mastowej uprawianej pod 0SIONAMI ....oceviiiiiiiiniiii e s 115

A. Moroz, P. Bogumil, S. Zalewski Polski rynek Zywnosci ekologicznej to zdrowa Zywno$¢

czy chore pieniadze - proba odpowiedzi na przykladzie marchwi ..o, 115
Stanistaw Popek Préba klasyfikacji jakoSciowej migsa kréliczego kulinarnego ............... 116

Ewa Rembialowska Pordwnanie jako$ci wybranych surowcéw roslinnych z upraw

ekologicznych i konwencjonalnych ... 117
Jolanta G. Rola, Bolestaw Wojton, Mirostaw M. Michalski Wyst¢powanie Listeria
monocytogenes w mleku surowym i produktach mlecznych w Polsce .......cooeieviiiiniannniienn. 117

Hanna Rozamiska Pozostalo$ci antybiotykéw w tkankach zwierz¢cych
wedlug badafi MOMIOTOWYCH ..ooiiiiiiiiiiiii it 118



,Zywno$é. Technologia. Jako$é.” I

Hanna Rézanska, Krzysztof Kwiatek Wystgpowanie Escherichia coli serotyp 0157:H7
w migsie zwierzat rzeZnych i drobil ... ] 118

Barbara Szteke, Teresa Lipowska Azotany w marchwi ..o 119

Barbara Wozniak, Bolestaw Wojtonn Pozostalo$ci hormondéw - anabolikéw
U ZWIErZat 1ZeZNYCh W POISCE .eoormeeiriiiciiiccic et e e e e e 120

SEKCJA B: JAKOSC PRODUKTOW

Grazyna Cacak-Pietrzak, Danuta Dojczew, Tadeusz Haber, Jerzy Lewczuk
Wybrane wyroby cukiernicze z dodatkiem nasion amarantusa .........eveviinnniniinnininenn, 121

Grazyna Cacak-Pietrzak, Danuta Dojczew, Tadeusz Haber, Jerzy Lewczuk
Pieczywo bezglutenowe z dodatkiem maki Z aMATANIUSE ....ccvererereeeisririsirniesroreresersresrsnssssns 121

Zofia Cichoni Barwa sokéw owocowych jako wazny wskaZnik weryfikacji ich jakosci .... 122

Maria Czarnecka, Zbigniew Czarnecki, Jacek Nowak Wplyw proceséw fermentacji
mlekowej nasion grochu i fasoli na wybrane wskazniki jakosci uzyskanych
z nich produktéw

Joézefa Gardzielewska, Jerzy Kortz, Malgorzata Jakubowska, Aleksander Cyran, Wanda
Natalczyk-Szymkowska, Tadeusz Karamucki  Oszacowanie zdrowotnosci przetwordw
drobiowych produkowanych przez firme Drobex-Heintz w Szczecinie .........cooeevvvcvvevrcrnennne 123

Wieslawa Grzesiriska, Andrzej Neryng Tekstura jako jeden z podstawowych wskaZnikéw

jakosci produktow ZyWnoSCIOWYCH ..ot e 124
Maria Jeznach, Jerzy Jeznach, Edward Pierzgalski Wplyw technologii nawadniania

i nawozenia na jako$¢ uprawiane] Salaty ... oo 125
Wanda Kudelka Jako$¢ wybranych gatunkdéw herbatly czamej .ooocveevccrieenvicvinsccvecceniinrnans 125
Grazyna Lisiniska, Anna Peksa, Agnieszka Tajner Jako$¢ czipséw ziemniaczanych
ZPIOAUKC]T 1994 oottt e e et et et e e e e ens e s e sra st an 126
Mirostaw M. Michalski, Bolestaw Wojton, Jolanta G. Rola Pozostalo§¢ azotanéw

i azotyndw w produktach migsnych w 1994 1. ..occoiiiiiiieiiccie et st er e 127

Anna Orzechowska, Maria Jezewska, Iwona Blasitiska  Czynniki wplywajace na jakosé
KONCENITATOW ZUP W PTOSZKU....coviviiiiiriniiniiriieiine ittt trt et e sttt e e sre st se s e en e sraesen 128

Achilla Stranc, Hanna Luczak Obnizenie zawartosci S-hydroksytryptamidéw kwaséw
karboksylowych gwarancja jako$ci ekstraktow KaWowWyCh...voeicivvievnieiinniininesscereennnenn 128

Bolestaw Wojton, Hanna Rézaiska Mikrobiologiczne przyczyny dyskwalifikacji Zzywnosci
zwierzgcego pochodzenia w Polsce

SEKCJA C: OPAKOWANIE I PRZECHOWYWANIE

Zygmunt Ambroziak, Halina Golaszewska, Mieczystaw Janik, Elzbieta Stowik
Opakowanie jako element zapewnienia $wieZosci i trwalo§ci mikrobiologicznej pieczywa... 130



v - »Zywnosé. Technologia. Jakos¢.

Jozef Bakowski, Helena Michalik Wplyw warunkéw skladowania sahty kruchej na

PIZENUANY AZOLANOW ..vrriuirtirieiriiii et es s ss e ssiseessesae sesssss s seaiesassmassessesasasssaersssnsnssnrenses 130
Maria Czechowska-Liszka Wplyw wybranych czynnikéw Srodowiska zewnctrznego na
jakos¢ thuszczéw jadalnych w sferze poprodukCyjnej .....coccocevvvviniiininicrninen e 131

Alicja Kawka, Renata Wojtasiak-Zawirska, Maria Podemska, Erwin Wasowicz, Henryk
Gasiorowski Jakos$¢ przechowywanych produktow owsianych .....c.oeeeeeviiiierncinnencnennens 132

Jan Kolek Nowaoczesne opakowania do produktéw spozywczych jako clement systemu
produkt-opakowanié-Srodowisko zewnetrzne

Zofia Kolek Modele migracji skladnikdw opakowaii z tworzyw sztucznych do produktow

spozywczych (przyktady obliczefi numerycznych) ... 134
Anna Markowska, Lucyna Gackowska, Alicja Kotkowska Przechowywanie wyrobéw
garmazeryjnych w atmosferze modyfiKOWane] ......o.cceocvvniiiiciciinincncnnicnce e e 135
Jerzy Palasiiiski  Wplyw rodzaju opakowania na jako$c kawy zbOZOWej ...ccceovvvereecrvreennn. 135
Hanna Przybyt, Krzysztof C’wiertuiewsld, Elzbieta Polak Wplyw metod pakowania

NA JAKOSE PICTOZOW ettt ettt e saas st sae b s e an s saaa s b e s n e sraeanes 136

Marzena Ucherek Ocena jakos$ci produktéw cukicrniczych przechowywanych w réznych
fOliach OPAKOWANIOWYCH «.ceviiriiirrinree e ctirienesie s esessesaeseesaeenaesrnensesaeenmesesesssssecruasmeenns 137

Maciej Urbaniak Ksztaltowanie jako$ci opakowania dla produktu spozywczego (na
przykladzie koncentratéw zup)

Jerzy R. Warchalewski, Dorota Piasecka-Kwiatkowska, Dorota Madaj, Jan Nawrot,
Zbigniew Winniecki Zaleznos$¢ mi¢dzy aktywnosciami antyamylolityczng i antytrypsynowy
odmian zbdz a ich podatnoscia na owadzic szkodniki MAgAZYNOWE .....ocovvrciiiviiiiniiniieiien, 138

SEKCIJA D: SYSTEMY ZAPEWNIANIA JAKOSCI

Matgorzata Jalosiiiska-Pietikowska, Andrzej Neryng  Analiza zagrozen
mikrobiologicznych w procesie produkcyjnym, przechowywaniu i dystrybucji
WYTobOW gOtoWYCH dO SPOZYCIA wocviiviiiiinii it s e b s 140

Malgorzata Lisiiska-Kusnierz Rola systemo6w logistycznych w ochronie jakosci

PrOdUKIOW SPOZYWCZYCH wuvvvuiiiiiiieiieeniiniiiiis ettt s s e n e 140
Jacek Yuczak Zarzadzanie dostawami w palarni kawy Caffee Union Poland sp. z o.0.
W SWadZimiu K/POZNANIA .o..ciceieiiiiiiiiir ittt e e s s 141

Barbara Nowakowska, Lubomiita Owczarek, Janusz Lipowski Projekt planéw HACCP
dla wybranych proceséw technologicznych w przemys$le owocowo-warzywnyn .................. 142

Irena Ozimek Uwarunkowania wyboru Zywnos$ci ekologicznej przez konsumenta ........... 142

Bozenna Zawadzka-De¢bska  Wplyw metod restytucji na jakos¢ mrozonygch
dai gotowych typu "ready-10-Reat™ .....ccoviviiininiiniii e e 143



»Lywnosé. Technologia. Jako§é.” 2 (3), 1995

Od redakciji

Szanowni Paiistwo,

Numer 2 (3) kwartalnika "Zywnos¢. Technologia. Jako$¢” ma charakier specjalny.

Malopolski Oddzial Polskicgo Towarzystwa Technologéw Zywnosci w  ramach
organizowanego cyklu konferencji nankowych pt.: "Zywno$é XXI wicku", prezentuje Pajistwu
materialy kolejnej konferencji nt.: "Zywno$¢ gwarantowancj jakosci" ("Quality assurance
food™), ktora zostala zorganizowana we wspdlpracy z Mi¢dzynarodowym Centrum Targowym
(Cracow Expo Center) i Akademia Rolnicza w Krakowic. B

Cclem naszej konferencji jest dokonanic przegladu stanu wiedzy i do§wiadczen zakladow
przemyslu spozywezego w dzicdzinic produkeji Zywnos$ci gwarantowancj jakoéci, w sytuacji
zmicniajacej si¢ calkowicie koneepeji w podej$ciu do problematyki jakosci.

Spodziewamy si¢, ze przedstawione refcraty i donicsicnia naukowe oraz pr/cprowadzona
dyskusja pozwola na rozstrzygnigcic wiclu watpliwosci, kiére dotyc /‘; systemdw zapewnienia
jakoSci, technologii, opakowan itp. .

Materialy, kiore Pafistwo otrzymujecic zawicraja teksty 9 referatdéw i kilkudziesicciu
donicsicii naukowych.

Zdajemy sobie sprawe, Ze chociaz cz¢$¢ prezentowanych doniesici nie w  pelni
koresponduje z gléwnym tematem konfcrencji, to jednak stanowiq once istotny wklad na drodze
do dochodzcenia do wytwarzania zywnosci gwarantowanej jakosci.

Oddajac Pafistwu materialy tcj konferencji mamy nadzicjg, zc przybliza one problematyke
Zywnosci gwarantowanej jakosci.

Krakéw, czerwice 1995 r. Tadeusz Sikora
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Adolf Horubata

HACCP JAKO NARZEDZIE W STEROWANIU
JAKOSCIA HIGIENICZNA (ZDROWOTNA) ZY WNOSCI

Wstep

Jakos$¢ higieniczna zywnos$ci moze nam sugerowadé, Ze jest to zywno$¢ bezpieczna z punktu
widzenia zdrowia konsumenta. Zagrozcnia zdrowotne zywno$ci wynikaja w picrwszym rzedzic
Z wystepowania w zywnosci mikroorganizméw chorobotwérczych i ich metabolitow jak
réwnicz wiruséw, pasozytdéw oraz toksykogennych ro§lin i zwierzat. Stanowia one grupg
zagrozei pochodzenia biologicznego. Z czynnikéw chemicznych wymicni¢ mozna mu.in.
pozostaloSci pestycyddw, pozostalosci srodkdéw myjacych, antybiotyki, metale cigzkie i
nicktore dodatki, np. siarczyny. Czynniki fizyczne to fragmenty metali, szkla, drewna, kamicni,
ktére moga spowodowac uszkodzenia mechaniczne przewodu pokarmowego konsumenta.

Najwicksze zagrozenie dla zdrowia stanowia w chwili obecnej czynniki biologiczne.
Wynikaé¢ to moze m.in. z faktu, iz zatrucia pokarmowe, bakteryjne czy wirusowe maja
najczescicj przebieg ostry i sa fatwicj spostrzegane.

Z danych literaturowych wynika, ze w ostatnich latach nastgpuje poprawa jakosci
mikrobiologicznej produkiow zywnoSciowych wytwarzanych przez przemyst spozywcezy a
rownocze$nic statystyki wykazuja wzrost zachorowait z powodu obecnoSci mikroflory
chorobotwdrczej czy jej metabolitdw. Przykladem tego moga by¢ dane zawarte w referacie p.
dr B. Windygi (1). Np. w latach 1982-91 nastapito w Polscc zmnicjszenie procentu probek nie
wytrzymujacych standardéw mikrobiologicznych w przypadku proszku mlecznego z 41,3% do
19,5%, lodéw z 23,6% do 16,8%, migsa i produkiéw migsnych z 18,2% do 11,3%, ryb i
produktéw rybnych z 243% do 149%. Réwnocze$nic jednak wzrosla liczba zatruc
pokarmowych z 10 891 do 33 655 przypadkéw. Jedna z przyczyn wzrostu liczby zachorowaii
jest by¢ moze bardziej wiarygodna slatystyka. Dla przykladu zatrucia pokarmowe w Kanadzie
oceniane sa na 2 min przypadkéw rocznic a w USA ok. 99 min. Druga cechy charakicryzujaca
obecne tendencje w pojawianiu si¢ zatrué¢ pokarmowych tego typu jest wzrost liczby
zachorowail spowodowanych obecnoscia bakterii z rodzajéw Salmonclla, Listeria oraz
Campylobacter enteritis 1 Escherichia coli 0:157. Bardziej tradycyjne zatrucia pokarmowc
spowodowane obecnoscia enterotoksyny Staphylococcus aurcus, Bacillus cereus i Clostridium
perfringens, wykazuja pewna tendencje spadkowa. Infekeje bakteryjne pochodzenia ludzkicgo
(dysenteria, dur) wykazuja réwnicz tendencje spadkowe. Notuje si¢ natomiast wzrost infekcji
bakteriami z rodzaju Acromonas i Yersinia, wirusowych i pierwotniakami z rodzaju
Cryptosporidium i Girardia intestinalis (2). Jednym z istotnych czynnikow wzrostu zatrué

Prof. dr hab. Adolf Horubata, Wydzial Technologii Zywnoéci, SGGW, Warszawa
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pokarmowych jest bardziej tuchliwy tryb Zycia spoleczeiistw cywilizowanych i spozywanie
coraz wigkszej liczby positkow poza domem jak réwniez nawrdt do zywnosci naturalnej,
w minimalnym stopniu przetworzonej, gotowej do spozycia. Te ostatnie tendencje w spozyciu
przejawiaja si¢ spadkiem zainteresowania konsumentéw zywnoscia stosunkowo trwala -
konserwy, susze, koncentraty na korzy$¢ zywnosci przetworzonej w niewielkim stopniu.

Wyrazem dostosowania §ic; przemystu spozywczego do wymagaii konsumentéw jest rozwdj
nowoczesnych technologii wytwarzania potraw gotowych jak:

- gotowanie - mrozZenie (cook - freeze),

- — gotowanie - chtodzenie ( cook - chill),

— gotowanie W prézni (sous vide),

— pakowanie warzyw salatkowych w zmodyfikowanej atmosferze (Modified Atmosphere

Packaging - MAP (3, 4)).

Wszystkie te nowe technologie wytwarzaja produkty o wysokim stopniu
mikrobiologicznego zagrozenia zdrowotnego. Nacisk bowiem na naturalno$¢ prowadzi do
unikania konserwantéw, obnizania zawartosci soli kuchennej i cukru, stosowanie minimalnej
dawki cieplnej dla ugotowania czy wyjalowienia, unikanie temperatur zamrazalniczych
uszkadzajacych struktur¢ produktu. Powodzenie zalezy nie tylko od bardzo Scistego
przestrzegania rezimdw proceséw technologicznych ale réwniez wnikliwej kontroli
mikrobiologicznej.

Z powyzszego wynika, ze tradycyjne dotychczasowe metody dostarczania konsumentowi
bezpiecznej zywnosci sa nickiedy zawodne. Najczgsciej tradycyjne metody zapewnienia
jakosci czy kontroli jako$ci spetniaja funkcje monitoringowe. Dlatego tez w ostatnich latach
wigcej uwagi poswigca si¢ wprowadzeniu nowego bardziej skutecznego systemu, ktéry bytby
systemem prewencyjnym opartym na naukowej analizie przyczyn i skutkéw.

Systemy zapewnienia jakoSci

Z trzech systemOw zapewnicnia jakoSci produktu koiicowego opartych na koncepcji
wbudowania troski o jako$¢ w proces produkcyijny, a ktére sg wprowadzane w nowoczesnych
zakladach przemyshi spozywczego a mianowicic: Dobra Praktyka Produkcyjna - Good
Manufacturing Practice - GMP, Analiza Zagrozeit i Kontrola Punktéw Krytycznych - Hazard
Analysis Critical Control Point - HACCP i normy ISO serii 9000 najbardziej przydatny do
ograniczania zagrozeit zdrowotnych jest ten, ktéry ma ten cel w swojej nazwie. W praktyce
kolejnos¢ wg wzrastajacego uporzadkowania proceséw w technologii zywnosci jest: dobra
praktyka higicniczna - Good Higienic Practice - GHP, dobra praktyka produkcyjna - Good
Manufacturing Practice - GMP, Analiza Zagrozen i Kontroli Punktéw Krytycznych - Hazard
Analysis Critical Control Point - HACCP i normy ISO serii 9000.

Na podkreslenie zastuguja opracowania dotyczace higieny produkcji opracowane przez
Komisjg¢ Kodcksu Zywnosciowego FAO/WHO. Zawarte w Kodceksie ZywnoSciowym
wylyczne higienicznych warunkéw produkeji Zywnosci stanowia bazg wyjsSciowa do poprawy
stanu higienicznego produkcji Zywnosci. Dla wielu zakladéw przemysh spozywczego zawarte
tam informacje moglyby by¢ bardzo pomocne w prakiyce. Réwniez opracowany przez
amerykafiski FDA - Current Good Manufacturing Practice - CGMP, bedacy podstawa
urzgdowej kontroli zakladéw przemyshi spozywczego czy podobne opracowania organizacji
przemyslu spozywczego w krajach Europy Zachodniej moglyby byé dla nas wzorcem
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pestepowania- w zakresic poprawy warunkéw produkcji zywnosci i tym samym jakoSci
produktow.

System HACCP opracowany zostat dla potrzeb zabezpieczenia zdrowotnego zywnosci przez
zespoly specjalistdw zywnosciowych. Jest on z jednej strony rozwinigeiem zasad dobrej
praktyki produkcyjnej a z drugiej jest kompatybilny z normami ISO serii 9000.

Stosowaniec  systemu HACCP w  zasadniczym $cistym  zakresie  jest nickiedy
niewystarczajace dla przemyslu spozywcezego. Idea zapobicgania powstawaniu wad w procesic
produkcyjnym jest kuszaca i jest wykorzystywana réwniez i dla ksztaltowania innych cech
jakoSciowych produktu. System HACCP wychodzi z analizy zagrozei zdrowotnych
konsumenta jakie moze nie§¢ dany produkt spozywcezy i poprzez analiz¢ przebiegu procesow
produkcyjnych, przetwarzania, utrwalania, pakowania, transportu, przechowywania i
uzytkowania przez konsumenta okresla si¢ micjsca, w ktérych istnicja mozliwosci powstawania
czynnikdw zagrazajacych oraz okreéla si¢ sposoby ich ograniczania czy climinowania. Powstat
on w poczatkach lat 60. a wige prawie 35 lat temu w USA przy okazji przygotowywania
zywnoSci dla kosmonautéw. W poczatkach lat 70. zasady systemu zostaly opublikowane i od
tego czasu datuje si¢ jego rozpowszechnienic.,

Nalezy podkreslié, ze system HACCP zostat opracowany w celu wycliminowania zagrozen
zatru¢ pokarmowych. Filozofia zawarta w systemic moze by¢ stosowana rownicz do
climinowania zepsucia zywnosci czy tez do kreowania innych poza zdrowotlnymi cechami
jakoSci a wigc sensorycznych, czy normatywnych. Dlatego tez system HACCP jest
wykorzystywany do zabezpicczenia jakosci w szerokim tego stowa znaczeniu jako skuteczny
system prewencyjny. System HACCP powstat w USA i przez ponad 20 lat wprowadzany byt w
przemysle amerykaiskim jako mectoda uzyskiwania produkiéw zywnoéciowych bezpiccznych z
punktu widzenia zdrowia konsumenta, zgodnych z przepisami legislacyjnymi oraz o
odpowicdniej atrakcyjno$ci sensorycznej. Zaintercsowanic si¢ systemem HACCP czynnikéw
urz¢dowej kontroli jakosci nastgpilo dopiero w ostatnich latach. Mozna wigc stwierdzié, Ze jest
1o system kidry rozwinat si¢ w naturalnych warunkach praktyki przemyslowej. Weryfikacja
systemu przez urzedowy kontrole Zywnosci uczyni system 7 jednej strony bardzicj wiarygodny
a z drugiej za$ wymaga¢ bedzie nickiedy wigeej konsckwencji w realizacji planu HACCP i tym
samym moze stac si¢ bardzicj kosztownym w realizacji.

Zasady HACCP

Koncepcja HACCP ujgta jest w sicdmiu podstawowych zasadach, a mianowicie:

1. Ocena zagrozei i ryzyka zwiazanych z danym produktem zywnos$ciowym na wszystkich
ctapach jego powstawania od wzrostu surowcow do przetwarzania, wytwarzania, utrwalania,
transportu, przechowywania i dystrybucji az do wykorzystania przez konsumenta. Ocena
prawdopodobiciistwa  wystapienia  zagrozefi i okreslenic  $rodkéw  zaradczych  dla
przeciwdzialania ich wystapicnia.

2. Ustalenic krytycznych punktéw kontroli (CCP) w toku produkcji, kiore powinny by¢
kontrolowane azeby wyceliminowaé zagrozenia lub zminimalizowac ich wystapicnic.

3. Ustalenic krytycznych limitéw, w krytycznych punktach kontroli, dla upewnienia sic, Ze
proces jest kontrolowany.

4. Ustalenic systemu monitoringowego w krytycznych punktach kontroli poprzez okre§lone
badania czy obserwacje.
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5. Ustalenic dzialania korygujacego w przypadku wykazania przez monitoring, ze ktérys z
krytycznych punktéw kontroli nic znajduje si¢ pod kontrola.

6. Ustalcnie systemu dokumentacji obejmujacej wszystkic etapy postgpowania. _

7. Ustalenic post¢gpowania weryfikacyjnego celem upewnienia sig, ze caly system dziata
poprawnie poprzez przeprowadzenie dodatkowych badan.

Ta podstawowa koncepcja jest rozwijana przez rézne organizacje miedzynarodowe jak i
dostosowywana dla ré6znych grup produkiéw zywnos$ciowych przez zawodowe organizacje
producentéw zywnosci. Mimo, iz system ten obejmuje zardwno produkcjg surowcdw jak i
dystrybucje i wykorzystanie w zakladach zywienia zbiorowego to jednak jedynie czg$é
dotyczaca technologii przetwarzania i utrwalania zostala opracowana bardzicj konkretnie.

Wdrazanie systemu HACCP- do praktyki wymaga wiclodyscyplinarnego podej$cia ze
wzgledu na zlozonos$¢ zagadnicih zwiazanych z zagrozeniami chorobowymi, mikrobiologia
ZywnoS$ci, chemia zywnosci, inzynieria i technologia Zywno$ci. System ten latwiej jest
wprowadzi¢ w zakladach wickszych i ewentualnic Sredniej wiclkosci niz w zakladach malych.
Drugim warunkicm powodzenia jest pelne wspoldzialanie kicrownictwa zakladu ze wszystkimi
pracownikami. Stad wyjSciowym warunkicm wprowadzenia systemu HACCP jest szkolenie,
zdobywanic umiejetno$ci w zakresic jak najpelnicjszego zrozumicnia zasad HACCP.

System HACCP nie jest systemem sztywnym, ustalonym raz na zawsze. Postep w zakresie
identyfikacji przyczyn zatru¢ pokarmowych, zmiany w rcagowaniu mikroorganizméw na
czynniki Srodowiska, zmiany w procesach technologicznych i wicle innych czynnikéw zmusza
do stalego prowadzenia badai i wyKkorzystywania wynikéw w praktyce zabezpieczania zdrowia
konsumentéw,

Gwarantem dostarczenia bezpiccznej Zywnosci jest pansiwo. Dlatego tez wprowadzenie tego
systemu powinno by¢ weryfikowane poprzez inspekeje urzedowej kontroli Zywnosei. Wymaga
1o réwnicz szkolenia zardéwno inspcktoréw jak i administracji. Wynika z tego réwnicz
koniccznos$é uzgadniania planu HACCP pomigdzy zainteresowanymi stronami.

System HACCP ma stuzy¢ wzrostowi zaufania mi¢dzynarodowego w zakresie bezpiecznej
zywnosci. Dlatego tez konicczne jest réwniez jednolite podej$cic do wykorzystania tego
systemu w réznych krajach. Wiele organizacji mi¢dzynarodowych podejmuje dzialania majace
na celu zarébwno ujednolicenic zasad jak i opracowanic ujednoliconych materialéw
szkoleniowych.

Komisja Kodeksu Zywnosciowego FAQ/WHO na 20. sesji w roku 1993 przyjela dokument
pt. "Przewodnik do stosowania systemiu HACCP". Moze by¢ on podstawowym 2Zbiorem
informacji o HACCP (7).

Dyrektywa Unii Europejskicj z 14 czerwea 1993 r. dotyczaca higieny zywnosci zalcca
krajom czlonkowskim wprowadzenie do przemyshu m.in. systemu HACCP. Réwniez rzady
USA i Kanady zmuszaja przemysl do wprowadzania systemu HACCP do praktyki
przemyslowej. Informacje literaturowe z USA wskazuja na brak entuzjazmu do wdrazania
systemu HACCP w calym przemys$le. Wskazuje sic- fakt, iz nalezaloby zobowiaza¢ do
stosowania tylko te zaklady przemyslowe, ktore produkuja zywnos$¢ o potencjalnic wyzszym
zagrozeniu dla zdrowia konsumentdéw. Dotyczy¢ by to moglo np. przemystu produkujacego
zywnos¢ pochodzenia zwicrzgcego, zywno$¢ wygodng czy zywno$é przeznaczona dla
konsumentéw o szczegdlnej wrazliwosci (8). Ponadto wickszo$é zakladéw przemystowych
widzi konieczno$¢ pomocy ze strony inspekeji Departamentu Rolnictwa we wdrazaniu systemu
HACCP (9).
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Zasadniczym celem obowiazkowego wprowadzenia systemu HACCP do przemysiu
spozywczego jest zapewnienie bezpiecznej zywnosci. Jednak bez rozszerzenia systemu
HACCP na inne ogniwa gospodarki zywnos$ciowej lacznie z u§wiadomieniem konsumentow
nie uzyskamy spodziewanych efektow. W tym ogniwie jest to najlatwiejsze do wprowadzenia.
Z badaii amerykaiiskich wynika, ze 79% zatru¢ pokarmowych ma swoje Zrédlo w restauracjach,
barach i kafeteriach, 21% na skutek niewlasciwego uzycia zywnosci w domu i tylko 3% na
skutek bledéw popemionych w przemysle (9).

Wprowadzenie HACCP do przemystu

Jak juz wspomniano wyzej wiele organizacji mi¢dzynarodowych opracowalo generalne
wytyczne wdrazania systemu HACCP do praktyki przemystowej. Jedna z wykladni zostala
przyjeta przez Komisje Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO na 20. sesji w lipcu 1993 r. (7).
Biorac pod uwage migdzynarodowy autorytet tej instytucji w zakresic opracowywania
kodekséw postgpowania w zakresie higieny zywno$ci, wykladnia ta moze znaleZé najszersze
uznanic a jest ono niczbedne ze wzgledu na wymiang migdzynarodowa produktow
spozywczych.

Innym elementem ulatwiajacym wdrozenie systemu HACCP jest opracowanie bardziej
szczegblowych zasad odno$nie zastosowania tego systemu w réznych branzach przemystu
spozywczego. Np. produkty gotowe do spozycia, mrozonki, konserwy itp. Opracowania takic
przygotowuja odpowiednie organizacje branzowe producentéw. Opracowania te maja w
dalszym ciagu charakter ramowy i maja za zadanie ulatwienie opracowania konkretnego planu
HACCEP dla konkretnego produktu w konkretnym zakladzie przemystowym.

Trzeci etap wykonywany jest na szczeblu zakladu przemystowego. Oczywiscie mozna
przystapié do opracowania planu HACCP bez korzystania z opracowaii branzowych ale istnieje
ryzyko, Zze nie zostanie to zaakceptowane przez instytucje weryfikujace plan. Bedzie to wigc
mialo znaczenie bardziej lokalne - dla potrzeb okreslonego zaktadu. Ponadto dla wigkszosci
zakladow samodzielne wprowadzanie systemu HACCP jest malo realne i niezaleznie od
wykorzystania branzowych opracowati trzeba bedzie sigga¢ po pomoc ekspertéw z instytutéw
branzowych czy centralnych laboratoriéw. Szczegolnie dotyczy¢ to moze zaklado6w matych czy
nawet $rednich. W zakladach takich trudno jest znaleZé kompetentny zespét ludzi o
zréznicowanych a konkretnych specjalizacjach. Oczywiscie na uzytek wiasny mozna stosowaé
w zakladzie produkcyjnym niektére elementy systemu co moze przyczynié si¢ do poprawy
jako$ci zywnosci.

Pierwszym krokiem przy wprowadzaniu systemu HACCP jest szkolenie niezaleznie od
pelnionych funkcji zaréwno w zakresie filozofii prewencyjnego systemu zapewnienia jakosci
zdrowotnej zywnosci jak i praktycznej realizacji poszczegdlnych etapdw systemu. Szkolenie
powinno m.in. nauczy¢:

-sposobdw identyfikacji zagrozefi i metod kontroli w krytycznych punktach i okre§lania
krytycznych zakresow,

-terminologii i zrozumienia podstawowych zasad HACCP,

-umiejetnosci praktycznego wprowadzania systemu,

-zrozumienia korzysci jakie moze da¢ zakladowi produkcyjnemu zastosowanie systemu
HACCP. ,

Wszyscy pracownicy powinni znaé zasady systemu, azeby $wiadomie realizowaé idee
og6lne ale kazdy na swoim odcinku.



* ,HACCP JAKO NARZEDZIE W STEROWANIU JAKOSCIA HIGIENICZNA (ZDROWOTNA) ZYWNOSCI” 7

Nastgpnym etapem jest powolanie zespolu skiadajacego si¢ ze specjalistow roznych
dyscyplin z uwzgl¢dnieniem ekspertéw zewngtrznych, kiérzy maja wiedze i dosSwiadczenie
odno$nie studiowanego produktu i procesu. W praktyce zesp6t powinien liczy¢ nie wigcej niz 6
oséb.

Pierwszym zadaniem zespotu ds. HACCP jest opisanie produktu - kazdego oddzielnie w
zakresie skladu chemicznego, struktury, procesow jakim produkt jest poddawany, systemu
pakowania, warunkéw przechowywania i dystrybucji, wymaganego okresu trwalodci i
instrukcji wykorzystania przez ostatecznego odbiorceg.

Kolejnym zadaniem zespolu jest dokonanie oceny zagrozeii wynikajacych z charakteru
produktu i przewidywanego konsumenta. Zgodnie z zaleceniami amerykanskiego Komitetu
Doradczego ds. Mikrobiologii Zywnoéci i Departamentu Rolnictwa USA oceny zagrozefi
powinno dokonywa¢ si¢ w dwu etapach: pierwszy obejmujacy 6 charakterystycznych zagrozei
i drugi oceny 6 kategorii ryzyka (10).

" Charakterystyka zagrozei (oznaczone symbolami A-F):

A. Produkty niesterylne przeznaczone do spozycia przez konsumentéw o wysokiej
wrazliwosci jak mate dzieci, starcy, chorzy po réznych operacjach lub osoby o obnizonej
odpornosci, kobiety ci¢zarne.

B. Produkty zawierajace wrazliwe skladniki w znaczeniu zagrozef mikrobiologicznych.
Wiekszo§¢é producentéw zywnosci kontroluje dodatki do zywnoéci z punktu widzenia
zawartoSci bakterii z rodzaju Salmonella, Staphylococcus aureus, Bacillus cercus, Listeria
monocytogenes oraz aflatoksyn.

C. W procesie przetwarzania brak jest kontrolowanego etapu pelnego zniszczenia
drobnoustrojéw chorobotwérczych. Brak etapu wyjalawiania oraz brak magneséw i siatek w
celu wyeliminowania zanieczyszczefi mechanicznych.

D. Produkt moze by¢é powtémie zakazony po wyjalowieniu przed hermetycznym
zapakowaniem, Odnosi sig to szczegblnie do zywnosci chlodzonej po ugotowaniu (gotowanie -
chlodzenie) ze szczeg6lnym uwzgl¢dnieniem psychrotroféw np. Listeria monocytogenes.

E. Produkt moze byé niewlasciwie traktowany w czasic dystrybucji i sprzedazy lub
wykorzystania przez konsumenta. Np. przechowywanie zywno$ci chlodzonej przy
przeladunkach, w samochodach na pikniku, co moze prowadzi¢ do namnazania
mikroorganizmow.

F. Produkty gotowe do spozycia, ktére nie sa ogrzane przed konsumpcja.

W podobny sposdb charakteryzuje si¢ zagrozenia zwiazane z obecnoScig zanieczyszcze
chemicznych i fizycznych.

Zgodnie z zaleceniami Departamentu Rolnictwa USA kategorie ryzyka oznacza si¢ cyframi
od VIdo 0.

Kategoria VI - specjalna Kkategoria odnoszaca si¢ do produktéw mniesterylnych
przeznaczonych do zywienia grup konsumentéw o wysokiej wrazliwo$ci. Kategoria V -
wykazuje pigé zagrozen z rodzaju B-F i kolejno kategorie ryzyka v, 1IL 11, 1, d]a zagrozei
odpowiednio 4, 3, 2, 1. Kategoria 0 nie wykazuje zagrozenia.

Podzial produktéw z punktu widzenia kategorii zagrozenia jest pomocny w wyznaczaniu
punktéw krytycznych i opracowaniu odpowiedniego planu pobicrania prob do analiz.

Kolejnym zadaniem zespolu ds. HACCP jest dokladne przesledzenie procesu powstawania
produktu i nakreslenie schematu blokowego procesu technologicznego od selekcji surowcéw,
poprzez etapy przetwarzania, dystrybucji, sprzedazy detalicznej i obrobki przez konsumenta.
Schemat procesu technologicznego musi zawieraé¢ dostateczng ilo§¢ danych technicznych z
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uwzglednieniem charakterystyki maszyn i urzadzeit istotnych z punktu widzenia zagrozeii.
Schemat musi réwnicz uwzglednia¢ ruch produktéw i personelu podczas procecséw
tcchnologicznych. Nalezy dokona¢ charakterystyki wszystkich surowcéw, dodatkoéw i
materialéw pomocniczych, opakowain (danc biologiczne, chemiczne i fizyczne) sekwencje
wszystkich etapéw procesu, facznie z dodawaniem surowcéw, historia czasu i temperatury
surowcow, potproduktdow i gotowego produktu z uwzglednicniem potencjalnego opéZnienia,
warunki przepltywu plynéw i skladnikéw stalych, zawracanic produkiu, charakterystyka
wyposazenia z uwzglednicniem pustych przestrzeni, cfektywno$é proceséw czyszczenia i
mycia oraz dezynfekeji, higicna otoczenia, ruchy personclu, drogi potencjalnego
zanieczyszczenia na skutck krzyzowania si¢ ciagéw technologicznych, rozdziat przestrzeni
technologicznych na przestrzenic  wysokiego i niskiego ryzyka, praktyka higicniczna
personelu, warunki przechowywania i dystrybucji oraz instrukcja dla konsumenta.Zakoficzenic
czynno$ci wsi¢cpnych zespolu powinno przewidywaé konfrontacj¢ schematu proceséw z
rzeczywistoscia jaka wystepuje w praktyce.

Po zakoficzeniu czynnosci wstgpnych zespot przystepuje do realizacji podstawowych zasad
HACCP (7, 19, 11, 12).

Ad.1. Analiza zagrozeit i S$rodki zapobicgawcze. O ile dane zagrozcnie daje sic
wyeliminowaé np. poprzez zmiang Zzwyczajowo przyjetego postgpowania to nalezy to uczynic.
Bez potrzeby nie przewidywaé krytycznych punktéw kontroli. W tym punkcie przeprowadzic¢
ranking oceny zagrozei przedstawiony powyzej.

Ad.2. Wyznaczanic krytycznych punktdw kontroli CCP. CCP jest definiowany jako punkt
lub czynnos$¢ w systemie otrzymywania produktu spozywczego, w ktérym w przypadku braku
kontroli moze powsta¢ nicakceptowanc ryzyko zdrowotne. CCP jest wyznaczany dla kazdego
okreslonego zagrozenia. Przykladem elastycznosci systemu HACCP jest wlaczenie procesu
mycia i dezynlckeji urzadzefi po stwicrdzeniu, ze listerioza moze pochodzi¢ 7 zanieczyszezen
$rodowiskowych. Niektére organizacje wskazuja na celowos¢ wyznaczania dwu rodzajow
punktédw krytycznych kontroli CCP-1 - gdzie wymagana jest calkowita kontrola zagrozenia i
CCP-2, gdzie cz¢sSciowe ograniczenie jest réwniez potrzebne. Do wyznaczania krytycznych
punktéw kontroli uzyteczny bywa sposob okreSlany jako drzewo decyzji. Droga kolejnych
pytai i odpowiedzi dochodzimy do okres§lenia krytycznego punktu.

Ad.3. Ustalenic dla kazdego krytycznego punktu kontroli CCP krytycznych limitow.
Specyfikacja dotyczy¢ moze takich parametrdow jak temperatura, czas, wilgotnos$é, aktywnosé
wody, pH, kwasowo3¢ miareczkowa, konserwanty, st¢zenia soli i cukru, wolny chlor, lepko$¢ i
w niektérych przypadkach réwnicz cechy sensoryczne, jak tekstura, aromat, wyglad ogdlny, a
takze zawarto$¢ antybiotykow, wielko§¢ czasteczek mechanicznych. Niekiedy stosuje si¢
zmiang parametréw w procesie technologicznym azeby zabezpieczyd dotrzymanie przyjctych
limitow.

Ad. 4. Ustalenie postgpowania monitoringowego w kazdym CCP. Monitoring to
periodyczny pomiar lub obscrwacja. Nalezy ustali¢ cz¢stotliwo$¢ pomiaru  czy obscrwacji,
osobe odpowiedzialng i sposdb dokonywania zapisbw w dokumentacji. Jest to niczwykle
wazna operacja. Idealnie monitoring powinicn by¢ przeprowadzony na poziomic 100%
ciagloSci. W przypadku trudnosci ustalenia takicgo monitoringu czestotliwosé musi by¢
wywazona z wielka odpowiedzialnoscia.

Ad.5. Ustalenic i przeprowadzenie dziatania korekeyjnego o ile w CCP nie sa utrzymvwane
zatozone limity.
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Ad.6. Prowadzenie wlasciwej dokumentacji zaréwno opracowywanego planu HACCP jak i jego
realizacji jest podstawa do uznania systemu HACCP w danym przedsigbiorstwie przez cz“ymlikj
urzedowej kontroli zywnosci jak roOwnicz w przypadku ubiegania si¢ o certyfikat - znak - CE - Unii
Europejskicj. Dokumnctacja musi by¢ prowadzona w sposob wiarygodny i przejrzysty tak by
inspcktorzy zewngtrzni nic micli trudnosci z ocena funkcjonowania systemu HACCP.

Ad.7. Weryfikacja calego systemu przez powolany zespdl ds. HACCP. W przypadku-
uznania systemu za obowiazujacy werylikacji dokonuje Inspekcja Urzegdowej Kontroli
Zywnosci. Réwnicz staranie si¢ o certyfikat musi byé polaczone z weryfikacja systemu przez
inspekejg zewngtrzna.

Uwagi konicowe

Jak juz wspommniano wyzej, warunkiem uzyskania spodziewanych efcktéw zdrowotnych
wynikajacych ze stosowania systemu HACCP jest rozszerzenie jego stosowania na inne ogniwa
gospodarki zywnosciowej. Szczegdlnic dotyczyé to powinno zakladéw zywienia zbiorowego.
Nalezy jednak pamictaé, ze¢ przemyst spozywezy jako najlepicj zorganizowane ogniwa ma
mozliwos¢ oddzialywania zardwno na producentéw surowcdw i materialdéw pomocniczych jak
i odbiorcdw produktdw gotowych w kicrunku rozumicnia i wprowadzania nicktérych
clementéw HACCP.

Nalezy tcz zaznaczy(, zc przemyst spozywezy, kiéry ma do$wiadczenie w wykorzystywaniu
zalct systemu HACCP wprowadza ten system do kreowania jakosci Zywnosci w zakresic innych niz
zdrowotne cechy. Dla uniknigcia nicporozumicii stosuje sie nazewnictwo: zamiast HACCP - HCP -
plan kontroli zagrozei. Zamiast CCP uzywa si¢ skroétu CP - punkt kontrolny. Brak kontroli w
punkcic CP wskazuje na mozliwos$¢ powstania strat ckonomicznych lub produkeji niezgodnej z
preepisami legislacyjnymi. Réwnicz MCP - przemystowy punkt kontroli ustalono dla celow
statystycznej kontroli jakosci. Brak kontroli w MPC moze prowadzi¢ do produkeji wyrobow o
nicakceptowalnej przez konsumenta jakosci (10).

Polski przemyst spozywcezy powinien pozna¢ zasady systemiu HACCP jego zalety i wady,
azeby by przygotowanym do swiadomego, dobrowolnego czy obowiazkowego wprowadzenia
do prakiyki przemystowej tej nowoczesnej metody.
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ZWIAZKI BIOLOGICZNIE CZYNNE W ZYWNOSCI
POCHODZENIA ROSLINNEGO

Zwiazki biologicznie czynne pochodzenia roslinnego stanowiay bardzo liczna grupg
substancji o nic zawsze zdefiniowanej strukturze chemicznej. Biorac pod uwage wlasciwosci
tych zwigzkoéw mozna je podzicli¢ na dwie grupy, o pozylywnym i negatywnym oddziatywaniu
na organizm ludzi i zwicrzat. Obic tc grupy budza dzi§ szczegdlne zainteresowanic ponicwaz
stale sa odkrywane ich nowe cickawe z punkiu widzenia zdrowia czlowicka wlasciwosci.
Wickszo$¢ tych zwiazkéw okreslana jest mianem wtérnych metabolitow. Wystepuja one w
zywnos$ci pochodzenia rodlinnego w malych iloSciach i nic sa zaliczane do substancji
dostlarczajacych organizmowi skladnikéw odzywczych. Stad wywodzi si¢ ich nazwa - naturalne
substancje nicodzywcze (NSN).

NSN w roflinic pelnia bardzo wazna funkeje. Tworza one mechanizm obronny skierowany
przeciw czynnikom zagrazajacym przetrwaniu  gatunku w o niesprzyjajacych dla nicgo
warunkach zewngtrznych. Zwykle ilo$¢ tych zwiazkoéw jest wicksza na skutek wzmozonej
syntczy w wyniku np. mechanicznego uszkodzenia lub- obrony przed nadmicrnym
napromieniowaniem. Oprocz czynnikéw zewngtrznych duzy wplyw na gromadzenie si¢ tych
zwiazké6w ma odmiana w obrebie gatunku. Wyhodowanic odmian o wyraZnic obniZoncj
zawartosci zwigzkoOw o negatywnych wiasciwosciach jest duzym osiagni¢ciem genctykéw
ro$lin. Rodzaj zwiazkow wytwarzanych przez rosliny jest zwykle charakterystyczny dla danego
gatunku np. inne zwiazki gromadza nasiona ro§lin straczkowych a inne warzywa z rodziny
krzyzowych.

Dotad najwigksze zainleresowanic i najwigeej prac poswiccono poznaniu zwiazkoéw o
wlasciwosciach negatywnych, okreslanych mianem zwigzkéw przeciwzywieniowych. Obecnc
sq one w nasionach wysokobialkowych (nasiona straczkowe), stanowiacych w niektérych
regionach $wiata podstawowe Zrodlo bialka, oraz w nasionach ro§lin oleistych i warzywach.
Zaintercsowanic tymi zwiazkami, szczegolnie oslatnio wyraZnie wzrasta ze wzglgdu na duzy
posigp w analityce pozwalajacy bardzicj precyzyjnic okre§la¢ strukture chemiczna oraz
wlasciwosci biologiczne. Odkrywane ostatnio nowe wiasciwosci bioaktywnych zwiazkow
pozwolity w wielu przypadkach na zmiang ich kwalitikacji z negatywnej na pozytywna. Innym
czynnikiem wzmagajacym zainlcresowanic jest stopniowa zmiana modelu Zywicnia polegajaca
na ograniczeniu spozycia micsa na rzecz zwigkszonego spozycia produkiéw pochodzenia
roslinnego. Przykladem moze by¢ spoleczeiistwo Wiclkiej Brytanii gdzie w ciagu ostatnich 6.
lat ilos¢ wegetarian wzroska 8-krotnic stanowiac dzi§ ok. 10% populacji ludzi dorostych.
Ponadto 10% ludnosci rezygnuje z jedzenia migsa czerwonego ze wzgledu na obecno$é w nim
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cholesterolu i nasyconych kw. thuszczowych a 25-30% ogranicza spozycie na rzecz
zwigkszenia konsumpcji warzyw i owocéw. Oznacza to, Ze co drugi Brytyjezyk zmienit swdj
spos6b odzywiania si¢ na przestrzeni kilku ostatnich lat.

Obok zwigkszania si¢ w diccie czlowicka Zywnos$ci pochodzenia ro§linnego obserwuje si¢
takZze modyfikacjg lub wprowadzanie calkowicie nowych metod przygotowywania positkéw.
Dotyczy to przede wszystkim zwigkszenia udzialu w positkach warzyw spozywanych na
surowo, skrécenic czasu obrdbki termicznej czy wigkszego udzialu w diccie zywnosci gotowej
mrozonej itd.

Wymienione wyzej zmiany w sposobic odzywiania si¢ przewidywane takze u nas wymagaja
bardzo uwaznego przyjrzenia si¢ co powszechnie spozywana zywno$¢, gléwnie pochodzenia
roSlinnego, zawicra w swoim skladzie. Chodzi tu nie o sklad podstawowy, ktory jest dos¢
dobrze poznany, ale o analizg zwiazkéw biologicznie aktywnych o szkodliwym oddzialywaniu
na organizm oraz ktérych spozycie moze by¢ zalecane.

Wsréd zwiazkéw bioaktywnych poczesne miejsce zajmuja inhibitory protecaz (IP) a
szczegblnie inhibitory trypsyny (IT). O duZzym =zaintercsowaniu tymi zwiazkami moze
Swiadczy¢ fakt, ze w ostatnim 10-leciu ukazalo si¢ na ten temat bardzo duzo prac, szczegdlnie
poswicconych ich termostabilnosci. W $wiecie roslinnym wysigpuja dwa rodzaje IP. Jedne z
nich naleza do rodziny inhibitoréw Kunitza (KI), drugic do rodziny Bowmana - Birka (BBI).
Roéznia si¢ onc diugoscia taficucha polipeptydowego a wige masa czasteczkowa (KI - 21.000
daltonéw, BBI - 8.000), sckwencja aminokwaséw w czasteczee oraz iloscia wiazai
dwusiarczkowych, ktére decyduja o termostabilnoscei tych zwigzkéw.

K1 obok trypsyny takze, aczkolwiek slabo, inhibuja chymotrypsyn¢. BBI posiadajy dwa
niezalezne centra aktywne i w odréznicniu od KI si odporne na oddzialywanie temperatury i
enzyméw soku zotadkowego. Takiej odpornesci BBI nic wykaznje w postaci czystej, w Ktdrej
sa mnicj stabilne od KI. Ustalono, ze 1T traca w 90% swa aktywnos$¢ podezas autoklawowania
w czasie 15-20 minut lub przez 30-60 minut podczas gotowania. Badajac akiywno$§é IT soi
stwierdzono, ze ich 50% inaktywacja zapobiega hipertrofii trzustki.

Majac na uwadze tatwos¢ inaktywacji IT aktualnie zauwaza si¢ nowy kierunck w hodowli
soi. Zamiast dazenia do obniZania ich zawartosci (aktywnosci) na drodze genctycznej zamicrza
si¢ nawet zwigkszyé ich ilosé. Zwickszajac obecno$é IT w nasionach podnosi si¢ zawarto$¢
deficytowych aminokwaséw siarkowych.

Spozycie ro$lin straczkowych bogatych w IT jest w Polsce bardzo male i wynosi ok. 1
kg/osobe/rok podczas gdy w USA jest ono 3-krotnie wigksze i wynosi 3 kg/osobg/rok a w
Indiach 18-krotnie wynoszac 18 kg/osobe¢/rok.

Duze zainteresowanic obok IT budzag hemaglutyniny - lektyny. Sa to glikoproteiny o masie
czasteczkowej zazwyczaj od 34-38.000 daltondw, skladajace si¢ zwykle z kilku podjednostck.
Np. groch zawiera dwie - jedna ci¢gzka (M.cz. 18.000) i lekka (M.cz. 10.000). Lektyny
wykazuja powinowactwo do wchodzenia w reakcje ze skladnikami $cian komdrkowych
czerwonych cialek krwi. Jedna czasteczka lektyn wiaze dwie czasteczki erytrocytéw co jest
wykorzystywane w ich analizie.

Stwierdzono duze zréznicowanic aktywnosci tych zwiazkéw w stosunku do réznych
gatunkéw zwierzat. Zauwazono takze zdolnos¢ reagowania lektyn z komérkami $cian jelit, co
prowadzi¢ moze do ich uszkodzenia. Lektyny sa bardzo odporne na dzialanie sokéw
trawiennych. Powoduje to, ze przechodza onc przez caly przewdd pokarmowy w stanic
nienaruszonym i moga go uszkadzaé poprzez zakldcanie proceséw wchianiania sktadnikow
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odzywczych. Obnizenie strawnosci powoduje zwickszenic substratu dla bakterii, co jest
przyczyna namnazania si¢, szczegolnic bakierii E. coli.

Zwiazki fitynowe - inozytol zestryfikowany z sze$cioma grupami fosforanowymi znany pod
nazwa kwasu fitynowego Ilub fityny. Zwiazki te pelnia w  roSlinie funkcjg
wewnatrzkomorkowego magazynu fosforu i innych pierwiastkéw waznych w rozwoju i
kictkowaniu nasion. Najwigksza zawartosé fityn stwicrdza si¢ w nasionach w stadium pelnej
dojrzaloSci. W literaturze spotyka si¢ szereg prac dowodzacych szkodliwosci tych zwiazkéw
jako skladnika diety z uwagi na ich ingerencj¢ w gospodarke picrwiastkami metalicznymi oraz
zmniejszenie podatnoSci biatka na dzialanic enzyméw proteolitycznych i amylolitycznych
poprzez tworzenie kompleksow fityna-bialko i fityna-skrobia. Zdolnos¢ fityn do wchodzenia w
reakcje z tymi skladnikami zalezy od ilosci reszt” kwasu fosforowego wbudowanego w
czasteczke inozytolu. Wraz z redukcja tych reszt zmmicjsza si¢ aktywno$é fosforandw
inozytolu. Ponicwaz wiazanic estrowe kwasu fosforowego z inozytolem jest do$é trwale,
procesy teriniczne powoduja jedynie czg¢Sciowa degradacje tego zwiazku. Jak dotychezas,
najbardziej skutecznymi metodami degradacji fityn do nizszych estréw i inozytol, ktére
spekniaja szereg niezbgdnych funkcji w organiZzmie (mi¢dzy innymi przekazywanie informacji
wewnatrzkomérkowej) jest kiclkowanie nasion i sterowana hydroliza enzymatyczna.

Poglady na szkodliwo$¢ zar6wno inhibitorow trypsyny jak tez fitlyn sa ostatnio
modyfikowane, szczegdlnie gdy rozpatruje si¢ je jako skladnik pozywienia a nic paszy. Moga
one, jak wykazaly ostatnie prace wplywac¢ na hamowanic rozwoju komérek rakowych albo
wrecz zapobiegac ich tworzeniu sie. Informacje na ten temat sa fragmentaryczne i trudno przy
obecnym stanie wiedzy dyskutowac funkceje tych sktadnikow w organiZzmie.

Oligosacharydy w nasionach ro§lin straczkowych reprezentowane sa gléwnic przez
sacharozg¢ oraz galaktocukry takic jak rafinoza, stachioza i werbaskoza. Poza negatywna rola
galaktocukréow w zywieniu (nadmierne gromadzenic si¢ gazow w dolnym odcinku przewodu
pokarmowego u nicktdrych osobnikéw), duic zaintercsowanie budzi ich pozytywne
oddzialywanic na organizm czlowicka. Brak alfa-galaktozydaz w jelicie cienkim sprawia, Zc
galaktocukry obecne w diecie przechodza do jelita grubego w stanic niezmicnionym, gdzie
stanowig dobre podlozc dla rozwoju bifidobakicrii, antagonistycznych w stosunku do bakterii
guilnych wytwarzajacych szereg toksycznych metabolitow (aminy, nitrozoaminy, fenole,
krezole, indol, sKatol, kwasy Zolciowe, amoniak). Mozna przyjaé, Zze oligosacharydy sg
zwiazkami, ktore uczestnicza w odtruwaniu organizmu i przyczyniaja si¢ do zmnicjszenia
ryzyka zachorowalnogci na szereg groznych choréb.

Tlos¢ oligosacharyddéw w nasionach jest zréznicowana w zaleznosci od wielu czynnikow:
gatunku, odmiany, stopnia dojrzalosci i przcchowywania. Wiadomo, ze wysigpuja one nie tylko
w nasionach, ale takze i w innych czeSciach rosliny i sa wykorzystywane w czasic kictkowania.
Podczas tego procesu ilo$¢ cukrow gwaltownic spada, zmieniaja sie tez ich wzajemne
proporcje. W dojrzatych nasionach bobu i bobiku przewaznie dominuje werbaskoza, natomiast
w pozostatych straczkowych stachioza.

Galaktocukry naleza do zwiazkéw termostabilnych i ich zawartosé tylko czesciowo ulega
obniZeniu podczas gotowania nasion. Lepsze wyniki mozna uzyskaé poddajac nasiona
moczeniu przed gotowaniem. Wymywalnosé cukréw podczas moczenia z rdéznych nasion
straczkowych jest odmienna. Przyktadowo, wyplukanie cukréw z nasion grochu jest trudniejsze
W poréwnaniu z nasionami fasoli.

Glukozinolany - stanowia grupg zwiazkow charakterystyczng dla nasion i warzyw z rodziny
Cruciferae. Zwiazki tej grupy tworzy gléwnie glukoza oraz faiicuch boczny, ktérym moze by¢
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zwiazek alifatyczny, indolowy lub aromatyczny. Sa one pochodnymi odpowiednio metioniny,
tryptofanu i fenyloalaniny. W sklad glukozynolanu wchodzi jeszcze azot i siarka. Czasteczka
glukozynolanu jest malo aktywna biologicznie, natomiast aktywnymi sa faficuchy boczne,
uwolnione w wyniku hydrolizy. Uwalnianie ich jest rezultatem bezpos$rcdniego kontaktu
glukozylanu z enzymem, co nast¢puje po zniszczeniu struktury komorkowej nasion. Oprécz
natywnecgo enzymu, uwalnianie aktywnego taficucha moze nastapi¢ pod wplyweni enzymow
bakteryjnych lub autolizy.

W tej grupie zwiazkéw, do substancji szkodliwych, zakldcajacych prawidtowe
funkcjonowanie tarczycy naleza zwiazki alifatyczne, a giéwnie izotiocyjaniany i ich pochodne,
w tym najbardziej wolotwércze winylooksazolidinethiony. Wigkszo§¢ tych zwiazkéw nosi
nazwe "olejki gorczyczne" i znakomicie rozpuszcza si¢ w oleju, podnoszac w nim zawartos¢
siarki. Obecnos¢ siarki, podobnie jak i fosforu, utrudnia proces utwardzania oleju rzepakowego,
powodujac zatruwanie katalizatora niklowego, ktory jest wykorzystywany w tym proccsic.
Wigkszo§¢ tych zwiazkéw ma gorczyczny ostry smak i zapach, powodujacy obnizenic
smakowito$ci paszy i zmniejszenic jej wyjadania przez zwicrzgta gospodarskie. Zwiazki te si
toksyczne dla patogendw, pelnia role atraktantdw lub dzialaja znicche¢cajaco na szkodniki
zaréwno z rodziny krggowcow jak i bezkrggowcow. '

Jak wykazaly ostatnio publikowane prace izotiocyjanianom indolowym i aromatycznym
przypisuje si¢ bardzo korzystne cechy, wsréd ktorych poczesne micjsce zajmuja ich
przeciwkancerogenne wlasciwosci. Wykazaty to badania przeprowadzone na zwierzgtach oraz
in vitro na tkankach ludzkich. Ich dzialanie polega na blokowaniu mechanizméw
uszkadzajacych DNA czyli znosza one dzialanic inicjujacc karcinogenu oraz tlumia proces
nowotworowy po zadzialaniu czynnika mutagennego. W zwiazku z tak interesujacymi
wlasciwosciami  glukozinolanéw indolowych obficie reprezentowanych w warzywach
krzyzowych zaleca sig ich wprowadzenie do codziennych posilkéw pod warunkiem, Zc jest
pokryte zapotrzebowanic organizmu na jod. W przypadku nicdoboru jodu moga si¢ ujawnic ich
wolotwércze wlasciwosci. Zaréwno pozytywne jak i negatywne whasciwosci glikozinolanow a
szczegllnie produktow ich hydrolizy sa aktualnie przedmiotem badaii wiclu czotowych
laboratoriow $wiata.

Opisane wyzej pozytywne i negatywne wlasciwosci tylko niektorych zwiazkow bioaktywnych
w zywno$ci pochodzenia roslinnego nie nalczy uwazaé za ostateczne poniewaz wraz z dosigpem
do nowych bardzo precyzyjnych metod chemicznych i biologicznych ujawniane sa nowe
whadciwosci, ktérych efekt wymagaé bedzie potwierdzenia w badaniach in vivo.
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SUROWCE A GWARANTOWANA JAKOSC ZYWNOSCI

1. Wprowadzenie.

Na wstgpie nalezy wyja$ni¢ co si¢ rozumie pod pojecicm gwarantowancj jakos§ci produkitu.
Wedhig stownika znaczy to, ze dany produkt spelnia pokladane oczekiwania. Innymi stowy
gwarantowany produkt zywno$ciowy winicn spetniaé oczekiwania konsumenta przede
wszystkim pod wzgledem jakosci, za$ na nia decydujacy wplyw wywieraja cechy surowca.

Przecigtny konsument wigkszos$ci uprzemyslowionych krajow ksztaltuje pojecie jakosci
produktu gléwnic w oparciu o wlasne doznania oraz informacje uzyskane ze Srodkow
masowego przekazu. Nicposlednia rolg odgrywa wspdlczesna agresywna reklama. Réownicez
przemiany spoteczne ksztaltuja poglad na ocene i funkeje zywnoS$ci. Ulega ona zmianom w
czasie. W zasicgu naszego krggu kulturowego na przestrzeni ostatniego wicku zywnosé byla
postrzegana wpierw jako skladnik pokarmowy, pdZnicj jako czynnik zaspakajajacy pozadania
smakowe, a obecnic coraz wicksza uwage przypisuje si¢ jej roli jako czynnika warunkujacego
utrzymanic zdrowia spolecznego. Stad obecnic poza tradycyjna oceng jakosci produktu
zywnos$ciowego, zwraca si¢ duzo uwagi na:

# obnizenie zawartosci thuszezu (zwierzgeego),

# obnizenic zawartosci cholesterolu,

# obnizenie zawartoSci soli,

# zwickszenie zawartosci blonnika pokarmowego,

# zapobieganic osicoporozic,

# obecno$¢ czynnikéw rakotwérezych i im przeciwdzialajacym.

Mimeo, e surowcami do wyrobu zywnosci sa niemal wylacznie produkty rolne, a
oczckiwania jakoSciowe konsumentdéw sa w zasadzie takic same w stosunku do produktéw
nieprzetworzonych jak i przetworzonych to gradacja oczekiwan jakie stawia konsument
nabywajacy zywno$¢é nie przetworzona np. owoce, warzywa, mlcko, rézni si¢ od tych jakie
stawia przetworca skupujacy surowce do przemystowej produkeji zywnosci.

Wskazuje na to préba ustalenia zasadniczych cech jakosciowych jakic winny spelniaé
surowce zywnosciowe, dla zapewnicnia oczekiwan odbiorcy. Mozna je uszeregowal
nastepujaco:

Surowce dla przetwérstwa Surowce do bezposredniego spozycia
1. jednolito$¢ ' 1. smakowitosé

2. wydajnosé 2. wyglad

3. rytmicznos¢ dostaw 3. urozmaicenic

4 wielko$¢ masy towarowej 4. cena

Prof. dr Antoni Rutkowski, PAN, Prezes ZG PTTZ, Warszawa
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Mimo rozbieznos$ci charakteru powyzszych wymagan wystcpuja elementy wspélne jakie
stawia si¢ surowcom rolniczym mczalczme od charakteru odbiorcy, a s3 nimi:
1. SwiezoS¢ ,

2. zdrowolno

Producent surowca - rolnik, musi zwraca¢ uwagg na spelnicnic oczekiwas odbxorcy jezeli
chce mie¢ zapewniony zbyt na wytworzone produkty i uzyskal za nie godziwg ceng.
Postgpujaca dominacja hurtu i sieci supermarketdw w handlu zywnoscia oraz zwickszajaca si¢
konkurencja na rynku zywno$ciowym, spowoduje, Zc problem gwarantowanej jakosci
surowcdw, a wigc takicj ktdra bgdzie w petni odpowiadala wymaganiom odbxorcy, stanie sig
podstawa bytu lub nicbytu polskiego rolnika.

Dotychczasowa dominanta zwickszenia wydajnosci produkcji rolniczej spowodowata
powstanie szeregu nickorzystnych zmian jako$ciowych. Znanymi przykladami sa: wplyw
wzrostu plonowania na obnizenie jako$ci maki (gluten) wysoko wydajnych odmian pszenicy,
negatywne oceny sensoryczne mi¢sa brojlerdw, obnizona warto$¢ technologiczna migsa PSE.

Jest rzecza oczywista, ze zardwno w interesie producenta, przetwdrey jak i konsumenta
zywnosci, lezy stale doskonalenie jakosci surowca w czym decydujaca rolg pelni postep
techniczny, a w szczegblnosci rozwdj coraz glgbszych badaii naukowych.

Poszczegblne  elementy  ksztaltujace tak pojeta  gwarantowana jakos¢é surowcéw

zywnosciowych sa w wickszym lub mnicjszym stopniu zalezne lub niezalezne od producenta
rolncgo.

2. Czynniki wplywajace na jako$é surowcdow a niezalezne od rolnika

Przyrodnicze Srodowisko produkcji jest czynnikiem, ktéry oddzialuje w powaznym stopniu
na jako$¢ surowca, a na ktéry rolnik ma ograniczony wplyw. Jest 10 przede wszystkim stan
gleby, klimatu i atmosfery. Oddzialywanie tych czynnikéw ma istotny wplyw na jako$¢ upraw
polowych, a w znacznic mnicjszym na jakos$¢ surowcéw zwicrzgeych i warzyw szklarniowych.
Negatywne oddzialywanie tych czynnikdéw wiaze sig najczeéciej z pojeciem skaZenia
surowcow zywnosciowych.

Pojgciem skazenia surowcéw okreslamy ébecno$¢ w zywnosci substancji o charakterze
toksycznym w ilosci przekraczajacej poziom charakierystyczny dla upraw uzyskanych w
warunkach naturalnych. Przckroczenic poziomu okreslanego jako naturalny jest pojeciem
wzglednym, stad przyjmuje si¢ je umownic w oparciu o mi¢dzynarodowy monitoring. Juz
Paracelsus (Il Defension, 1538) powiedzial, ze: Wszystkie rzeczy sq trujqce i nic nie jest bez
triicizny. Sama dawka czyni, Ze rzecz nie jest truciznq. Jedzenie i picie ponad miarg jest réwniez
trujqce.

Nicorganiczne skazenie roSlinnych surowcéw zywnoSciowych jest $cisle zwiazane ze
skladem mincralnym gleby. R6zni si¢ on w poszczegdlnych regionach i jest zaleiny zaréwno
od pierwotnych czynnikéw geologicznych jak i nastepstw powodowanych dzialalnofcia
cztowicka. Szacuje sig, Ze tylko 8,5% powicrzchni kraju jest zblizone do stanu naturainego,
19% to obszar przejSciowy, mi¢dzy Srodowiskiem naturalnym a zmienionym, za$ pozostate
72,5% jest zdominowane przez dzialalno$¢ czlowicka, w tym 10% stanowig tereny
zdegradowane lub bliskie tego stanu.

Skazenia ZzywnoSci powodowane skladem gleby to przede wszystkim nadmierna obecnosé
metali ci¢zKich. S3 one konsckwencja nic tylko mineralnego skladu gleby, ale réwniez
akumulacji opadéw pyléw i gazéw emitowanych do atmosfery przez zakiady przemystowe
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(45%), spalanie wegla (35%), spaliny silnikoéw (5%) i inne 7rodla. Powazny problem stanowi
réwnicz emisja dwusiarczku wegla, kiéry powoduje zakwaszenice gleby. Dolistny pobér skazen
atmosferycznych ma nicwiclkic znaczenie, choé¢ moze si¢ uwidaczniaé w  plonach
korzeniowych i liSciastych (warzywa i pasze).

Dzialania rolnika aby produkty rolne gwarantowaly dostatecznic niska zawarto$é Cd, Zn, Pb
i Fe, sprowadza si¢ do "profilaktyki". Do nicj nalezy przede wszystkim utrzymanic gicby w
odpowiednim pH (wapnowanic), gdyz im wigksza jej kwasowosé tym latwicjsza migracja
metali ci¢zkich z gleby do rosliny. A w Polsce ponad 60% gleb wykazuje nadmicrna
kwasowos¢ (pH 4,5-5,5), ktéra nie tylko ulatwia migracje metali, ale réwnicz obniza plony.
Innym przykladem przeciwdzialania skazeniom, jest dostateczne oddalenic (~200 m) wypasu
bydla i upraw warzyw od tras nasiloncgo ruchu samochodowego (skazenic Pb), oraz
wprowadzenic paliw bezotowiowych.

Skazenic surowcoéw metalami cigzkimi ma zasadniczy wplyw na stopicfi skaZenia
przetworéw. Przetwérstwo ma tylko nicznaczacy wplyw na obnizenic ich poziomu. Na
szczescie przecigine skazenie polskiej zywnosci wytwarzanej przemystowo (produkty maczne,
mlcko UHT, konserwy owocowe | warzywne) nie jest nadmicrnic wysokic. Jest to
powodowane tym, zc¢ aglomcracje przemyslowe, deficytowe pod wzgledem zywno$ci sy
zaopatrywanc w zywnosé, gléwnic z regiondéw rolniczych o niskim poziomie skazenia. Inaczej
ma si¢ sprawa zc §wieza zywnoScia rynkowa (warzywa, owoce, micko obnosne), kidra jest
dostarczana do sprzedazy z regionu aglomcracji lub ogrodkdw dzialkowych i przyfabrycznych.
Wykazuja one zazwyczaj wysoki poziom skazenia 1 sa  najezesciej  przedmiotem
alarmistycznych artykuléw prasowych.

Mimo, ze przekroczenie poziomu skazef chemicznych surowedéw sa w Polsce rzadko
spotykane, to jednak przetworca w trosce o jakos¢ produktu musi prowadzi¢ jego
systematyczna kontrole. Dotyczy to szezegdlnie regionéw o potencjalnic wysokim stopniu
skazenia (np. S];\sk) oraz produkcji warzyw z okolic drog przelotowych. Dobrym przykladem
moga byé zaklady w Bialymstoku, Opolu i Rzeszowie, ktdre znacznie podwyzszyly jako$é
produkowanych odzywek dla dzieci na skutck prowadzoncj od lat wspdlpracy 7 plantatorami.

Skazenia radioaktywne sa rownicz efektem niczaleznej od rolnika dziatalnosci cztowicka. W
latach szescédziesiatych byly one konsckwencja préb z bronia jadrowa, a w osicmdziesiatych
awarii clektrowni w Czarnobylu. Wy obeenego stanu wiedzy tego rodzaju skazen nie sg w
stanie obnizy¢ ani im zapobicc zardwno rolnik jak i przetwérea zywnosci.

I na zakoiczenic tego (ragmentu problemu konstatacja, z¢ charakier oddzialywania tej grupy
skazei na organizm czlowicka jest dlugotrwaly (wicloletni), za$ ani producent surowcdw, ani
przetwoércea jak i konsument nie sa w stanic oceni¢ ich wysigpowania i stopnia zagrozei. W tvin
zakresice szezegdlnic wazng rolg pelni systematyczny monitoring panstwowy prow.ld/ony przez.
wyspecjalizowance laboratoria.

3. Czynniki wplywajace na jakosé surowceow a zalezne od rolnika

Producent rolny w najszerszym tego slowa znaczeniu noze dwojako spetniaé oczekiwania
konsumenta w zakresie gwarantowanej jakosci produktu. Moze on prowadzi¢ dzialania:

- ograniczajace zawarntos¢ w produkcic substancji niepozadanych, glownic ze wzgledow
zdrowotnych,

- dazyé do wytworzenia takicgo produktu, kiéry bedzie spelnial najSmiclsze oczekiwania
odbiorcy.
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3.1. Ograniczenia obecno$ci substancji nicpozadanych w surowcach

Dazenie rolnika do ograniczenia zawartosci substancji nicpozadanych w produkcie, opicra
si(i w zasadzic na stosowaniu racjonalnych metod agrotechniki, celem uzyskania odpowiednicj
jakos$ci produktéw, oraz zadawalajacej efektywnosci gospodarki. Dzialania ¢ sa okre$lanc jako
zrownowazone rolnictwo (sustainable agriculture). Jego zasada opiera sic na ograniczeniu do
minimum stosowania §rodkéw chemicznej ochrony roslin, nawozéw, regulatoréw wzrostu itp, a
maksymalnym wykorzystaniu czynnikéw naturalnych sprzyjajacych prawidlowemu rozwojowi
rodlin i zwierzat.

Nadmicrne stosowanic nawozéw mincralnych nic stanowi obecnic w Polsce istotnego
problemu. Spadlo ono statystycznic do najnizszych w Europie. Natomiast moze wyst¢powaé
przenawozenie azotowe ros§lin warzywnych. Wyraza si¢ ono wzrostem zawarto$ci frakeji
N-NO3, ktéra zredukowana aminami do N-NO», tworzy w sprzyjajacych warunkach
nitrozoaminy. Przypisuje sie im kanccro- i teratogenno$é. Duza sklonnos¢ do gromadzenia
azotandw wykazuja: szpinak, marchew, scler, salata i ro§liny kapustne. Szczegdlne znaczenic
ma kontrola zawartosci azotandbw w marchwi, ktéra jest waznym skladnikiem pozywicnia
malych dzieci, bardzo wrazliwych na ich obecnosé w pokarmic.

Przykladem wplywu nawozenia na jakos¢ technologiczna surowcow moze byé /Wld/Ck
nawozcnia potasowego ze wzrostem sklonnosei do ciemnicnia bulw ziemniaka, natomiast
nawozenia magnezowcego 7 poprawg ich przydatnosci do produkceji czipsow i frytek.

Powszechna jest opinia o zagrozemiach zdrowolnych powodowanych przez $rodki
chemicznej ochrony rodlin. Niski poziom ich stosowania w Polsce powoduje, Ze zagrozZenie to
nie ma charakteru ogdlnego, lecz moze wystapi¢ incydentalnic gdy nic sa przestrzegane okresy
karencji w sadownictwie i intesywnej uprawic warzyw. Jezeli chodzi o poszezegdlne grupy
$rodkéw ochrony roslin to:

historycznie najdawnicjsze skazenic zywno$ci (mleka) weglowodorami chlorowanymi
stosowanymi jako pestycydy (DDT i HCH) jest obecnic nicistotne po wycofaniu ich w 1975 z
listy Srodkéw ochrony roslin,

- wystgpowanic  inscktycydéw  chloroorganicznych (Lindan, mctoksychlor,
sze$ciochlorobenzen) stwierdzano w warzywach i paszach, jednak przekroczenie ich poziomu
granicznego wyst¢powalo tylko w sporadycznych przypadkach,

- inscktycydy karbaminowe wykrywano tylko w ilosciach Sladowych w marchwi i jablkach,
za$ pyretroidowe gléwnic w warzywach szklarniowych i foliowych,

- pozostalo$ci fungicydéw wykrywano przede wszystkim w  picczarkach, salacic,
pomidorach, truskawkach, malinach i jablkach.

Sumujac, mozna stwierdzié, ze rzadkie i niewiclkic przekraczanie warto$ci granicznych
pestycyddéw oraz fungicyddw wystepuje gléwnic w warzywach pochodzacych z upraw
szklarniowych. Dotychczas znane procesy przetwéreze tylko w nader skromnym stopuiu
umozliwiaja obnizenic poziomu skazci, powodowanych poprzez Srodki ochrony roélin.
Dl#cgo szczegblne znaczenic maja dzialania profilakiyczne, kiére z natury rzeezy opieraja sic
na prawidlowo prowadzoncj agrotechnice. Wigkszej uwagi wymaga intensywne ogrodnictwo,
ogrédki dzialkowe i przydomowe, gdzic stosowanic Srodkow chemicznej produkeji bywa
wysokic i zdazaja si¢ skazenia mogace przekroczy¢ dopuszezalne normy.
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3.2. Ulepszenie jako$ci surowcéw roslinnych

Postgp techniczny produkcji, wprowadzenie wielkotonazowych linii przetwérczych
i zwigkszajace sic wymagania jako§ciowe konsumentéw, narzucaja rolnikowi i przetworcy,
coraz to wyzsze wymagania standardéw jakosciowych. W rezultacie tego na przestrzeni
ostatniego pigcédziesigciolecia obserwujemy znaczny wzrost jakosci i wyboru produktow
rolnych. Zostat on uzyskany klasycznymi metodami selekcji i hodowli rolin oraz zwierzat.
Przyktadem sa brojlery, rzepak OO, dorodne odmiany owocéw i warzyw. Wspéblczesne
osiagniccia nauki w zakresie nauk biologicznych, coraz lepsze poznanie funkcji skladnikéw
pozywienia, stwarzaja nowe perspektywy spelnienia oczekiwan jakosciowych zaréwno
konsumentéw jak i przetwrcéw surowcdw rolniczych.

Prowadzone sa intensywne prace nad zwigkszeniem naturalnej odpornosci roslin na
szkodniki i choroby, celem ograniczenia a nawet zaniechania stosowania chemicznych §rodkéw
rodlin. Dzigki nim uzyskano np. wytworzenie ro§lin psiankowatych, a szczegdlnie ziemniakow
o0 zwickszonej odporno$ci na owady i drobnoustroje.

Perspektywy inzZynierii genetycznej prowokuja i pociagaja do "projektowania" roflin o
cechach i wlasciwo§ciach niegdy$ trudnych do wyobrazenia. Stosowanie technik
biotechnologicznych jako gléwnego narzedzia modyfikacji ro§lin uprawnych juz w
najblizszych latach znacznie zwigkszy konkurencyjnosé surowcéw, oraz ich dobér jakosciowy.
Na przyklad sa prowadzone prace majace na celu uzyskanie bogatych w lizyn¢ odmian
pszenicy i kukurydzy, olejow o zmodyfikowanym skladzie kwaséw tluszczowych, nie
brunatniejacych banandéw, nie czerstwiejacego chleba itp. Z wielu prac w tym zakresie
poswigcimy wigcej uwagi warzywom na przykladzie pomidoréw. Zaklada si¢, ze metodami
modyfikacji genetycznej mozna bedzie spelni¢ oczekiwania zaréwno konsumentéw jak i
przetwércow owocdw i warzyw, z ktérych najwazniejsze to:

- przedluzenie trwatosci surowca i opdZnienie dojrzewania,

- utrzymanie jedrnos$ci przez zmniejszenie aktywnos$ci poligalakturonazy,

- zwigkszenie odpornosci na rozwdj grzybéw nizszych (plesni),

- zapobieganie zmianom tekstury i smakowitosci w c¢zasie przechowywania chlodniczego i
zamrazania.

Uwaza sig, ze pierwszymi produktami rynkowymi genetycznie modyfikowanymi beda
pomidory, gdyz w nich stosunkowo latwo uzyskaé modyfikacj¢ enzyméw endogennych
powodujacych przemiany polimerdw komdrkowych. Pomidory naleza réwniez do
najwazniejszych produktdéw Swiatowego rynku zywnos$ciowego nie tylko ze wzgledu na
wielko$¢ masy towarowej ale i ich udziat w Zywieniu czlowieka tak w postaci surowej jak i
przetworzonej. '

W pracach nad modyfikacjag genetyczna pomidoréw zwraca si¢ przede wszystkim uwage na
ksztaltowanie aktywnosci endogennego aparatu enzymatycznego w czasie dojrzewania
owocow, celem:

#uzyskania odpowiedniego i rdwnomiermnego stopnia dojrzatosci,

# ukierunkowania biosyntezy karotenoidéw w chromoplastach dla wytworzenia pozadanych
pigmentow barwnych,

# ukierunkowania metabolizmu cukréw i kwaséw dla utworzenia pefni pozadanego aromatu,,.

# wzmocnicnia struktury blony komérkowej, dla zwigkszenia jgdmosci owocéw i ich
przydatno$¢ przetworczej.
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Obnizenie poziomu poligalakturonazy do ~90% zwicksza jedrno$é owocdw, przedtuza ich
trwalo$¢ co ulatwia ich obrét w hurcie i detalu. Natomiast obnizenie do ~80% zawartoSci
poligalakturonazy zwig¢ksza lepko$¢ soku, co ma szczegdlne znaczenie dla produkeji pasty
pomidorowej, oraz konsystencji przetworéw np. keczupu.

Osiagniecia w genetycznym "ulepszaniu" nie sa jednoznacznie pozytywne. Na przyklad
obnizenie, kwasowoS$ci pomidoréw, ktérych odczyn w wigkszosci odmian ksztattuje si¢ <4,5
pH, stwarza warunki fatwiejszego rozwoju patogenéw, za$§ wydluzenie okresu ich jedrnosci
przez obnizenie zawartosci poligalakturonazy, utrudnia prosta oceng $wiezo$ci owocéw przez
konsumentow. Natomiast w zwiazku z pracami nad zwi¢kszeniem naturalnej odpornosci nadal
si¢ tocza dociekania czy wytworzenie w tych rolinach zwigkszonej iloSci substancji o
charakterze naturalnych pestycyddéw i insektycydéw nie wywiera szkodliwego wplywu na
zdrowie cztowieka.

3.3. Wykorzystywanie naturalnych wlasciwosci surowcdw ro§linnych

Omawiajac skazenia jako negatywny element jako$ci surowcéw ro§linnych, nalezy réwniez
wskazaé na naturalne skiadniki roéliny, ktére swymi wiagciwos$ciami przyrodniczymi wplywaja
pozytywnie i negatywnic na organizm czlowicka. Wsréd surowcdw roslinnych niewicle jest
skladnikéw o charakterze negatywnym - przeciwzywieniowym, sa to miedzy innymi inhibitory
trypsyny. Wystepujace np. w roS§linach straczkowych, inhibitory trypsyny nic sa odporne na
temperaturg gotowania, za$ alkaloidy na skutek silnego gorzkiego smaku wykluczaja produkt z
konsmupcji.

Wigcej uwagi przywiazuje si¢ ostatnio czynnikom pozytywnym. Pomijajac dobrze znane
cenne skladniki pokarmowe roslin jak biatko, olej, wgglowodany, witaminy, zwrdce pokrétce
uwage na inne skladniki, ktére w ostatnim okresie podkreslaja, ze zywno$¢ ro$linna moze
pelni¢ nie tylko funkcj¢ pokarmu ale réwniez jezeli nie lecznicza to profilaktyczna. Najczesciej
wymienianymi przyktadami sa:

- polienowe kwasy tluszczowe (n-6 i n-3),

- blonnik pokarmowy,

- glikozydy i ich pochodne,

- lecytyna.

Stwierdzono istotny -wplyw spozywania zywnoSci zawierajacej kwasy polienowe na
obnizenie poziomu cholesterolu we krwi i profilaktyke choroby wieficowej, fosfolipidéw na
sprawno$¢ dzialania ukladu nerwowego, a szczegdlne zainteresowanie budza obecnie
informacje o prewencyjnym dziataniu blonnika pokarmowego, glikozydéw i ich pochodnych
oraz naturalnych przeciwutleniaczy na powstawanie choréb nowotworowych przewodu
pokarmowego. Obserwacje te doprowadzity do sformulowania pojgcia nowej grupy zywnosci
tzw." nutraceutical food", ktéra obejmuje Zywno$¢, ktora przynosi korzysci medycynie lub daje
korzys$ci zdrowotne, wlaczajac w to zapobieganie i leczenie chordb.

3.4. Ulepszenie jakosci surowcdw zwierzecych

Réwniez w produkcji zwierz¢cej, mozna podaé wiele przykladéw dazenia do spelnienia
oczekiwan jakoSciowych konsumentéw, chociaz w tym zakresie efekty sa mniej widoczne.

Do waznych probleméw przemyslu migsnego nalezy brak odpomosci trzody na sires
w czasie skupu i transportu Zywca. Prowadzi on do zachwiania réwnowagi fizjologicznej
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organizmwu wyraZajaca si¢ wystapicniem wodnisto$ci (PSE) lub nadmicrnej suchosci (DFD)
mi¢sa. O wadze tych zjawisk Swiadezy np. fakt, zc z badanych ponad 1200 sztuk tucznikéw
dostarczonych do Zakladéw Migsnych w Sokotowic Podlaskim, 27% wykazywalo objawy PSE
i DFD. Badania tusz pbz wykazaly jednak, ze gen wrazliwosSci na stres Haln, korzysinie
wplywa na rozwd6j micgsni, za$ ujemnic na warto$¢ technologiczna migsa, dajac wysoki
wspOlczynnik PSE - 39%.

Budzace szczegdlne zainteresowanic  konsumentéw nadmierne otluszczenie  tusz
wicprzowych, wymaga szybkicgo, praktycznego rozwiazania. Niestety, systematyczne badania
prowadzone przez Instytut Przemyslu Migsnego, nic pokazuja polepszenia a raczej pogorszenic
uni¢$nicnia i zwickszenic otluszezenia.

Szczegblny problem  stanowi nadal stan gwarantowancj jako$ci mleka surowego.
Zanicczyszezenia chemiczne mleka, obok jego skazeit mikrobiologicznych, znacznic obniZaja
jego przydatno$c¢ jako mleka konsumpceyjnego, oraz do dalszego przerobu na napoje mleczne i
sery. O sytuacji w tej dziedzinie $wiadezy fakt, ze wg PISiPAR w 1992r zaledwic 43%
skupionego mlcka znajdowalo si¢ w [ klasie jakosci. Ogdlnic wiadomo, ze zdrowe, trwale i
atrakcyjne produkty mleczarskic, kibére maja warto§é dla zywienia czlowicka, mozna otrzymad
tvlko z mlcka o dobrej jakoSci chemicznej i mikrobiologicznej. Obeceny stan surowea powoduje,
7c¢ nawet trwalos¢ micka UHT jest w Polsce nizsza, anizeli wytwarzanego w krajach Europy
Zachodnicj. Wicle jest jeszeze do zrobienia prostymi zabiegami higicny, aby uzyska¢ produkty
gwarantowancej jakosci spelniajace zardwno oczekiwania przetwoérey jak i konsumenta.

4. Higiena obrotu zywnoscia

Poj¢cic gwarantowancj jakoSci zywnosci Scifle si¢ wiaze z jej nic budzacym watpliwosci
stanem mikrobiologicznym.

W obrocic produkiéw roslinnych gléwny problem stanowia mikotoksyny, kiére wlaczaja sic
do laficucha zywnoSciowego, szezegdlnie poprzez skazenie zbicranych i przechowywanyveh w
nicwlasciwych warunkach surowcedw zbozowych i pasz. Mikotoksyny wykazujia potencjalnic
wysoka aktywnoS¢ w stosunku do zwierzat i ludzi.

Mikolbksyny, mectabolity grzybéw mikroskopowych, moga wystgpowa¢ w tkankach roslin
zbozowych w rezultacie ich porazenia mikrollora toksynotwdreza, Kidre nastgpuje w okresic
dojrzewania zboz, w czasic skladowania produkidow ro$linnych w warunkach nadmiernej
wilgotnosci. Ich wysigpowanie jest w naszych warunkach klimatycznych stosunkowo rzadkic.
Jednak w latach 1987-89 w ziarniakach zbdz notowano wystgpowanic fuzariozy i obecnosci
znacznych iloSci  deoksyniwalenolu  (womitotoksyny). Ze wzgledu na  termostabilnosé
wigkszoSci mikotoksyn, profilaktyka i sclekeja surowcea sa podstawa ochrony zywnosci przed
tymi skazeniami.

W czasic przechowywania wilgotnych (>15%) produktéw roslinnych czgsto nastgpuje
infekcja Aspergillus i Penicilium, ktorych metabolity (ochratoksyna A. allatoksyny itd) sy
wyraznic szkodliwe dla zdrowia. Wykorzystanic porazonego ziarna Jub ziemniakow jako paszy
stwarza zagroZenic dla zwicrzat. Obecnos¢ ochratoksyny A stwicrdzano rdwniez we knwi,
nerkach, watrobic i migsie trzody karmionej pasza, a allatoksyny M w mlcku . W przypadku
owocow wykazano réwnicz wystgpowanic skazenia mikotoksynami typu patulin. Zdolnos¢
toksynotwoércza powszechnej na owocach migkkich (truskawkach, malinach) szarej plesni
(Botyris cincrea) nic jest dotychezas jednoznacznic wyjasniona.
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Osobny problem to skazenie produktéw zwicrzgcych, wynikajace z niedostatecznej
czystodci i higieny surowca. Szczegdinie duzo klopotu sprawia skazenic mleka antybiotykami i
farmaccutykami oraz §rodkami utrzymania czysto$ci. Skazonc mleko wprowadzonc do zlewni
powoduje obnizenie jakos$ci calej partii.

W poréwnaniu z surowcami ro§linnymi, mamy tu gorsza sytuacj¢. Mlcko surowe zawiera
najczeScicj 10 do 20 razy wiccej drobnoustrojéw tlenowych w poréwnaniu do mlcka
przodujacych krajow Unii Europcjskicj. Zwigzany z tym problem to cz¢sta (20-70%
dostawcow) obecno$é w mlcku antybiotykéw i innych substancji hamujacych. Oczywiscic
mlcko takic nie nadaje si¢ do wyrobu napojéw fermentowanych oraz serdw i winno byé
wycofane ze sprzedazy jako mlcko konsumpcyjne. Stwarza to jakosSciowe zagrozenie dla
rozwoju przemyshu mleczarskicgo, ktérego "...zdolnos¢ istnicnia zaleZy od poprawy jakosci
produktu do poziomu cksportowego”.

Bezposrednim wskaZnikiem jakoSci higicnicznej zywnosci, w wickszosci przypadkéw juz
przetworzonej, jest liczba zatrué pokarmowych. Utrzymuje si¢ ona stale na do§é wysokim
poziomic i podobnic jak w USA wykazuje tendencje wzrostowa. Jest to w wigkszosci
przypadkéw powodowane skazeniem produktéw mikroflora patogenna i dotyczy surowcéw
zwierzecych takich jak jaja i dréb (salmonclioza) oraz migsa. Choroby odzywnosciowe
powodowane przez Salmonelle, Listerie monocytogenes, E. coli, Yersinia enteroc,.
Campylobacter jeuni, Staphyloccocus aureus wystepuja czesto MASOWO i powoduja duZe straty
ckonomiczne obejmujace micdzy innymi, koszty leczenia, spadek produkeyjnosei, ustalanie
przyczyn, koszly sadowe i strat¢ rynku przez przedsi¢biorstwo.

Walke ze skazeniami mikrobiologicznymi utrudnia poltrzeba stosowania w Kontroli
laboratoryjnej  czgsto  dlugotrwalych  badaf.  Konwencjonalne  metody  badania
mikrobiologicznego bezpicczefistwa zywno$ci sy pracochlonne, dlugotrwale i drogic. Duze
nadzicje wiaze si¢ z rozwojem technik biotcchnologicznych ofiarujacych duzy potencjat
szybkich, czulych i tanich metod testowych.

5. Gwarantowana jakos$é a legislacja

Zabezpicezenie intereséw konsumenta, przez spelnicnic jego podstawowych oczekiwait
jakoSciowych i zdrowotnych, spoczywa na pafistwic, ktdre wydaje w tym zakresic odpowicdnice
akty prawne.

Wymagania jakoSciowe, w zakresic surowedw zywnosciowych, ktore okresla ustawodawca
dotycza gibwnic kontroli skazeit Srodkami ochrony roslin, metalami ci¢zkimi, a w zakresie
produkidw zwicrzgcych czystodci, skazefi mikrobiologicznych i obecnosei patogenéw. W obu
grupach surowcéw duze znaczenic w okresic awaryjnym ma kontrola skazenia substancjami
promicniotwdrczymi.

Wady gwarantowancj jako$ci surowca maja nic tylko znaczenic dla bezposrednicgo
konsumenta, ale sa i bgda wykorzyslywu ne w ostrej walce konkurencyjnej na Swiatowym rynku
zywnoSciowyn. Stad ustalenic wymagait jakoSciowych, a szezegdlnic mozliwych do
obicktywnego okreslenia  parametréw i jednolitych metod ich  kontroli nalezy do
najwaznicjszych zadai organizacji micdzynarodowych (WHO,FAO,UE). Wobec przyjecia
zasad wolncgo obrotu towarowego GATT przez wigkszos$¢ paiistw, niedostateczne uzgodnienic
kryteriow  komtroli jest nadal przedmiotem  kontliktdéw w  obrocie  migdzynarodowym.
Preykladem tego w ostatnich latach bylo np. wstrzymanie przez WIk. Brytani¢ importu jaj
7 Europy pod pozorcm skazenia salmonclla oraz scréw nicpasteryzowanych z Francii
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podejrzanych o listeriozg, straty brytyjskich producentéw wolowiny na skutek stwierdzenia
wypadkow wscieklizny u bydtla.

Rozwazajac stopiefi skaZenia krajowych surowcéw i produktéw roSlinnych z punktu
widzenia zaréwno zdrowia czlowieka, jak i racjonalnej gospodarki zywnosciowej nalezy brac
pod uwagg, ze istotny jest nie tylko poziom skazef indywidualnych surowcdow i produktéw, alc
ich udzial w ogélnej masie spozywanej zywnosci w okreslonym przedziale czasu (rocznym,
tygodniowym lub dziennym). Efekt wigkszo$ci rozpatrywanych skazefi ma bowiem charakter
kumulatywny z wyjatkiem ostrej toksycznosci (np.grzyby).

6. Whnioski

1. Warunki przyrodnicze polskiego rolnictwa stwarzaja mozliwo$ci uzyskania surowcéw
gwarantowanej jakosci.,

2. Wlasciwosci surowca stanowia o gwarancji jakos$ci zywnosci surowej i przetworzone;j. ‘

3. Uzyskanie gwarantowanej jakoSci surowcéw wymaga wspélpracy z rolnikami
przetwércow i aparatu kontrolnego, oraz systematycznego monitoringu krajowego jakosci
produktéw.

4. Podnoszenie jakoSci surowcéw na coraz wyZzszy poziom wymaga pracy Swiadomego i
wyksztatconego rolnika, oraz wykorzystywania w produkcji najnowszych osiagnie¢ nauki. |
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Tadeusz Sikora

PRODUKCJA ZYWNOSCI GWARANTOWANE]
JAKOSCI - WYBRANE SYSTEMY STEROWANIA

"Wicle oséb uwaza, zc "jakos$¢" tak jak elegancja i pigknos$é
nalezy do ccch nie nadajacych si¢ do zdefiniowania. Tak jak
elegancjg i picknos¢, poznaje si¢ ja przy zetknigciu. Wchodzimy
tutaj w sfere filozofii i poezji, podczas gdy technolodzy Zywnosci sa
nauczeni, Ze koncepcje i problemy powinno si¢ definiowaé i
okreslaé ilosciowo."

(A. Surmacka Szczesniak)

W poczatkowym okresie nauki o Zywno$ci, jako$¢ byla definiowana jako "brak defektéw”,
dzisiaj w technologicznic zaawansowanych spoleczefistwach, jako$é jest czym$ wigeej niz
tylko brakicm defektéw (1). A wige nasuwa si¢ pytanic czym jest JAKOSC?

Wedlug normy PN-EN 28402:1993 Jakos¢. Tenninologia, jako$¢ jest definiowana jako:
"ogél cech i wtasciwosci wyrobu lub uslugi decydujacych o zdolnosci wyrobu lub ustugi do
zaspokojenia stwierdzonych lub przewidywanych potrzeb".

W tym uj¢ciu nalezy jako$¢ rozumic¢ jako zaspokojenie oczekiwanych potrzeb konsumenta,
a nic jako dazenic do otrzymywania wyrobéw o najwyzszej jakosci, co z kilku punktdw
widzenia jest zasadne.

przydatno$ci w stosunku do zywnosci.

Pojecic gwarantowanej jakosci w odnicsicniu do zywnosci pojawito si¢ w latach
sicdemdziesiatych, jednak do dzisiaj brak jest zadawalajacej definicji tego pojgcia. W polskiej
literaturze zywnosciowej pojecic "zywnosé gwarantowanej jakosci™ zostalo po raz picrwszy
uzyte przez Horubalg (5, 6) jednak nic zostalo w sposdb jednoznaczny zdefiniowane. Horubala
(5) angicelski termin quality assurance tumaczy jako gwarantowana jakosé i definiuje: "jako
planowe i systematyczne dzialanic niczb¢dne do uzyskania odpowiedniej pewnosci ze produkt
spelni wymagania z punktu widzenia jakosci".

Przyjgcie polskiego odpowiednika gwarantowana jakosé dla angiclskicgo terminu quality
assurance, w odniesieniu do zywnosci nalezy uznac¢ jako bardzo trafne, a rozszerzajac ten
termin do quality assurance food mozemy przyja¢ polski odpowiednik Zywnosé
gwarantowanej jakosci, dla ktérej proponuj¢ nast¢pujaca definicje:

Zywnos¢ gwarantowanej jakosci jest to Zywnosé - otrzymana w wyniku zastosowania
(wdrozenia), systemu zapewnienia jakosci w catym cyklu, od pozyskania surowcéw przez

Dr hab. Tadeusz Sikora, Katedra Towaroznawstwa Zywnosci, Akademia Ekonomiczna,
Krakow
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proces przetworczy i dystrybucje, az do nabywcey, co pozwoli uzyskaé wyréb o zalozonych
(oczekiwanych) parametrach jakosciowych.

Jednoznaczne rozumienic problematyki dotyczacej stcrowania jakoscia produkcji wymaga
przyjgcia podstawowych definicji. Norma PN-EN 28402:1993 (ISO 8402:1986) JakoSc.
Terminologia., przedstawia definicje terminéw odnoszacych si¢ do podstawowych pojeé z
dziedziny jakosci. Oto kilka wybranych definicji z ww. normy:

Polityka jakosci: Og6t zamierzei i kicrunkédw dzialai organizacji dotyczuych jakosSci, w
sposéb formalny wyrazony przez najwyzsze Kierownictwo tej organizacji.

Zarzadzanie jakoscig: Aspekt caloSci funkcji zarzadzania, kt6éry jest decydujacy w
okreslaniu i wdrazaniu polityki jakoSci.

Klasa (jakosci): WskazZnik kategorii lub stopnia jakoSci odnoszacy si¢ do cech lub
wlasciwosci, ktére odpowiadaja réznym zbiorom potrzeb zwigzanych z wyrobami lub ustugami
o tym samym przeznaczeniu funkcjonalnym. .

Audit jakosci: Systematyczne i niezaleznc badanie, majace okresli¢, czy dzialania
dotyczace jakosci i ich wyniki odpowiadaja zaplanowanym ustaleniom i czy te ustalenia sa
skutecznie realizowanc i pozwalaja na osiagnigcie celow.

Nadzorowanie jakosci: Ciagle monitorowaniec i weryfikacja stanu procedur, metod,
warunkéw, proceséw, wyrobow i ustug oraz analiza polegajaca na poréwnaniu zapiséw z
ustalonymi wskazaniami w cely zapcwnicnia, ze okreSlone wymagania jako$ciowe sa
spelniane.

Kontrola: Czynnosci takic jak mierzenic, badanic, stosowanic sprawdzianéw w odniesieniu
do jednej lub kilku cech wyrobu lub uslugi oraz poréwnywanic wynikéw z ustalonymi
wymaganiami w celu okreslenia zgodnosci. '

Niezawodnosé: Zdolno$é obickiu do wykonywania wymaganych {unkcji w okreslonych
warunkach i okreslonym przedziale czasu. Termin "niezawodnos¢" jest rownicz stosowany jako
nazwa wskaZnika niczawodnosci okreslajacego prawdopodobiciistwo poprawnej pracy.

Zapewnienie jakesci: Wszystkic planowance i systcmatyczne dzialania, niezbedne do
stworzenia odpowicdniego stopnia zulania co do tego, Zc wyrdb lub ushiga spelni ustalone
wymagania jakoSciowe.

Sterowanie jako$cia: Metody i dzialania stosowane w celu spelnienia wymagan
jakoSciowych.

System jakosci: Struktura organizacyjna, podzml odpowicdzialnosci, procedury, procesy i
zasoby umozliwiajace wdrozenie zarzadzania jakoscia.

Trzeba stwierdzid, ze nicktdre z przytoczonych definicji nie wyjasniaja w sposdb precyzyjny
danych termindéw. Np. Stabryla (7) proponuje nast¢pujaca wykladni¢ zarzadzania jakoscia:

a) jest to posigpowanic normujace i dyspozycyjne, ktére ma spowodowal osiagnigcie
zalozonych celéw polityki jakosci,

b) proces ten zachodzi w uktadzic uzaleznienia organizacyjnego i sfery realizacyjncj,

¢) sferg realizacyjna tworza nasigpujace obszary: lechnika, wylwarzanie (projektowanie,
produkcja, instalowanic, serwis), rynck i marketing, koszty jakosci,

d) funkcje zrzadzania sa zintegrowane w systemic decyzyjnym jako$ci, a takze w systemach
wspomagania procesu zarzadzania, np. monitoringu, systemic dyspozytorskim, controllingu,

c) do instrumentéw zarzadzania mozna zaliczy¢ metodg "zero-defektow", analizg wartosci,
techniki koordynacyjne a takze techniki zarzadzania przez cele, przez wyjatki, przez motywacije
iin.
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Definicj¢ zamieszczona w normic PN-EN 28402: 1993 Stabryla (7) nazywa przykladem
"rozmytego" sformulowania.

Rozwdj systeméw zapewnienia jakosci

Historyczny rozwoj systemow zapewnienia jakosci mozna przesledzi€ na przyktadzie USA (2):

1. W pierwszym ctapie, w malych zakladach, ktére na ogdt nie zatrudnialy wigcej niz 20
pracownikoéw, kierownik (wlasciciel) osobisciec nadzorowal wszystkie funkcje produkcyjne.
Ten etap cechuje brak w strukturze zatrudnienia stanowiska kontrolera - brakarza.

2. Przed 1914 r. wydzielane sa w zakladach specjalne stanowiska kontroleréw - badaczy,
ktdrzy sa podporzadkowani mistrzowi.

3. W okresic szybkiego rozwoju przemyslu (lata dwudzieste i trzydzieste) wyodrgbniaja sic w
zakladach pracy piony kontroli technicznej, kitdrych podstawowym zadaniem jest oddzielenie
wyrobdw wadliwych. W okresie tym nast¢puje rozwdj prac nad metodami kontroli jakosci. Ma
niicjsce zastosowanie rachunku prawdopodobiefistiwa i statystyki. W 1924 r. W. Shewhart
opracowal pierwsza kart¢ kontrolna w firmie Bell Systems. W. Shewhart wydat pierwsza publikacje
dotyczaca tej tematyki: "Economic Control of Quality of Manufacturing Product”.

4. Nastgpuje dalszy szybki rozwdj przemyslu i wzrasta zaintcresowanic problematyka
jakosci co ma wplyw na wzrost pozycji kontroli technicznej w zakladach. Wzrasta tez zakres
zadai kontroli technicznej dotyczacy migdzy innymi okreslenia przyczyn powstawania wad i
ustalania sposobdw zapobiegania im. Lata 1945-1955 to okres, w ktérym w przedsigbiorstwach
rozpoczgto sterowanic jakoscia. Rozpoczynaja wyksztalcad si¢ dzialy stuzb jakosci (kontrola
techniczna, projektowanic urzadzefi kontrolnych, kontrola biezaca produkcji, laboratorium
pomiarowe, analiz jakoSci itp.).

5. Lata 1955-1965 to rozwdj migdzy innymi badafi kosmicznych i maszyn matematycznych
co wymaga podjecia nieczawodno$ci produkowanych urzadzeii. Nast¢puje dalszy rozwdj pionu
jakosci w przedsicbiorstwie, ktérym kieruje gléwny inz. ds. jakosci, nickiedy bgdacy zastgpea
dyrektora.

W 1961 r. powstaje koncepcja kompleksowego sterowania jakoscia sformulowana przez
A.V. Felgenbauma (A.V. Felgenbaum: Total Quality Control: Endineering and Management;
McGraw-Hill Co., NY 1961).

6. W latach 1965-1975 w krajach wysoko uprzemystowionych nast¢puje gwaltowny rozwdj
kompleksowego podejscia do rozwigzywania problematyki jakosci. Do zagadniei kontroli
jakoSci wlacza si¢ nie tylko sprawy techniczne i organizacyjne, ale réwniez ekonomiczne.

7. Okres po 1975 r. to konsekwentne doskonalenie kompleksowego sterowania jakoscia z
czym wiaZe si¢ wzrost zainteresowania problematyka jakosci. W przedsi¢biorstwach
wykSztalca si¢ pion zapewnicnia jakosci (quality assurance), ktory uzyskuje wyjatkowo
wysokic miejsce we wladzach przedsigbiorstwa. Dyrektor ds. jakosci jest jednym z gléwnych
dyrektoréw podlega jacych bezposrednio dyrektorowi generalnemu.

Doswiadczenia USA, a takze Japonii wykazaly jak wazne jest zarzadzanie jakoscia.
Wplynelo to na zmiang podejécia do zagadniei jakoéci. Proces ewolucji w tym podejéciu
przedstawiono powyzej. Przebiegat on z etapu kontroli oceny zgodnosci ze standardem do
‘kompleksowego zarzadzania jakoscia (do jej kreowania w calym procesie). Jest to zasadnicza
zmiana filozofii w podejsciu do jakosci.

Slowo "jako$¢" ("quality”) pisane przez "j” ("q") okresla jako$¢ w odniesicniu do wyrobu,
jest to w tym ujeciu najwezszy zakres (sens) znaczeniowy tego poj¢cia. Dzisiaj takie podejscie
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do jakosci jest dalece niewystarczajace. Dlatego :Jako$¢" ("Quality") pisane przez "J" ("Q") jest
uzywane do okreslania jako$ci odnoszacej si¢ do calego procesu dzialalno$ci przedsigbiorstwa,
a koficowym celem jest to aby lepiej niz konkurencja usatysfakcjonowad klienta (9).

Réznice migdzy poprzednim a nowym mysleniem o jako$ci mozna przedstawic nastgpujaco (9):

Poprzednie (starc) Nowe

jakosé dotyczy wyrobu jakoS¢ dotyczy organizacji (systemu)
jakos$¢ jest pojeciem technicznym jakos¢ jest pojeciem strategicznym
jakosé jest dla inspektoréw jako$¢ jest dla wszystkich

jakoscia zajmuja si¢ cksperci jakosé jest okreslana przez kierownictwo
jako$¢ jest najwyzszym stopniem jako$¢ jest na odpowicdnim stopniu
jakos¢ dotyczy kontroli jakos¢ dotyczy doskonalenia

lljll (Ilqﬂ) llJll ("Qll)

Cele systeméw zapewnienia jakosci

Podstawowe cele systeméw jako$ci mozna ujac w nastgpujacych punktach:

1. Zapobieganie (przeciwdzialanie) problemom.

2. Zaangazowanie kierownictwa i calej zalogi.

3. Opracowanie systemu.

4. Kazdy pracownik jest w to zaangaZzowany.

5. Kazdy pracownik jest szkolony.

6. Wewngtrzne audity (podporzadkowanie sig).

7. Auditowanie systemu (przeglad zarzadzania).

Staly rozwéj wymagait spotecznych stwarza konicczno$¢ tworzenia nowych rozwiazaf
systemowych zoricntowanych na jakosé, kidra staje si¢ celem strategicznym. Stad tez wicle
firm w Europie Zach., przyjglo koncepcje rozwiazai systemowych jakie funkcjonuja w USA
czy Japonii. Dotyczy to przede wszystkim Total Quality Management (TQM) - thumaczone
jako: Kompleksowe Zarzadzanie Jakos$cia, Globalne Zarzadzanie Jako$cia, Zarzadzanie
Jakoscia Totalna, Zarzadzanie przez Jakos¢ (3).

Rowniez w Polsce daje si¢ zauwazy¢ w ostainim okresie szczegblne zainteresowanie
wprowadzeniem rozwigzai systemowych zoricntowanych na jakos¢ wyrobdw i ustug. Jest to
kierunck zwiazany z przebudowa gospodarki i dzialaniami na rzecz integracji ze Wspdélnotami
Europejskimi.

Normy ISO serii 9000

Picrwsze normy jakosciowe wprowadzit Depatament Obrony USA w 1959 r. Byly to
wymagania programu jakosci, nast¢pnie znowelizowane w 1963 r., ktére obligowaly dostawcéw
armii do spetniania okre§lonych wymogéw we wszystkich fazach powstawania wyrobow.

Z czasem lakic programy zaczgly by¢ wdrazane takze w firmach nie zwiazanych
bezposrednio z wojskicm.

W latach 70. zostaly wydane picrwsze nornmy paiistwowe kanadyjskie i brytyjskie dotyczace
zapewnienia jakoSci, opracowaly je takZe inne kraje i w ten sposéb zrodzila si¢ potrzeba
uporzadkowania tych norm w skali migdzynarodowej. W tym cclu powolany zostal Komitet
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Techniczny ISO Zapewnienia Jako$ci. W wyniku prac tego komitetu zostala w 1987 r.
ustanowiona seria norm ISO 9000 dotyczaca systeméw zapewnienia jakoSci.

Systemu zapewnienia jakosci ISO 9000 nie nalezy myli¢ z "kontrola jakosci" w
dotychczasowym rozumicniu. Normy ISO 9000 okre$laja niemal kazda czynno§¢ pracownika
bioracego udzial w procesie produkcji, zadania kicrownictwa, sposoby kontrolowania jakosci
wyrobéw dostarczanych przez poddostawcéw itp. W systemie ISO kontrola jest permanentna i
odbywa si¢ na kazdym etapic, od projcktowania przez produkcj¢ do ekologicznego
niwelowania odpadéw. W tym systemie kazdy pracownik, o ile wypetnia wskazéwki zapisane
w Ksi¢dze Jakosci, wykonuje swoje czynnosci z nicmal komputerowa powtarzalnoscia.

Wymagania systemu jakoSci, ktéremu trzeba sprostaé, zaleza od wybranego modclu i
odnosza si¢ do wszystkich dzialafi w przedsigbiorstwie majacych wpltyw na jakosé wyrobu. W
modeclu najbardziej rozbudowanym ISO 9000 lista wymagafi jest dluga i obejmuje 20
rozdzialéw.

Total Quality Management a standardy ISO

Wprowadzenie systemu opartego na zaleceniach Norm ISO serii 9000 stanowi dostateczne
rozwiazanie systemowe o charakierze organizacyjno-administracyjnym, jednakze nic jesl
warunkiem wystarczajacym dla poprawy lub optymalizacji jakosci wyrobdéw.

Dla rozwiazania tego problemu konieczne jest przyj¢cic okreslonej polityki jakosci w skali
makroekonomicznej ale rdwniez w skali mikrockonomicznej poprzez wypracowanic i przyjgcic
przez poszczegblne podmioty gospodarcze wlhasnej, najbardziej wlasciwej, w konkretnym
przypadku, strategii w zakresie jakosci.

Réznica migdzy koncepcja TQM a ISO 9000 wynika z samego podejécia do zarzadzania
jakoS$cia i mozliwosci rozwoju.

ISO 9000 jest zbiorem wymagaf technicznych i przedsigwzi¢é organizacyjnych dzigki
ktérym mozna przyblizy¢ i utatwi¢ wprowadzenie TQM.

ISO 9000 ujednolicity podejscie do systeméw jakosci i umozliwily opracowanie planéw
systeméw jakosci dla réznego rodzaju firm. Natomiast TQM ma o wicle wickszy zakres
oddzialywania poprzez komplcksowe stosowanic i mozliwos¢ rozwoju wicloletnicj strategii firmy.

Problemem niezwykle istotnym z punktu widzenia przedsu,blorstwq jest wybér i przyjecie
okres$lonego systemu sterowania jakoscia.

Wsr6d rozwiazai systemowego sterowania jakoscia w przcdsu,blorstww na szczegblng
uwage zashuguje TQM.

Za tworcg filozolii lezacej u podstaw TQM uwaza si¢ prof. Deminga, a jego 14 zasad jest
podstawa TQM i "Rewolucji Jakosci", okreslanej réwnicz mianem drugicj rewolucji
przemystowej.

W systemic TQM uzyskanie oczckiwanej jakosci jest mozliwe poprzez staly wspoludziat
zaintercesowanych w procesie powstawania jakosci.

Inne systemy zapewnienia jakosci

Systemami pomocniczymi w realizacji programéw produkcji zywnos$ci gwarantowancj
jakosci moze by¢ réwnicz stosowanie nastgpujacych zasad:

1.- Analizy Zagrozeii i Kontroli Punktéw Krytycznych (Hazard Analysis Critical Control
Point.- HACCP) - co jest trescia oddzielnego referatu prezentowanego na konferencji.
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2. Dobrej Praktyki Przemystowej (Good Manufacturing Practice - GMP).

3. Dobrej Praktyki Laboratoryjnej (Good Laboratory Practice - GLP).

Oczywiscie obok wymicnionych sa stosowanc takze inne sysiemy zapewnienia jako$ci
Wyrobow.

Problematyka integracji systeméw zapewnienia gwarantowanej jakosci zywnosci, ich
przydatnosci do wykorzystania w przemysle spozywczym bedzic przedstawiona na konferencji.

Podsumowanie

Przenicesienie na grunt Polski doSwiadczei zdobytych w krajach rozwini¢tych pod wzgledem
kultury technicznej wymagaé bgdzie przede wszystkim zmiany postaw pracownikéw i
wdrozenia ich do rzetelnej pracy.

Fakt, ze do chwili obecnej w Polsce zadne przedsigbiorstwo przemyslu spozywczego nie ma
certyfikatu w systemic ISO 9000, podczas gdy przedsi¢biorstwa mnych gal¢zi przemyslu juz je
posiadaja, nasuwa pytanie: dlaczego?

Czy nie jest 1ak, ze proponowany system, ktéry ma by¢ propozycja uniwersalna, nie jest w
stanie tego spelni¢, gdyz specyfika produkcji zywnosci jest zupelnie inna od produkcji
wyrobdw niezywnos$ciowych.

Systemy zapewnicnia jakoSci sa jednym z aspektéw nowoczesnego zarzadzania i coraz
szerzej beda wdrazane w przemySle spozywcezym. Pomijam tutaj kwesti¢ wyboru systemu.
Natomiast jednym z clementéw przyspicszajacych ten proces bedzie wykorzystanie wiedzy
zdobylej podczas przygotowania do zawodu. Stad ez jako wazny wniosck w tej sprawie
uwazam wprowadzenic na kicrunkach TECHNOLOGII ZYWNOSCI i pokrewnych przedmiotu
"ZARZADZANIE JAKOSCIA W PRZEMYSLE spozywczyM".
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Stanistaw Tyszkiewicz

GWARANCJE PRAWDZIWOSCI DEKLARACJI
O STANIE JAKOSCIOWYM ZYWNOSCI

Kupujac zywnos¢ przyjmujemy zalozenie, ze jest ona bezpieczna dla naszego zdrowia,
pozywna i smaczna. Sami mozemy dokona¢ tylko oceny jej cech jakoSciowych dostgpnych
bezposrednim doznaniom zmystowym. Wierzymy zatem, zc jest kto§, kto z urz¢du nadzoruje
prawidlowos¢ jej produkeji i komercjalizacji, i ze deklaracje zapisane na etykiecie lub w
normic sa prawdziwe i systematycznie sprawdzane. Wicrzymy w etyczne i zgodne z prawem
postgpowanic  producentéw, handlowcéw, kontrolerow. Wierzymy w  skutecznosé
obowiazujacego systemu prawnego chroniacego nasze zycie, zdrowie i interesy. Czy nasz
spokéj i zaufanie sa racjonalne? By byly, przeanalizujemy gwarancje dzisiejszego i przysziego
prawa zywnosciowcego.

Konsument - adresat deklaracji o stanie jako$ciowym zywnosci

Pojgcie konsument jako waine pojecie spoleczno-ckonomiczne pojawilo sie stosunkowo
nicdawno. Jak twierdzi Castang (1), wprowadzil je prezydent John Kennedy w roku 1962,
zwracajac si¢ do Kongresu Stanéw Zjednoczonych z deklaracja dotyczaca fundamentalnych
praw konsumentéw. Oczywiscie pojecie konsument istnialo juz dawniej, i to wlasnie w
odnicsicniu do uzytkownika Zywnosci, ale zostalo ono uogélnione na uzytkownika réznych
débr materialnych, a nawet niematerialnych i rozciagnicte na cate spoleczeiistwo i ré6zne jego
warstwy i grupy. Sucha formalistyczna definicja z Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO méwi,
zc konsument to osoby i rodziny kupujqce lub otrzymujqce Zywno$¢ w rozumieniu zaspokojenia
ich potrzeb (2). Wyr6znicnic konsumentéw sposréd ogélu ludzi stanowiacych spolteczefstwo i
podlegajacych ochronie prawnej paiistwa, mialo, jak sadz¢, na celu podkre§lenie
indywidualizacji ich potrzeb, zyczen i zadafh w dziedzinie korzystania z towaréw i ushug oraz
niezaleznosci w ich formutowaniu. Konsument najczgscicj, poza prawami, ktére gwarantowaé
ma mu paiistwo, ma mozliwos¢ decyzji niezaleznych uwidoczniajacych si¢ tam, gdzie za dobra
lub uslugi placi z wlasnej kieszeni, a pluralistyczna oferta pozwala na dokonanie wyboru.
Jednym z fundamentalnych praw konsumenta jest prawo do bycia informowanym (3). Prawo to
oznacza m.in. ochrong przed nieuczciwg i wprowadzajqcq w blqd reklamgq... oraz prawo do
rzetelnej i czytelnej informacji na opakowaniu. Jest to prawo do poznania fakiéw, ktére sq
niezbedne do podejmowania $wiadomego wyboru przy zakupie towaru, Sprébujemy rozwazyé
do jakiego stopnia wspomniane wyzej fakty sg lub moga by¢ obiektywnie okre§lone.

Prof. dr hab. Stanistaw Tyszkiewicz, Instytut Przemystu Migsnego i Thuszczowego,
Warszawa.
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Problemy z definicja zywnosci

Jak twicrdzi Grey (4), w prawic Wspélnoty Europejskicj oraz jego odpowiednikach w wielu
krajach brak definicji Zywnosci. Ma racje twierdzac, Ze historycznie zywno$¢ okreslano na
zasadzie prob i bledow, przy czym interesowano sig¢ bardziej jej dostepnoscia niz jakoscia. Brak
zywnosci byl kleska, jedng z najdotkliwszych. Modlono si¢ od powietrza (zarazy), glodu, ognia
i wojny zachowaj nas Panie. Na og6t nic pamigta si¢, ze na poczatku XX wicku usitowano
utworzy¢ migdzynarodowa organizacj¢ do walki z gtodem na wzér i podobiefistwo Organizaciji
Czerwonego Krzyza i Czerwonego Polksi¢zyca, pod nazwa Biatego Krzyza. Jej dzialalnosé
zaakcentowana konferencjami w Genewic w 1908 r. i Paryzu w 1910 r. przerwala I wojna
Swiatowa, a p6Znicj jej dziakalno$¢ przejat Czerwony Krzyz.

Oficjalna  mig¢dzynarodowa definicjc Zzywno$ci ustalono dla potrzeb Kodeksu
Zywnosciowego FAO/WHO w procedurach Komisji Kodeksu. Méwi ona: Zywnos¢é (foods)
oznacza substancje przetworzone, pélprzetworzone lub surowe przeznaczone do spozycia przez
cziowieka, w tym napoje, gume do zZucia i wszelkie substancje, kidre byly uzyte w procesie
przetwdrczym, przygotowaniu lub jej (Zywnosci) obrdbee, ale z wykqczeniem kosmetykow,
produkiow tytoniowych oraz substancji stosowanych wylqcznie jako lekarstwa. Jak widaé, jest
to definicja czysto formalna, w ktorcj brak uzasadnicnia merytorycznego zaliczenia lub
niczaliczenia czego§ do zywnosci. Pod pojeciem przeznaczone do spoZycia mozna
dommiemywad wyrazenic intencji nie tylko przeznaczenia (zastosowania) ale i dzialania
systemu krytycznego dopuszczania polegajacego na. sprawdzeniu jakichS, gdzie indzicj
okreslonych kryteribw. W definicji podanej w naszej Ustawie o warunkach zdrowotnych
zywnosci i zywicnia (5) przez zywno$¢ pod kwestionowana przez nicktérych nazwa srodki
spoZywcze, rozumic si¢ substancje ... zawierajqce skfadniki potrzebne do odZywienia
organizmu ludzkiego ... . I w tej, bardzicj szczegélowej definicji, brakuje wyartykulowancj
deklaracji o bezpicczeistwie dla zdrowia jako warunku zaliczenia Srodka w poczet srodkéw
spoZywczych, czyli Zywnosci.

Historyczne wydarzenia istotne z punktu widzenia jakosci zywnosci i gwarancji
konsumenckich

W ostatnich latach jeste$my Swiadkami zdarzen o najwyzszym cigzarze gatunkowym w tym
zakresie. Cale zreszty ostatnie pi¢édziesi¢eiolecie mozna uznac za niczwykle wazne i owocne
dla gospodarki zywnosciowej §wiata. Profesor Castang, prezes Europejskicgo Towarzystwa
Prawa Zywno$ciowego, nazywa ten okres chwalcebna pigédziesiatka (Cinquanitc glorienscs) (1).

Zakoificzenie Rundy Urugwajskiej GATT

Najwaznicjszym wydarzenicm jest zakoficzenic 1zw. Rundy Urugwajskicj Generalnego
Porozumicenia w Sprawic Taryf i Handlu (GATT) podpisanicm porozumicnia w Marakeszu 14
kwietnia 1994. W porozumicniu postanowiono mig¢dzy innymi, Ze wymiana lowarowa
zywnoSci micdzy 114 krajami sygnatariuszami GATT odbywaé si¢ bedzic na zasadzic
respektowania pakietu przepiséw i metod ustalonych przez Komisje Kodcksu ZywnoSciowego
FAO/WHO nazwanego Kodcksem Zywnogciowym. Ponicwaz zasadg t¢ rozciagnigto lakze na
procedury kontroli urz¢dowej oraz sprawdzania prawdziwosci deklaracji o stanic jakoSciowym
zywnosci, Komisja Kodcksu Zywnosciowego postanowita powotaé nowy Komitet d/s
Systeméw Inspekeji i Certyfikacji w Eksporcie i Imporcic Zywnosci (CCFICS). Powstanic
zatem forum profesjonalnej dyskusji na temat racjonalnych systeméw i metod certyfikacji dla
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sektora agrotechnicznego. Istniejace obecnie systemy oparte na normach ISO serii 9000 maja
watpliwa przydatnos¢ dla specyficznej produkcji zywnosci, w ktérej element biologicznej
zmiennoSci surowcéw wnosi wiele elementéow nieprzewidywalnych, rzutujacych na jakos§c
finalnego produktu, obcych przy produkcji gwozdzi, samochodédw lub telewizorow.

Podpisanie umowy stowarzyszeniowej Polska - Unia Europejska, tzw. Ukladu
Europejskiego

16 grudnia 1991 r. zostala podpisana umowa o stowarzyszeniu Polski ze Wspdlnotami
Europejskimi, dzisiejsza Unia Europejska, zwana Ukladem Europejskim. Sprawy gospodarki-
zywnoSciowej sa ujete w Ukladzie w trzech miejscach: w czgsci 111 Swobodny przeplyw
towaréw (w rozdziatach II Rolnictwo i IV Postanowienia wspdlne), w czgci VI Wspélpraca
gospodarcza (artykuly 74 i 77) oraz w aneksach stanowiacych integralng cz¢$¢ Ukladu (6).

Artykut 74 reguluje problematyke przepiséw i norm w przemys$le oraz w rolnictwie, w tym
réwniez kwestie zwigzane z oceng ich zgodnosci. Polska bg¢dzie musiala, tak jak dotychczas,
dostosowywacé na biezaco normy na artykuly rolno-spozywcze, eksportowane do krajéw Unii,
do norm i przepiséw krajéw importujacych. Wyrazona przez Unig¢ gotowos$¢é wspdlpracy, w tym
réwniez udzielania niezb¢dnej pomocy technicznej, bgdzie niewatpliwie wielkim ulatwieniem
dla Polski, ktéra bedzie wprowadzaé we wszystkich przypadkach, gdy zostanie to uznane za
celowe, przepisy techniczne i normy Unii. ~

Arntykul 77 jest poSwigcony wspéipracy gospodarczej w dziedzinie rolnictwa i sektora
rolno-spozywczego. Ma charakter deklaratywny i okresla te dziedziny, w ktdrych wspbipraca
powinna mie¢ szczegdlne znaczenie. Migdzy innymi wymienia si¢ rozwdj wspdipracy w
dziedzinie sapitarnej, stanu sanitarnego produkcji roslinnej i zwierzecej, w tym ustawodawstwa
dotyczqcego weerynarii i inspekcji oraz stanu sanitarnego roslin, w celu osiqgniecia - poprzez
pomoc w ksztalceniu i organizowanie kontroli - stopniowej harmonizacji z normami Wspdlnoty.

Postanowienia Ukladu Stowarzyszeniowego dotyczace perspektywy peinej harmonizacji
przepiséw prawa zywnoS$ciowego, z naszego punktu widzenia kaza uznaé za szczeg6lniec wazne
w historii Unii Europejskiej nast¢pujace zdarzenia:

- ogloszenie 20 lutego 1979 r. werdyktu Trybunatu Europejskiego w sprawie Cassis de Dijon

- wydanie 8 listopada 1985 1. bialej ksiggi okreslajacej nowa polityke w zakresie
harmonizacji prawa ZywnoSciowego

- ustanowienie 17 lutego 1986 r. Pojedynczego Aktu Europejskiego (Single European Act)

- zawarcie przez kraje Wspdlnot Europejskich ukladu z Maastricht obowiazujacego od 1
listopada 1993 r. i powolujacego do zycia Uni¢ Europejska

- uchwalenie dyrektywy Rady z 14 czerwca 1993 r. o higienie produktéw spozywczych.

W sprawie Cassis de Dijon chodzilo o zgodno$¢ parametrdw jako$ciowych tego
tradycyjnego likieru francuskiego z obowiazujaca w Republice Federalnej Niemiec norma na
produkty alkoholowe. Trybunat na podstawie artykutu 30 Traktatu Rzymskiego ustalil, ze w
przypadku, gdy nie istnieja przepisy wspdlne dla produkcji i wprowadzenia do handlu
produkioéw, przepisy dotyczace produktu krajowego albo produktéw importowanych moga
pozosta¢ nie speinione, jezeli naruszaja wymagania nadrzedne (exigens imperatives). Za takie
nadrz¢dne wymagania Sad uznal migdzy innymi ochrone zdrowia publicznego, uczciwos$é
transakcji bandlowych i ochrone konsumentéw (7). Wnioskiem praktycznym wynikajacym z
werdyktu Trybunatu Europejskiego byla konstatacja, Ze zadnemu krajowi czlonkowskiemu nie
wolno zabroni€ sprzedazy na swoim terenie produktu legalnie wytworzonego w innym Kkraju
czlonkowskim. Wyjatek méglby stanowié przypadek stwierdzenia zagrozenia zdrowia
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publicznego, ale pole manewru jest tu ograniczone. Nadrz¢dnym wymaganicm obowiazujacym
w Unii Europejskiej jest ochrona wolnego handlu w interesie konsumentow.

Wydany w 1985 1. przez Komisj¢ Europejska (odpowiednik rzadu) dokument pod nazwa
Pojedynczego Aktu Europejskicgo zawieral konstatacjg, ze nie zrealizuje si¢ w
przewidywanym terminie do kofica 1992 r. wspdluego rynku bez zmiany w strategii
ustanawiania prawa zywnos$ciowego. Dokument ten sugerowal, Ze potrzebny jest system
ustawodawstwa zywnoSciowego zawierajacy jednynie przepisy umotywowane ogélnym
interesem publicznym w zakresie:

1. ochrony zdrowia publicznego

II. zapewnienia konsumentom informacji i ochrony w kwestiach innych niz zdrowic

III. zagwarantowanie uczciwych praktyk handlowych

1V. zapewnienie niezbgdnej kontroli publicznej (8).

Zaprzestano jednoczesnie dalszych 'prac nad normami o charakterze pionowym
(asortymentowym) przenoszac wysilek na normy o charakterze poziomym (unifikacja w
obszarze wielobranzowym). Odstapienic od opracowywania norm asortymentowych
vargumentowywano tez tym, Zze funkcje norm beda pelni¢ deklaracje na etykietach. Tendencje
t¢ odnotowano tez réwnolegle w dziataniach Komisji Kodcksu Zywnosciowego, kiéra w latach
siedemdziesiatych i osiemdziesiatych zaczgla preferowaé normalizacje horyzontalna, co sig
przejawilo zawieszeniem dzialalno$ci niektérych komitetéw branzowych (np. Komitetu ds.
Cukru 1974, Lodéw 1976, Zup i Buliondéw 1977, Produktéw Kakaowych i Czekolady 1982,
Przetworéw Owocowo-Warzywnych 1986, Tluszczéw i Olejow 1987, Bialek Ro§linnych 1989,
Przetwordw z Migsa i Drobiu 1990) (9).

Pojedynczy Akt Europejski z roku 1986 wprowadzit poprawki do procedur ustalania nowych
przepiséw prawnych Unii, oraz tematéw do priorytetowej dyskusji. Uzgodniono ostatecznie
odejScie od praktyki ustalania przepiséw dotyczacych poszczegélnych produkidow i
usankcjonowano dzialanic horyzontalne dotyczace takich zagadnied jak np. higiena,
ctykietowanie itp.

Dalsze poprawki do procedury ustalania przepisow prawa zywno$ciowcgo wprowadzit
Ukfad z Maastricht, ki6ry wszedt w zycie 1 listopada 1993 r. Uklad ten wprowadzit wyrazne
dyspozycje dotyczace praw konsumentéw oraz probleméw ochrony §rodowiska. Zagadnienia te
nie byly uwzglednione w Traktaciec Rzymskim z 1957 r.

Dyrektywa o higienie artykuloéw spozywczych zawiera ogdlne zasady higicny produkcji i
procedury kontroli zgodnosci z tymi zasadami (10), alc przede wszystkim zobowiazuje do
powszechnego wdrozenia systemdw autokontroli opartych na normach EN serii 2900, czyli na
normach ISO serii 9000, z terminem poczawszy od 1996 r. Jest to zadanie o trudnych do
wyobrazenia granicach, konsekwencjach i kosztach. Wczesniej tylko niektdre zaklady,
szczegdlnie duze i zamozne, wdrazaly systemy autokontroli dobrowolnie, z reguly bazujac na
systemie Analizy Ryzyka i Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP). W Polscc pewne
elementy takiej kontroli zrealizowano w ramach systeniu DO-RO.

Czy racjonalne jest tworzenie nowych polskich norm przedmiotowych na zywnosé w
aspekcie staraii o wejscie do Unii Europejskiej.

Stan aktualny w krajach Unii Europejskiej

Pytanie to nie jest oryginalne. To samo pytanie postawiono sobie we Francji i w sprawie tej
opracowano specjalny raport grupy ekspertow P. Creyssel’a (11). Wnioski z raportu sa bardzo
dlugie, szczegdlowe i az do przesady ostrozne. Dominuja stwierdzenia takiego typu:
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Biorqc pod uwage réznorodnosé sytuacji w dziedzinie rolno-spoZywczej, globalnq strategie
rozwoju nalezy odpowiednio modulowaé w poszczegélnych branZach przez wprowadzenie
struktur zajmujqcych sie zagadnieniem od strony koncepcji i struktur wykonujqcych prace.

W dziedzinie rolno-Zzywnosciowej realia i mozliwosci normalizacji nie zawsze sq dobrze
znane. W niektérych przypadkach pozostaje jeszcze nieufnosé wobec komplikacji i
ujednolicania, ktére moze za sobq pociqgnqdé.

Jak wszystkie skuteczne narzedzia, normalizacja wymaga dziatania specjalnie delikatnego i
ostroznego.

Jednoznaczne w wymowie jest natomiast syntetyczne zestawienie sytuacji w gidwnych
krajach czlonkowskich. Wynika z niego, ze w krajach cztonkowskich albo nie istniejg normy,
albo istnieja tylko metodyczne (Wielka Brytania, Holandia, Wlochy, RFN) lub jest ich niewiele
i dotycza tylko niektérych produktdéw (Hiszpania, Francja). Istnieja natomiast ustawy i dekrety
dotyczace przepiséw technicznych i sanitarnych, w tym przepisy dotyczace etykietowania,
dodatkéw do zywnosci itp., o charakterze przepiséw horyzontalnych. Powszechne jest
stosowanie znakéw jakoSci. Z raportu wynika, Ze normalizacyjna organizacja Unii - CEN -
malo pracy poswigcala dziedzinie rolno-Zywnosciowej, ale informacja ta dzi§ juz nie jest
aktualna, gdyz utworzono Komitety Techniczne dla ré6znych branz przemyshu spozywczego.

Odpowiadajac na pytanie postawione w tytule rozdzialu mozna réwnie ostroznie jak grupa
ekspertéw p. Creyssel’a powiedzieé, ze realia i mozliwosci nie sg dobrze znane i ze nalezy si¢
zastanowi¢ zanim cos sig zadecyduje. Uwazam, ze faktycznie nalezaloby sig zastanowid, ale nie
jak rozbudowad system normalizacji przedmiotowej, ale jak go racjonalnie zredukowad.
Priorytetowy powinien byé kierunek doskoralenia i rozbudowywania systemu norm
metodycznych, i to w kontekscie postanowiefi z Marakeszu, w kierunku wdrozenia metod
rekomendowanych przez Komitet d/s Metod i Prébobrania Komisji Kodeksu Zywnosciowego
FAO/WHO (CCMAS), w dziedzinie metod chemicznych w wigkszo$ci pochodzacych ze zbioru
metod AOAC a tylko w czgsci ze zbioru metod ISO stanowigcych bazg polskiej normalizacji,
oraz w kierunku metod uniwersalnych - horyzontalnych rekomendowanych przez instytucjg
normalizacyjna Unii - CEN. Mozna tu wiracic, ze AOAC, dawniej organizacja amerykanskich
chemikéw analitykéw, aktualnie jest organizacja migdzynarodowa AOAC International i ze w
ostatnich latach utworzona zostata jej podsekcja dla krajéw Europy Srodkowej z siedziba w
Pradze.

Normy przedmiotowe nalezy zredukowac tak pod wzglgdem ilosci jak i objgtosci, usuwajac
z nich wszelkie dyspozycje, ktére winny si¢ znaleZz¢é w obligatoryjnych przepisach przysztego
prawa zZywnoS$ciowego. Rowniez nalezy ograniczy¢ w normach nadmierna szczegblowosé
opisu jakosciowego dublujgcego deklaracje na etykietach oraz dyspozycje dotyczace
pojedynczych sortymentéw (12). Doda¢ tu nalezy, ze w przepisach Unii dotyczacych
znakowania zywnoSci, przewiduje si¢ uzupelnienie obligatoryjnego wykazu jako$ciowego
skladu produktu o dane ilosciowe. ‘

Waznymi elementami kazdego dokumentu normalizacyjnego i kazdego aktu prawnego sa
jednoznaczne definicje podstawowych poje¢ i okresle. W pierwszej kolejnosci sposrdd prac
harmonizujacych nasze przepisy i normy z przepisami i normami Unii powinno zostaé
wykonane studium terminologiczne dla przyswojenia sobie terminéw stosowanych w
dokumentach mi¢dzynarodowych i opracowanie stownika (encyklopedii) prawa
zywnoSciowego. Pierwsze dzialania w tym zakresie zostaly zaproponowane (2, 13) i
zrealizowane (14).
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Czy zakladowe systemy nadzorowania higieny procesu produkcyjnego stang sie
powszechng formg zarzadzania jakoscia w przemysle spozywczym

Jezeli bedziemy serio traktowac nasze zobowiazania (na szczg$cie na razie w nieokreslonym
czasie), to trzeba przewidywaé akcj¢ powszechnego wdrazania systeméw Analizy Ryzyka i
Krytycznych Punktéw Kontroli (HACCP) we wszystkich zakladach przetwdérczych lacznie z
restauracjami, zgodnie z dyrektywa 93/43 (15) uzupelniajaca wczesniejsza dyrektywe o
oficjalnej kontroli zywnosci 89/397 (16). Nie wylaczone z tego obowiazku sa réwniez wstgpne
fazy pozyskiwania surowca np. zbiér roslin, ud6j mleka, ubgj zwierzat itp. Zaktadowe shizby
techniczne oraz pracownikdw koncepcyjnych instytucji doradczych czeka realizacja trudnych
zadanh opracowania systeméw, doboru metod badawczych i kontrolnych, opracowania zasad
prowadzenia specjalnej dokumentacji, prowadzenia auditdow. Na poczatku za§ czeka nas
wszystkich okres koniecznej intensywnej nauki zasad nowoczesnego organizowania systemow
kreowania jakoSci. Powotane do Zycia z poczatkiem 1994 r., zgodnie z Ustawg z 3 kwietnia
1993 r., Polskie Centrum Certyfikacji i Badaii ma w swym zakresie dzialalno§¢ edukacyjna w
tym przedmiocie, ale aktualnie, jak sadzeg, jeszcze nie dysponuje potencjalem fachowcéw
wystarczajacym do realizacji zadafi w rozmiarach wynikajacych z potencjalnego
zapotrzebowania calego przemyshi spozywczego. Z trudno$ci zwiazanych z realizacja
dyrektyw 93/43 zdaja sobie sprawe specjaliSci prawa zywnosciowego z EFLA, widzac przede
wszystkim komplikacje prawne w zakresie odpowiedzialnodci za ewentualne dopuszczenie do
handlu ztych jakosciowo produktéw z jednej strony, a ewentualnie nieuzasadnione wstrzymanie
produkcji lub dyskwalifikacje pewnych partii produktéw z drugiej (10). Przewiduje si¢ potrzebg
ustanowienia rzeczoznawcdw dla systemu autokontroli dzialajacych juz w przemysle
kosmetycznym na zasadach okreslonych w dyrektywie 93/35 (OJ L 151 z 23.06.93) (10).
Postuluje si¢ réwniez powolanie unijnego inspektoratu jako$ci zywno$ci, ktéry moéglby migdzy
innymi koordynowa¢ wdrazanie systeméw kreowania jakosci (1). Problemem otwartym jest
zagadnienie ~ochrony doébr intelektualnych producenta zobowiazanego przepisami do
ujawniania szczegdldw procesu produkcyjnego. Nad zagadnieniem pracuje grupa robocza
ekspertéw EFLA, domagajac si¢ wprowadzenia do dokumentéw Unii prawnych zobowiazan
pracownikéw organéw nadzorujacych produkcj¢ do utrzymywania tajemnicy informacji
uzyskiwanych w czasie pelnienia nadzoru oraz okreslenia sankcji w przypadkach ujawnienia
istotnych danych o produkcji powodujacych naruszenie interesu producenta.

Czy  przepisy dotyczace informacji podawanych na etykietach produktow
spozywczych sg adekwatne do potrzeb konsumentéw?

Aktualnie w tej dziedzinie zgodnos¢ obowiazujacych w Polsce przepiséw z przepisami
obowigzujacymi w Unii Europejskiej jest dobra. Przepisy Unii okre§lone w dyrektywie o
etykietowaniu 79/112/EEC (17) bazuja na wzorcu Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO,
nasze, okreslone w Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z 15 lipca
1994 r. (18) na dyrektywie. Réznice sa raczej nieistotne, Zyczymy sobie na etykiecie nieco
wigcej informacji niz oni. Ale nie w tym problem. Jezeli chcemy traktowal etykiet¢ jako
deklaracje jako$ciowa produktu uzupelniajaca, a moze w przyszloéci czgsciowo zastgpujaca
normg, to trzeba sobie zda¢ spraweg jaka czg¢$¢ naszej zywnoSci trafia do konsumenta w postaci
opakowanej a jaka jest sprzedawana luzem lub pakowana dopiero w sklepie. Wraz ze wzrostem
spozycia zywnosci przetworzonej bedzie wzrastala rola informacyjna i edukacyjna etykiety.
Celowe byloby zobowiazanie producentdw i po§rednikéw w handlu zywnoS$cia do podawania
informacji przewidzianych do zamieszczania na etykiecie, rdwniez na zawieszkach i w
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dokumentach dotyczacych partii Zywnosci przeznaczonej do sprzedazy luzem. W ten sposéb
informacje o wzorcowej jakoSci produkiéw bylyby bardziej dost¢gpne niz w dokumentach
normalizacyjnych, ktérych zwykly Smiertelnik nigdy nie widuje.

Deklaracje podawane na etykietach i w reklamie sa wiazace dla deklarujacego i moga
stanowi¢ podstawe roszczefi w przypadku udowodnienia, ze nie sa spelniane przez produkt.
Moga tez by¢ przedmiotem kontroli urz¢gdowej. Na X Kongresie EFLA poswigconym
zagadnieniom kontroli Zywno§ci, organizatorzy przygotowali album réznych dziwnych etykiet
zawierajacych liczne deklaracje, §wiadczace o wyjatkowosci produktu i postawili pytanie czy i
kto musialby si¢ czu¢ odpowiedzialnym za weryfikowanie prawdziwosci tych deklaracji.
Odpowiedz nie padia, a pytanie nadal jest aktualne.

Zamiast waioskéw

Charles Castang, prezes Eyropejskiego Towarzystwa Prawa Zywnosciowego EFLA w
referacie otwierajacym X Kongres Towarzystwa w Barcelonie w paZdziemiku 1994 r.
powiedziat mi¢gdzy innymi, ze sa dwa stowa kluczowe, ktdre s3 w samym sercu wszystkich
probleméw aktualnych. Sa to stowa jakos¢é i gwarancja (1). Dodajemy od sicbie: jakosé
zywnosci trzeba moéc sobie wyobrazi¢ lub wyeksperymentowaé, nast¢pnie za§ opisaé
obligatoryjnymi przepisami prawa ZywnosSciowego, i nieobligatoryjnymi (alternatywnymi)
normami i deklaracjami na etykietach i w reklamie. Zeby za$ pojecie jakos¢é mialo sens
praktyczny i shuzylo spoteczefistwu konsumentéw trzeba stworzyé system dajacy gwarancfe
respektowania przepiséw prawa i uczciwo$ci w stosowaniu norm w deklaracjach o stanie
jakosciowym oferowanego produktu. |
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STAN, ZASADY 1 PROGRAM CERTYFIKACJI
ARTYKULOW SPOZYWCZYCH

I. Dostosowanie polskiego systemu badan i certyfikacji zywnosci do wymagan
europejskich - aktualne uwarunkowania

Restrukturyzacja polskiej gospodarki, przejScie z systemu nakazowo-rozdzielczego do
gospodarki wolnorynkowej a takze $cista wspélpraca z regionalnymi i mig¢dzynarodowymi
organizacjami w zakresie normalizacji, badan i certyfikacji spowodowaly dzialania majace na
celu przeksztatcenie i dostosowanie krajowego systemu badain i certyfikacji do wymagai
europejskich. Nowe rozwiazania systemowe przyjete przez Sejmm RP w tym zakresie sa zblizone
do analogicznych systemow funkcjonujacych w krajach Unii Europejskiej. Podstawa
opracowania i uchwalenia ustawy o badaniach i certyfikacji z dnia 3 kwietnia 1993 roku (Dz.
U. us. 55 poz. 250) bylo przede wszystkim: ’

* dazenie Polski do przystapienia do Unii Europejskiej

» zadania wynikajace z Ukladu Europejskiego o Stowarzyszeniu Polski ze Wspélnotami
Europejskimi podpisanego 16 grudnia 1991 r.

¢ generalne rozwiazania zawarte w normach i przepisach Unii Europejskiej

Obowigzujaca od 1 stycznia 1994 roku ustawa o badaniach i certyfikacji okresla
funkcjonowanie systemu badaii i certyfikacji, uprawnienia krajowej organizacji badan i
certyfikacji oraz jednostek dokonujacych badai i certyfikacji wyrobow i ustug.

Ustawa ma stlzyé likwidowaniu Dbarier technicznych w handlu, zwigkszaniu
konkurencyjnosci wyrobow i ustug, a takze ulatwianiu krajowego i migdzynarodowego obrotu
towarowego (Art. 1.2).

Utworzona na mocy ustawy krajowa organizacja badan i certyfikacji moze uznaé, zwlaszcza
na zasadzie wzajemnoSci, raporty z badaft i certyfikaty zgodnosci czlonkdw migdzynarodowych
i regionalnych organizacji prowadzacych dzialalnos$¢ tego rodzaju co Centrum oraz zawieraé
umowy z innymi organizacjami zagranicznymi o wzajemnym uznawaniu raportéw z badaii i
certyfikatéw zgodnosci.

Dla producentéw wyrobow, w tym artykuléw spozywczych ma to istotne znaczenie, bowiem
certyfikat zgodnosci i certyfikat systemu jakos$ci moga staé si¢ "paszportem" w eksporcie dla
ich produktéw i pozwoli€ na wilaczenie sic w wymiang towarowa na zasadach partnerskich.

Dr- inz. Janusz B. Berdowski, Mgr inz. Ewa Slowinska, Polskie Centrum Badai
i Certyfikacji.
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Wzajemne uznawanic jest mozliwe, dzigki speinieniu tych samych zasad i wymagai
wynikajacych z europejskich i migdzynarodowych norm, dyrektyw i innych przepiséw prawa
Zywnosciowego.

Przemyst rolno-spozywczy zalicza si¢ do tych dziedzin gospodarki, ktérym najszybciej
udalo si¢ wyjs$¢ z chwilowego zatamania produkcji, spowodowanego przejSciem do gospodarki
wolnorynkowej.
| Polskie produkty spozywcze cicsza si¢ coraz wigkszym uznaniem krajowych konsumentéw,
takze za granica ros$nie zainteresowanie polska zywnoscia. Producenci zywnosci musza jednak
bra¢ pod uwage fakt, Ze konkurencja nie ma juz dzisiaj wylacznie lokalnego wymiaru; dla
rosnacej liczby przedsigbiorstw ma lub bedzie miata charakter globalny.

Jednolity rynek europejski, jego rozszerzenie o kraje EFTA, jak réwniez otwarcie sig
rynkéw Europy Wschodniej stanowia wyzwanie dla krajowej gospodarki, w ktorej scktor
rolno-spozywczy odgrywa istotna role.

W coraz trudniejszej walce konkurencyjnej o klienta przedsi¢cbiorstwa musza przyjac
okreslone cele i priorytety, postawi¢ na dobre zarzadzanie i zapewnienie jakoSci, gwarantujace
stabilna, oczekiwana przez rynek jako$¢ wyroboéw i ushig. Sposéb myslema kierownictw i
zalog przedsigbiorstw musi by¢ nakierowany na konsumenta.

W kontcksScie procesu integracji, jak i przysztego czlonkowstwa Polski w Unu Europejskiej

priorytety te wynikaja z Ukladu Europejskicgo o Stowarzyszeniu Polski ze Wsp6lnotami
Europejskimi i wymagaja:

* zapewnienia zgodnosci polskiego ustawodawstwa z legislacja, Wspdlnot Europejskich (Art.
68-69),

zblizenia przepis6w prawnych, mi¢dzy innymi dotyczacych ochrony zdrowia i Zycia ludzi,
ochrony konsumenta, przepiséw technicznych i norm (Art. 69),

* zmniejszenia ré6znic w dziedzinie normalizacji i certyfikacji.

W tym celu wspélpraca bedzie zmierza¢ mi¢dzy innymi do stosowania si¢ do europejskich
norm dotyczacych jakosci artykuléw przemystowych, rolnych i spozywczych, do popierania
przepiséw technicznych WE, norm europejskich i procedur zgodno$ci, do zawierania, jesli to
zasadne uméw o wzajemnym uznawaniu w tych dziedzinach oraz do zwigkszenia udzialu
Polski w pracach wyspecjalizowanych organizacji (CEN, CENELEC, ETSI, EOTC); (Art. 74).

Harmonizujac nasze rozwiazania systemowe w zakresie zywnosci i przyjmujac okreslonc
regulacje prawne powinni§my réwniez uwzglgdnié:

* spodzicwane przystapienie Polski do Swiatowej Organizacji Handlu (WTO) i wynikajace stad
Zzobowiazania;
Polska podpisata Akt Koficowy Rundy Urugwajskiej GATT i Porozumienie Ustanawiajace
Swiatowa Organizacje Handlu (15 kwictnia 1994 r., z zastrzezeniem ratyfikacji),

* prace agend ONZ; Komisji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO i Europejskiej Komisji
Gospodarczej (EKG),

*  cztonkowstwo w systemie OECD stosowania Norm Migdzynarodowych na owoce i warzywa.

Przedstawione uwarunkowania wyznaczaja biezace i perspektywiczne zadania nie tylko dla
Polskiego Centrum Badan i Certyfikacji, ale i dla wszystkich podmiotéw gospodarczych,
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urz¢déw i instytucji centralnych zainteresowanych likwidowaniem barier technicznych w -
handlu zywnoscia.

Chcac byé liczacym si¢ partnerem w wymianie handlowej, jakos¢ i bezpieczeiistwo naszych
artykutéw spozywczych musi odpowiadaé nie tylko wymaganiom i dyrektywom Unii
Europejskiej. i Krajow Czlonkowskich UE, lecz takze uwzgledniaé akceptowane zasady
postepowania Codex Alimentarius oraz wymagania WTO jak np. Kodeksu SPS - dotyczacego
wymagai sanitarnych i fitosanitarnych.

II. Jako$¢ w sektorze rolno-spozywczym

W odniesieniu do produktéw spozywczych zaspokajajacych potrzeby zywieniowe
czlowieka, konsumenci oczekuja, Zze beda one spehiaé nie tylko ich upodobania, ale przede
wszystkim beda zdrowe i bezpieczne.

Na jako$¢ produktéw spozywczych ma wplyw caly taficuch powstawania i zycia produktu -
od wyprodukowania surowca do "talerza" konsumenta. Ty

Cechy produktéw spozywczych wynikaja z uzytych surowcéw, zastosowanych technologii,
a takze metod magazynowania i dystrybucji gotowych wyrobdw, stawiajac przed nimi
okreslone wymagania. e

Cechy organoleptyczne produkiéw oceniane sa bezposrednio przez konsumenta i stanowia

podstawe ich akceptacji, badZ odrzucenia. \

it

W przypadku wartosci odzywczych, jakosci zdrowotnej i bezpieczefistwa zywnosciowego
konsument nie ma mozliwosci ich oceny w momencie zakupu. Jest on bezbronny wobec zlej
jakosci zywnoSci wystepujacej w formie réznego rodzaju skazen i zanieczyszczefi. Jego
decyzja o zakupie wynika przede wszystkim z pozytywnej oceny organoleptycznej i
prze$wiadczenia o rzetelnosci i fachowosci producenta. Opakowanie i cena stanowia réwniez
istotne clementy, ktdre mozna =zaliczy¢ do jednych z podstawowych instrumentéw
marketingowych.

Opakowanie musi zabezpieczac to co sprzedaje, ale i sprzedawaé to co zabezpiecza.

Przy wzroScie zamoznosci spoleczefistwa rola ceny bedzie malala, wzrasta¢ bedzie rola
jakosci.

Kazdy zakup oznacza zaliczke¢ zaufania Klienta wobec dostawcy, dlatego tez dostawca
powinien zapewni¢ i udowodnié, Ze podejmowane przez niego dzialania zapewniajace jakos¢,
tak w fazie przygotowania i planowania, zakupu surowcéw, produkcji, magazynowania czy
dystrybucji pozwalaja na osiagniccie zamierzonych celéw jakosciowych.

Aby méwié o jakosci produktéw spozywcezych nalezy w szczegblnosci:

* okreslic¢ potrzeby i oczekiwania klienta,

* dokladnie zdefiniowa¢ charakterystyki produktu (parametry fizykochemiczne,
mikrobiologiczne, odzywcze, ekologiczne itp.),

* zapewni¢ bezpicczefistwo zywnosciowe (zgodnie z obowiazujacym ustawodawstwem),

* zapewni¢ powtarzalnoS¢ (regularno$¢ i stabilno$é produkceji),
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umiesci¢ wlasciwa informacje na etykiecie (obowiazuje w tym zakresie Rozporzadzenie
Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowe;j z dnia 15 lipca 1994 r. w sprawie
znakowania Srodkéw spozywczych, uzywek i substancji dodatkowych, przeznaczonych do
obrotu - Dz. U. nr 86 poz. 402).

Produkty spozywcze wprowadzane do obrotu musza posiadaé wlasciwa jako$é zdrowotna,
ktéra powinna stanowié niezbgdne minimunt.

W tworzeniu jako$ci dzialania Kkicrownictw i zalég przedsigbiorstw powinny byé
nakierowane na konsumenta. Realizacja tej zasady powinna byé mozliwa poprzez przyjecie
strategii totalnego zarzadzania jakoscia (total quality management - TQM). Pierwszym krokiem
na drodze zapewnienia jakoSci w scktorze rolno-spozywczym powinno byé wdrozenie metody
analizy zagrozefi w oparciu o Kkontrol¢ punktéw krytycznych - HACCP (Hazard Analysis
Critical Control Points) oraz wybranego modelu systemu jakosci wedhug norm ISO serii 9000
(PN-EN serii 29000). Akcent w tworzeniu jako$ci powinien byé poloZony na unikanie i
zapobieganie blgdom, a nie usuwanie ich skutkéw.

Niezaleznie od budowania swoich systeméw jako$ci, kitéry to proces jest trudny i
dhugotrwaty, przedsi¢biorstwa powinny stale polepszad jako$¢ oferowanych przez siebic
produktéw i ustug. Jako$¢ ta nie moze by¢ narzucona przez producenta, ma ona zaspokajac
rézne potrzeby i oczekiwania klientéw. Takie podej$cie, zapewniajace oczekiwana przez rynek
jakos¢ pozwoli zbudowaé wlasciwy image przedsi¢biorstwa, pozyskaé¢ zaufanie i utrzymac,
badZ powigkszyé rynki zbytu.

— DLA KLIENTA STANoOWI ZADOWOLENIE
JAKOSCG —» DOTYCZY WYROBOW | USLUG

—» CEL: ZERO BLEDOW

—» DLA KLIENTA STANOWI ZAUFANIE
ZAPEWNIENIE

——» DOTYCZY PRZEDSIEBIORSTWA
JAKOSCI

—» CEL: ZERO IMPASU

Wiele spektakularnych sukcesé6w japoiiskich przedsigbiorstw wynika z wyjatkowef jakosci,
dostosowanej do oczekiwafi rynku. Wedlug prof. Ishikawy japoiiska filozofi¢ jakosSci mozna
przedstawic nastgpujaco:

jako$¢ jest na pierwszym miejscu i jest najwazniejsza (tylko wtedy trwaly sukces firmy),

» jako$¢ musi by¢ zorientowana na klienta (nie na producenta),

decydujace jest zastosowanie, uzycie wyrobu (nie decyduja najlepsze rozwiazania techniczne),
* pracowa¢ nalezy na bazie danych i faktéw (nie tylko na bazie przekonai),

* mie¢ na uwadze czynnik ludzki (nie zapomina¢ o satysfakcji z pracy),
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* zarzadzaé funkcjonalnie.

Jakos¢ to nie wszystko, ale wszystko jest niczym bez jakosci.

II1. Certyfikacja artykutéw spozywczych

W Swietle nowych rozwiazaf systemowych w zakresie normalizacji, badafi i certyfikacji
oraz wlasciwych im uregulowai prawnych (Dz. U. nr 55 z dnia 28 czerwca 1993 r. poz. 250,
251) producent zywno$ci moze potwicrdzi¢ jak- ¢ swoich produktéw z okreSlonymi
wymaganiami np. zawartymi w Polskiej Normie, poprzez:

* deklaracjg¢ zgodnosci wydana na wlasna odpowiedzialnos$¢ (zg. z PN-EN 45014),
* certyfikat zgodnosci i/lub znak zgodnosci w rozumieniu ustawy o badaniach i certyfikacji.
Certyfikacja jest to procedura, w wyniku Kkidrej trzecia strona udziela pisemnego

zapewnienia, Ze wyrdb, proces Jub usluga s zgodne z okreslonyml wymaganiami (zg. z

/)T\N -02000: 1994 pkt 13.5.2). -
W krajowym systemie badaii i certyfikacji produkty spozywcze podlegaja dobrowolnej
’ certyfikacji. Certyfikacja ta moze dotyczyc:

1. potwierdzania zgodnosci z Polska Norma i oznaczenia znakiem zgodnosci z Polska
Norma (znak ten jest wlasnoscia Polskiego Komitetu Normalizacyjnego),

2. potwierdzenia zgodnosci z wymaganiami norm regionalnych i migdzynarodowych,
dokumentéw normatywnych, dyrektyw i innych wymagah zawartych we wiasciwych,
odno$nych dokumentach,

3. oznaczania znakiem jakosci "Q".

¢ Certyfikat uprawniajacy do oznaczania znakiem zgodno$ci z Polska Norma potwierdza, 7e

wyréb spetnia wymagania okresloncj normy PN.

Certyfikat zgodnosci potwierdza, ze wyrdb speinia wymagania norm i przepisow

wymienionych w tym dokumencie.

* Certyfikat uprawniajacy do oznaczania znakiem jakosci "Q" potwierdza, ze wyrob
charakteryzuje si¢ znacznie wyZszymi niz przeci¢tne walorami uzytkowymi, zdrowotnymi,
organoleptycznymi, niezawodnoscia oraz znacznie nizsza materialo- i energochlonnoscia.

Shuzby kontroli urzgdowej, bedace w gestii whasciwych ministréw (np. MZiOS, MRiGZ,
MPiH) sa zobowiazane do nadzoru i kontroli nad przestrzeganiem obowiazujacych wyroby
wymagait. Kontrolg nad przestrzeganiem wymagai potwicrdzonych certyfikatem zgodnosci
prowadza przede wszystkim akredytowane jednostki certyfikujace, ktoére wydaly odnosny
certyfikat.

Certyfikacja dobrowolna Zywnosci & jest gwarancja przestrzegania dobrowolnego
zobowiazania i stanowi element promujacy, wyrézniajacy dany produkt spozywczy na rynku
zywnosciowym. Posiadanie certyfikatu zwigksza konkurencyjnosé produktu. Dotychczasowe
akty wykonawcze do ustawy o badaniach i certyfikacji nie uwzgledniaja produktéw
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Certyfikacja zywnosci - PCBC
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KRAJOWY SYSTEM CERTYFIKACJI WYROBOW

DZIALANIA
OBOWIAZKOWE DOBROWOLNE
WYMAGANIA WYMAGANIA
—{PODSTAWOWE: _ — DOBROWOLNE:
ZAGROZENIE ZYCIA, NORMY KRAJOWE,
ZDROWIA | SRODOWISKA MIEDZYNARODOWE,
DOKUMENTY NORMATYWNE
PRZEPISY PRAWNE
INNE ODNOSNIK] -
NORMY OBLIGATORYJNE ‘
DZIEDZINA
[—' BEZPIECZENSTWO —> JAKOSE
ZNAKGWANIE
ZNAK . ZNAK ZGODNOSCI
BEZPIECZENSTWA zPN
CERTYFIKAT uprawniajacy CERTYFIKAT ZGODNOSC!
do oznaczenia znakiem
bezpieczefistwa ZNAK JAKOSCI "Q"
ZNAK EKOLOGICZNY
| OCENA Z&ODNOSC! CERTYFIKAT CB
NOTYFIKOWANA JEDNOSTKA
JEDNOSTKA CERTYFIKUJACA
CERTYFIKUJACA
KONTROLA URZEDOWA
HARMONIZACJA WZAJEMNE UZNAWANIE




48 Janusz B. Berdowski, Ewa Stowifiska

zywno$ciowych w wykazie wyrobéw podlegajacych certyfikacji obowiazkowej, jednakze
ustawa nie wyklucza takiej mozliwosci.

Certyfikacja produktéw spozywczych jest prowadzona zgodnie ze Szczegélowym Trybem
Certyfikacji Wyroboéw okreslonych w zalaczniku do Postanowienia nr 10 Rady ds. Badan i
Certyfikacji z dnia 31 marca 1995 r.

Certyfikacja produktéw spozywczych oparta jest o nastepujace podstawy prawne:

* Ustawa o badaniach i certyfikacji z dnia 3 kwietnia 1994 r. (Dz. U. nr 55 poz. 250),

* Postanowienie nr 5 Rady ds. Badaii i Certyfikacji z dnia 8 sierpnia 1994 r. w sprawie
szczegblowego trybu akredytacji jednostek certyfikujacych wyroby,

¢ Postanowienie nr 10 Rady ds. Badai i Certyfikacji z dnia 31 marca 1995 r. w sprawie
szczegblowego trybu certyfikacji wyrobow,

* PN-EN 45011 - ogélne kryteria dotyczace jednostek certyfikujacych wyroby,

*  Przewodnik ISO/IEC nr 28 - ogélne zasady modelu certyfikacji wyrobé6w prowadzonej przez
strong trzecia. ‘

Ponadto: '
* ustawa o normalizacji z dnia 3 kwietnia 1993 r. (Dz. U. nr 55 poz. 251)

Certyfikacja wyrobéw w ramach krajowego systemu certyfikacji jest prowadzona wedlug
nast¢gpujacego modelu, kidrego elementami sa:

1. Badania pelne kwalifikacyjne wyrobu.

2. Ocena systemu jako$ci dostawcy (audit lub kontrola wstgpna).

3. Nadzo6r w okresie waznoSci certyfikatu, obejmujacy okresowe kontrole systemu jakoSci
dostawcy oraz badania wyrobéw pobranych u dostawcey i/lub w handlu.

Certyfikacja wyrobéw moze by¢ prowadzona wedlug innego modelu zaproponowanego
przez jednostke cerlyﬁkuncq w dokumentach i zatwierdzonego przez Centrum w procesie
akredytacp

Podstawowe zasady certyfikacji wyrobéw:

. * certyfikat zgodnosci mogg otrzyma¢ wyroby krajowe i zagraniczne spetniajace Wymagama

whasciwych, odno$nych dokumentow,

¢ cerntyfikacji wyrobdw dokonuja akredytowane jednostki certyfikujace,

* badaii wyrobéw dokonuja akredytowane laboratoria badawcze,

* jednostka moZe uznawaé sprawozdania z badan wykonanych za granica jedynie wtedy, gdy
zagraniczne laboratorium jest akredytowane przez PCBC lub jednostke, z ktéra PCBC
zawarlo umowe o wzajemnym uznawaniu akredytacji (lub gdy wynika to z przystgpienia
Polski do migdzynarodowych systeméw),

* wykazy wyrobéw mogacych stwarzaé zagrozenie lub sluza ratowaniu zycia, zdrowia i
§rodowiska ustala Dyrektor Centrum w porozumieniu z whadciwymi naczelnymi i
centralnymi organami administracji paiistwowej oraz innymi jednostkanii, do kiérych
zakresu dzialania naleza sprawy bezpieczefistwa pracy, zycia, zdrowia, mienia i Srodowiska,

* znak jakosci "Q" mogg otrzymac tylko wyroby produkowane w kraju, produkowane seryjnie,
w przedsigbiorstwie posiadajacym certyfikat systemu jakosci zgodny z PN-EN 29001,
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29002 1ub 29003 (do koiica 1995 r. producent nie musi spetnié tego ostatniego warunku,
jesli zobowigzuje si¢ do wdrozenia systemu jakosci i certyfikacji w PCBC,

do dnia 31 grudnia 1995 r. dopuszcza si¢ uznawanie przez jednostki wynikéw badaf
wykonywanych przez laboratoria upowaznione przez CBIW.

Tryb postepowania w procesie certyfikacji wyrobéw;

1. Ubieganie si¢ o certyfikacje:

jednostka certyfikujaca zobowiazana jest wskaza¢ dostawcy dokumenty stanowiace podstawe
certyfikacji na znak jakoSci "Q" (réwniez na znak bezpieczeifistwa i znak ekologiczny, ktére
nie dotycza Zywnosci),

dostawca powinien wskaza¢ dokument, na zgodnos¢ z ktdrym chce potwierdza¢ wyrdb (przy
ubieganiu si¢ o znak zgodnosci z Polska Norma, badZ certyfikat zgodnosci),

jednostka certyfikujaca powinna okres§li¢ wymagania dotyczace:

-dokumentacji wymaganej przy wniosku o certyfikacj¢ wyrobu lub grupy wyrobdw,
-przekazaé ubiegajacym si¢ o certyfikat formularze wniosku o certyfikacjg i kwestionariusza

oceny dostawcy wraz z informacja dotyczaca ich wypetnienia,

-badaf, ktérych wyniki beda wykorzystywane w procesie certyfikacji wraz z informacja

dotyczaca pobierania probek (w uzasadnionych przypadkach jednostka moze wyrazié zgod¢ na
badania prébek pobranych przez dostawcg).

2. Do wniosku nalezy dolaczy¢:

odpowiednie dokumenty umozliwiajace dokladna identyfikacj¢ wyrobu,

wypelniony kwestionariusz,

sprawozdanie z badai,

inne dokumenty okreslone przez jednostke przed ztozeniem wniosku (np. $wiadectwo PZH
dotyczace opakowafi do zywnosci). ‘

Skrécona procedura certyfikacji wyrobow

. Zlozenie wniosku z dokumentacja i kwestionariusza dostawcy

. Formalna ocena kompletnosci dokumentacji

. Rejestracja wniosku o certyfikacj¢ wyrobu

. Ocena systemu jako$ci dostawcy*

. Przeglad i ocena catego materialu zebranego podczas procesu certyfikacji
. Orzeczenie Branzowego Komitetu Technicznego

. Podjgcie decyzji o wydaniu lub odmowie wydania certyfikatu

. Zawarcie umowy z ubiegajacym sig o certyfikacjg wyrobu (6w)

W~ b Wi

oznaczenie wyrobéw zgodnie z trescia certyfikatu powinno by¢ czytelne i umieszczone w
sposob trwaly i nie dajace si¢ przenie$¢ w inne miejsce bez zniszczenia

okres waznosci certyfikatu dla wyrobéw certyfikowanych po raz pierwszy wynosi 3 lata (do
5. lat przy kolejnych przedtuzeniach okresu waznosci) ‘

* do dnia 31 grudnia 1995 r. 0 znak jakoéci moga ubiegad sig dostawcy nie posiadajacy certyfikowanych systeméw jakoéci, pod warunkiem, ze
zobowiaza sig w umowie do wdrozenia systemu jakoSci i wystapienia o certyfikacjg.
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* zawieszenie, cofnigcie, uniewaznienie certyfikatu moze nastapi¢ w przypadkach okre§lonych
w procedurach certyfikacji i umowie zawartej z dostawca

* nadzor nad stosowaniem certyfikatéw PCBC jest zgodny z procedura nadzoru i certyfikacji.
W przypadku zaistnienia kwestii spornych mi¢dzy dostawca a jednostka, strony moga, po

wyczerpaniu si¢ mozliwoS§ci zawartych w procedurach reklamacyjnej i odwolawczej jednostki,

zwrécié si¢ do Komitetu Odwotawczego przy PCBC. Il
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Danuta Kolozyn-Krajewska

GWARANTOWANA JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA
ZYWNOSCI A METODY PREDYKTYWNE

"Nie ma zadnej pewnosci, je§li nic mozna
zastosowaé ktérej§ z nauki opicrajacej si¢ na
naukach matematycznych"

Leonardo da Vinci
(1452-1519)

Pojecie jakosci zywnosci jest dobrze znane i latwo rozpoznawalne za pomoca réznych
metod, ale nadal brak jest jednoznacznej definicji tego terminu. Wedlug normy ISO 8402
"Jako$¢ to ogd6t cech i wlaciwosci wyrobu lub uslugi, decydujacych o zdolnosci wyrobu lub
uslugi do zaspokojenia stwicrdzonych lub przewidywanych potrzeb" [1]. Obok tego typu
definicji nominalnych, istnicja takze decfinicjc realnc - charakteryzujgce pojecie przez
-wyliczanie jego istotnych cech [2] np. definicja Szczuckiego: "Jako$¢ artykuldéw spozywczych -
jest to stopicit zdrowotno$ci, atrakcyjnosci sensorycznej i dyspozycyjnosci ..." [3].

Wychodzac z podobnego zaloZenia proponuj¢ nast¢pujace zestawienie istotnych cech
skladowych jakosci mikrobiologiczncj zywnosci (rys. 1.):

JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA
PRODUKTOW ZYWNOSCIOWYCH

L 1 | |

. TRWALOSC
BEZPIECZENSTWO | | MIKROBIO: | | AKCEPTOWALNOSC

DIETETYCZNOSE

LOGICZNA SENSORYCZNA
l l I |
Nisobecnosé Max okres Akceptowana Obecnos$é
organizméw pato- utrzymania smakowitos¢, zywych kultur
gennych i toksyn dobrej jakosci zapach, tekstura mikrob. o zna-
mikrobiolog. bez objawéw czeniu dietety-
zepsucia cznym

Dr inz Danuta Kolozyn-Krajewska, Wydziat Zywnienia Czlowicka oraz Gospodarstwa
Domowego, SGGW, Warszawa
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Dla jako$ci mikrobiologicznej przyjmuje¢ nast¢pujaca realng definicjg:

Jakosé mikrobiologiczna $wiezych lub utrwalonych produktéw zywnosciowych to
stopiein ich bezpieczeristwa, trwalo$ci mikrobiologicznej, akceptowalnosci sensorycznej
i dietetycznosci.

Wedlug ISO 8402 pojecie zapewnienia jakosci (ang. quality assurance - QA) mozna
zdefiniowaé jako "wszystkie planowe i systematyczne dzialania, niezb¢dne do stworzenia
odpowiedniego stopnia zaufania co do tego, ze wyr6b lub ustuga spetni ustalone wymagania
jakoSciowe ... . Skuteczno$¢ zapewnienia jako$ci wymaga zar6wno systematycznej oceny
czynnikéw wplywajacych na trafnosé projektu lub specyfikacji wymagai w odniesieniu do
zamierzonych zastosowafi jak i weryfikacji i auditow produkcji, instalowania i operacji
kontrolnych. Stworzenie odpowiedniego stopnia zaufania moze wymaga¢ udokumentowania”
[1]. W tym ujeciu przyjmuje, Zze zywno$¢ gwarantowanej jakosci to produkty zywnosciowe,
dla ktorych w calym procesie pozyskiwania, przetwoérstwa i dystrybucji zastesowano
systemy gwarantujace spelnienie ustalonych wymagaii jakosciowych.

Z powyzszych rozwazaii wynika, Ze dla uzyskania zywnoSci gwarantowanej jakosci,
niezb¢dna jest znajomo$§¢ wymagaf, ktére sa rézne dla poszczegélnych produktéw
zywno$ciowych. Wymagania mikrobiologiczne zwiazane sa bezposrednio z koniecznoscia
zapewnienia wymienionych cech, chrakteryzujacych jako$¢ mikrobiologiczna produktéw tj.:
bezpicczefistwa, trwalos$ci, akceptowalnosci sensorycznej i dietetycznosci. Ze wzgledow
zdrowotnych, z powodu mozliwosci wystapienia zatru¢ i zakazei pokarmowych,
bezpieczedstwo ma znaczenie podstawowe.

1. Oszacowanie Bezpieczeristwa Mikrobiologicznego

Zalezy ono od rodzaju i iloSci mikroorganizméw lub ilosci produkowanych przez
drobnoustroje toksyn, obecnych w spozywanej zywno$ci. Ryzyko zachorowania zwigzane jest
poza tym z podatnoscia organizmu na tego typu czynniki. Tak wi¢c przy tworzeniu wymagai
mikrobiologicznych nalezy z jednej strony postugiwad si¢ wiedza mikrobiologiczna zwiazana z
mozliwoscia wyst¢epowania potencjalnie niebezpiecznych mikroorganizméw w danym
produkcie zywnosciowym, a Z drugiej - wiedza medyczna okre$lajaca ilos¢ mikroorganizmow i
toksyn, ktére moga wywotaé zakazenie lub zatrucie. Formalne oszacowanie ryzyka zwiazanego
z mikrobiologicznym (lub innym) skazeniem Zzywno$ci, moze by¢ dokonane na drodze
czterostopniowej analizy [4]):

1) Identyfikacja zagrozenia - wskazanie na czynnik, ktéry moze mie¢ dziatanie niepomysine dla
zdrowia czlowieka.

2) Oszacowanie zagrozenia - zbadanie ilosciowe i jako§ciowe natury niesprzyjajacego
oddzialywania.

3) Oszacowanie ryzyka (narazenia) - jakoSciowe i ilo§ciowe zbadanie stopnia narazania si¢ na
czynniki, ktére moga wystapic,

4) Charakterystyka ryzyka - zebranie wynikéw ww. analiz dla ilo§ciowego oszacowania
prawdopadobiefistwa wystapienia niepomyS$lnego oddzialywania, w danej populacji.

Tego rodzaju sformalizowana proccdura oszacowania zagrozenia nic znalazla w zasadzie
zastosowania w mikrobiologii zywnoSci, chociaz czynione sa pewne préby jej zalecenia np.
‘przez  Amerykafiski Narodowy Komitet Doradczy  ds. Zywnosciowych Kryteriow
Mikrobiologicznych (NACMCF). Dwa pierwsze punkty (identyfikacja zagrozei i ich
oszacanie) stanowig tez cz¢s¢ systemu HACCP [4].
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1.1. Identyfikacja zagrozen mikrobiologicznych

Mikroorganizmy sa powszechnie obecne w Srodowisku zycia czlowieka, w jego pozywieniu,
w nim samym. Nazwa drobnoustroje obejmuje nastgpujace, nieréwnorzedne zreszta pod
wzgledem systematycznym, grupy organizméw: wirusy, bakterie i organizmy bakteriopodobne,
grzyby (zazwyczaj z wylaczeniem grzybéw Kkapeluszowych), glony jednokomérkowe i
kolonijne (z wylaczeniem glonéw plechowych), pierwotniaki. Poza tym tradycyjnym
podzialem mozna zastosowaé nieco inny, wyrézZniajacy trzy zasadnicze grupy - nadkr6lestwa:
Virales czyli wirusy, Prokaryota (bakterie i organizmy bakteriopodobne), Eukaryota.
Wszystkie formy nalezace do dwéch pierwszych nadkrdlestw naleza do drobnoustrojow.
Sposéréd Eukaryota zaliczamy tylko pierwotniaki (Profozoa), nicktére glony i grzyby oraz
$luzowce i Acrasiae [5].

Bakterie patogenne

Badania mikrobiologiczne i kliniczne doprowadzily do dos¢ dobrego poznania rodzajéw i
“mozliwosci wystgpowania w zywnosci mikroorganizméw patogennych, mogacych powodowacé
zatrucia 1 zakazenia pokarmowe. Jednakze nasza wiedza nie jest kompletna, gdyz w wigkszosci
przypadkéw zatru¢ pokarmowych, zaréwno Zrédlo zywnosci jak i mikroagganizmy powodujace
zatrucie pozostaja nie zidentyfikowane. W wiclu krajach rozpoczgto obecnie szeroko zakrojona
akcje (badania Sentinel), majaca na celu dokladne zbadanie wszystkich przypadkéw
zachorowaii pokarmowych, a w szczeg6lnosci okreslenie Zrodet zakazenia i drobnoustrojow,
ktére byly jego przyczyna [4). :

Bakteryjne zatrucia pokarmowe dzieli si¢ na intoksykacje, ktérych przyczyna jest dzialanie
toksyny, i zatrucia typu zakaZnego, do ktérego wywolania konieczna jest obecno$¢ zywych
bakterii. Znanych jest wicle grup bakterii powodujacych zatrucia pokarmowe [6]. W§rdd nich
najwicksze zagroZenie zdrowotne stanowi Clostridium botulinum, G*, bezwzglednic
beztlenowa pateczka. Wprawdzie botulizm wystepuje dosy¢ rzadko, ale ma szczegdlne
znaczenie ze wzgledu na cigzki przebieg choroby. Rozréznia si¢ 7 typoéw oznaczonych literami
od A do G, przy czym w stosunku do czlowieka maja znaczenie typy: A, B, E, F, G. Toksyny
botulinowe naleza do najsilniejszych trucizn, dzialajacych na system nerwowy czlowicka.
Tworzenie toksyny nastgpuje wylaczniec w przechowywanej zywnosci, tylko w warunkach
beztlenowych. Toksyny sa oporne na dzialanie kwaséw, wigc nie ulegaja rozkladowi przez
kwas solny soku zotadkowego. Nie sa natomiasl cieplooporne; ulegaja zniszczeniu podczas
ogrzewania w temperaturze 80°c przez 10 min, Zrédtem botulizmu sa najczgéciej konserwy i
zywno$¢ pakowana prézniowo lub w atinosferze modyfikowanej, o pH powyzej 4,5. Produkty
zakazone toksyna botulinowa nie zawsze wykazuja sensoryczne objawy zepsucia, co moze by¢
niebezpieczne dla konsumentéw. Szczepy nie-proteolityczne CL botulinum moga rosnaé do
temperatury 3 3 C, co oznacza ze maja szans¢ rozwoju i produkql toksyn w czasie dhugiego,
chlodniczego przechowywania zywnosci [6, 7).

Mniej niebezpieczne zatrucia moga byé powodowane przez enterotoksyng gronkowcowa.
Czynnikiem etiologicznym sa chorobotwércze szczepy Staphylococcus aureus. Do
wytworzenia enterotoksyny jest konieczne osiagni¢cie przez populacjg co najmniej 10° /1g
produktu zywnoSciowego. Enterotoksyny tworza si¢ zar6wno w zywno$ci zawierajacej
przewage weglowodanéw, jak i bialek pochodzenia roSlinnego oraz zwierzgcego. Duze
niebezpieczefistwo stwarzaja lody, kremy i inne produkty cukiernicze, zwlaszcza
przygotowywane z surowego mieka. Zrédlem zatrucia moga by¢ tez przetwory migsne i
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konserwy, zwlaszcza w zalewie olejowej, gdzie gronkowce wykazuja wyjatkowo duza
cieplooporno$é [6].

Duze zagrozenie zdrowotne moze stanowié¢ rodzaj Salmonella - G, tlenowe lub wzglednie
bezllenowe nie przetrwalnikujace paleczki. Moga rosna¢ w szerokim zakresie temperatur (7 -
480 C) i pH 4 - 8. Rozpowszechnily si¢ one w ostatnich dziesiatkach lat wskutek rozwoju
mi¢dzynarodowego handlu zywnoscia i paszami. Obecnie znanych jest 2200 typoéw
serologicznych i wciaz odkrywane sa nowe. Z produktéw, ktére sa przyczyna zatrué tym
drobnoustrojem nalezy wymienié: potrawy migsne, drobiowe, mleczne i z dodatkiem jaj [6].

Takze Shigella, Bacillus subtilis i Clostridium perfringens moga stanowié¢ zagrozenie dla
zdrowia. W ostatnich latach wzrasta liczba doniesieii nt. zatru¢ pokarmowych wywotywanych
przez Escherichia coli - bakteri¢ wchodzaca w sklad mikroflory przewodu pokarmowego
czlowieka i zwierzat i uwazana za nieszkodliwa, a wrecz pozyteczna. Istnieja jednak szczepy
chorobotwércze, ktore moga wywolywaé zaburzenia jelitowe (enteritis) oraz infekcje o réznym
przebiegu u ludzi i zwierzat.

Dopiero od niespelna 20 lat znane sa zacborowania powodowane przez gatunek
Campylobacter  jejuni, bakteric G’, nie przetrwalnikujaca, mikroaerofil. Obecnic
kampylobakteriozy wystcpuja i sa rozpoznawane w wielu krajach na $wiecie, przewyzszajac
nawet salmonellozy. Do szczeg6lnie czg¢sto zanieczyszczonych ta bakteria produktéw naleza:
mig¢so drobiowe i mleko nie pasteryzowane [6].

Niezaprzeczalne zagroZenie stanowia organizmy psychrotrofowe, takie jak Listeria
monocytogenes, Yersinia enterocolitica i Aeromonas hydrophila. Dotychczas zidentyﬁkowano
7 gatunkdéw Listeria i wyrdzniono co najmniej 16 serotypdw tego gatunku. Jest to bakteria G,
nie przetrwalnikujaca o szerokim zakresie temperatury wzrostu (0,5 - 45 C) W 1usk1ch
temperaturach moze wzrasta¢ do nicbezpiecznych ilosci, gdyz uzyskuje sprzyjajace warunki,
dzigki ograniczeniu wzrostu drobnoustrojow mezofilnych. Na gatunck ten zwraca sig
szczegdlnag uwage ze wzgledu na udokumentowane przypadki pojedynczych i grupowych,
groznych infekcji ludzi oraz wywolywanie chordb (listeriozy), Koiiczacych sie duza
$miertelno$cia. Do produktéw szczegdlnie czesto zanicezyszezonych L. monocytogenes naleza
sery migkkie, "maziowe" i dojrzewajace z udzialem ple$ni, a nastepnie surowe migso, dréb,
surowe i pasteryzowane mleko, nie myte owoce i warzywa [0, 7}.

Yersinia enterocolitica (i inne z rodzaju Yersinia) to baktcria G, Wzglcdme beztlenowa,
psychrotroficzna, mogaca wzrasta¢ w zakresie temperatur od 2%C do 45°Ci pH 4,6 - 9,0. Jako
patogen odzywnosciowy, powodujacy chorobg zwana yersinioza, zostala rozpoznana dopiero w
polowie lat siedemdziesiatych. Giéwnym Zrédlem zakazenia jest woda, nastepnie produkty
zawierajace mleko oraz migso surowe i gotowane, ryby, owoce morza, surowe warzywa {6].

Grzyby i ich toksyny

Rozwdj grzybéw w ZywnoS§ci moze byé przyczyna jej zepsucia lub pogorszenia cech
sensorycznych (plesnienie pieczywa czy warzyw, fermentacja sokéw owocowych itd.). Moze
jednak takze stanowi¢ powazne zagrozenie zdrowotne. Bardzo duza ilo$¢ plesni ma zdolnosci
produkowania substancji toksycznych zwanych mykotoksynami. Niektére z nich wykazuja
wiasciwosci mutageniczne (zwigkszajace czgsto$¢ mutacji) i kancerogenne, inne s toksyczne
w stosunku do specyficznych organéw. Do najlepiej poznanych mykotoksyn nalezy
aflatoksyna. Historia jej poznania si¢ga roku 1960, kiedy to w Anglii padlo ponad 100 000
indykéw po zjedzeniu paszy z orzeszkéw ziemnych, sprowadzanej z Afryki i Ameryki
Poludniowej. Z trujacej paszy wyizolowano Aspergillus flavus i toksyne wytworzona przez
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pleéi, kiérqa nazwano aflatoksyna. PdZniej stwierdzono, ze takze A. parasiticus produkuje
aflatoksyne. Zwiazki te wykrywano na $wiezej wolowinie, szynce i bekonie, mleku, piwie,
kakao, rodzynkach, mleku sojowym, kielbasach dojrzewajacych, serze, soku jabtkowym itp.
Dwoma waznymi czynnikami wplywajacymi na produkcj¢ tosyn sa temperatura (opt. 24 -
280C) i aktywno$¢ wody. Stwierdzono, ze aflatoksyny maja wlasciwoSci kancerogenne. Normy
amerykafiskie przewiduja do 20 ppb dla zywnoSci i paszy z wylaczeniem mleka dla ktérego
maksymalna ilo§¢ moze wynosic tylko 0,5 ppb [8, 9].

Innymi mykotoksynami spotykanymi do$¢ czesto w zywnosci sa: ochratoksyny, patuliny,
kwas penicylinowy i inne. W wigkszosci sa one termostabilne, tak wigc nie sa rozkladane
podczas gotowania.

Wirusy

Wiedza na temat obecno$ci wirusdw w zZywnoSci jest znacznie mniejsza niz o bakteriach czy
grzybach, glownie ze wzgledu na trudnoSci zwiagzane z ich izolowaniem, hodowla i
oznaczaniem w produktach zywno$ciowych. Wiadomo jednak, Zze podobnie jak bakterie
jelitowe takze wirusy tego pochodzenia stanowia potencjalne zagrozenie, jako skazenie
zywnosci. Sa to np.: Picornawirusy, Reowirusy, Parvowirusy, Adenowirusy.
Najpopulamiejszym Zrédlem wiruséw, powodujacych zatrucia pokarmowe sa skorupiaki,
zakazane wirusami za poSrednictwem wody w ktérej zyja. Wirusy moga przetrwaé w zakazonej
zywnoSci przez kilka - kilkana$cie dni i nic sa wrazliwe na rozwdj bakterii powodujacych jej
zepsucie. Istnieje wiele udokumentowanych infekeji wirusowych spowodowanych spozyciem
safatck, kanapek, ostryg i innych produkiéw [8].

Dosyé rozlegla wiedza, jaka obecnie dysponujemy, nt. wzrostu, przezywalnosci i §mierci
chorobotwdrczych mikroorganizméw pochodzacych z zZywnosci, moze byé zastosowana do
idntyfikacji potencjalnego zagrozenia mikrobiologicznego w poszczegélnych produktach
zywnoSciowych. Celowi temu sluzy prognozowanie mikrobiologiczne, ktdre zostanie szerzej
omdwione w dalszej cz¢sci referatu.

1. 2. Oszacowanie zagrozenia

Aby oszacowanie zagrozenia bylo cfektywne, musi by¢ zardwno ilo$ciowe jak i obiektywne.
W ciagu ostatnich lat, mikrobiolodzy zywnosci dokonali istolnego postepu w dziedzinie
ilosciowego i obiektywnego szacowania zagroZenia mikrobiologicznego zwiazanego z
zywnoscia oraz okreflania strategii jego kontroli. Taka wlasnie procedura szacowania
zagrozenia, zostala zastosowana przy opracowywaniu systemu HACCP [4, 10, 11]. Podobna,
chociaz mniej wykorzystywana procedurg (LISA - longitudinally integrated safety assurance,
szeregowo zintegrowane szacowanic bezpieczenstwa) zaproponowat Mossel [4].

Giéwnym problemem prawidlowego oszacowania zagroZenia jest uzyskanie ilo§ciowej
informacji o mozliwoSci wystapicnia zatrucia poprzez zywno$¢ zakaZona rézna ilocia
mikroflory patogennej, tj. czy wystapi infckcja, a jesli tak to jaki bedzie jej przebieg? Nasza
obecna wiedza na temat wplywu koncentracji mikroorganizméw w zywnosci na zainicjowanie
choroby, jest jeszcze nie pelna. Lepsze poznanie dzialania réZznych czynnikéw na proces
zainicjowania infekcji, umozliwi skonstruowanie odpowiednich modeli dla giéwnych
patogendéw  zywnosciowych. Tego typu model, okre$lajacy chorobotwércze dawki
mikroorganizmdw, zostat juz opracowany dla drobnoustrojéw patogennych w wodzie pitnej, a
ostatnio rozszerzony do okreslenia ryzyka zdrowotnego zwiagzanego z zakaZzeniem wirusowym
migczakéw (Beta-Distribution Probability Model of Haas) [4].
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1.3 Oszacowanie stopnia ryzyka

Polega ono na wyznaczeniu prawdopodobiefistwa konsumpcji  takiej  iloSci
mikroorganizméw, ktéra moze wywotaé infekcje¢ lub chorobe. Gléwnym problemem jest tutaj
rozmieszczenie mikroorganizméw w zywnosci. Zwykle jest ono heterogenne i zmieniajace si¢
w catym laficuchu Zywno§ciowym w rezultacie wzrostu lub $mierci mikroorganizméw, podczas
przechowywania i przygotowania do spozycia. Niektorzy badacze uwazaja, Ze rozmieszczenie
organizméw w zywnosci jest losowe, ale inni przyjmuja rozklad normalny [4]. Biorac pod
uwage heterogeniczne rozmieszczenie drobnoustrojéw w zywno$ci i réznorodnos$é reakcji
indywidualnych organizméw na infekcj¢, nie jest zaskoczeniem, Ze nie wszyscy zachoruja,
mimo narazenia na chorobotwércza dawke mikroorganizméw (rys. 2.).

MDI
Czestosé % infekcij
rozmieszczenia | w populagji
mikroorganizméw <+« | spozywajacej
W 2Zywnosci Zywnos$¢é

log liczby mikroorganizméw

Rys. 2. Oszacowanie ryzyka zagrozenia mikrobiologicznego
MDI - minimalna dawka infekcyjna
—— - czestotliwosé rozmieszczenia mikroorganizméw
----- % infekcji (strzatkami zaznaczono granice
przedziatu ufnosci odzwierciedlajgce wrazliwosé
populaciji)

1.4 Charakterystyka ryzyka

Wynika ona z oszacowania zagrozenia i narazania si¢ (ryzyka), a ogélnie wyrazana jest jako
rozklad prawdopodobiefistwa wystapienia oszacowanego zagrozenia. Nalezy wzia¢ pod uwage,
e osiagnigcie absolutnego bezpieczefistwa jest niemozliwe i w zwiazku z tym musi byé
okreslone dopuszczalne ryzyko choroby w populacji narazonej na niebezpieczefistwo
mikrobiologiczne. W idealnych warunkach powinno to by¢ opracowane przez zespét
skladajacy si¢ z pracownikéw przemysh, konsumentéw i odpowiedzialnych autorytetéw z
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dziedziny ochrony zdrowia, kt6érzy braliby pod uwage aspekty socjalno-ekonomiczne i inne.
Dla wspomnianego juz modelu opracowanego dla wody i skorupiakéw, Agencja Srodowiska
Stanéw Zjednoczonych, zaproponowata aby poziom dopuszczalnego ryzyka spowodowanego
konsumpcja wody wynosil: jedna infekcja na 10* 0s6b na rok. Z kolei Mossel i Drion 4]
zaproponowali zastosowanie §redniej czestotliwosci infekcji dla patogendéw jako jedna infekcja
w calej populacji podczas 100 lat. Roznice te wskazuja na pragmatyczne podejscie Agenciji
i bardziej idealistyczna wizj¢ naukowcoéw. W kazdym przypadku nalezy jednak dostosowywaé
poziom dopuszczalnego ryzyka do powagi zagroZenia, jakie niesie ze soba obecno$¢ danego
patogenu. Na przyklad poziom bezpieczenstwa dla Clostridium botulinum musi by¢ znacznie
wyzszy niz dla mniej groZnych mikroorganizméw (np. Clostridium perfringens). Dlatego tez
akceptowany poziom narazenia si¢ na obecno$¢ Clostridium botulinum w zywnosci
apertyzowanej musi by¢ ponizej 1 puszki na 10'? opakowait, gdy dla innych, nie powodujacych
zagrozenia zycia lub odpowiedzialnych za zepsucie organizmdw, dopuszczalny jest poziom
ponizej jednej puszki na 10",

Tak wigc w celu okreslenia dopuszczalnego ryzyka, przemyst musi wzia¢ pod uwagg - dane
epidemiologiczne dotyczace zachorowait (dawka i powaga choroby); - wybrana populacje
konsumentow; - prawdopodobiefistwo wysiapienia niekontrolowanego ryzyka zagrozenia
zdrowia. Na podstawie takiej analizy, definiowany jest poziom zabezpieczenia koniecznego do
zastosowania przy poszczegélnych operacjach technologicznych. Istotnym jest jednak aby
redukujac ryzyko narazenia si¢ na jedno nicbezpieczeiistwo, nie spowodowaé jednocze$nie
wzrostu ryzyka innego czynnika. Zawsze wicc istnieje potrzeba wywazenia ryzyka réznych
czynnikdw i podjecia pragmatycznej decyzji, zgodnie z zasada ze je§li nie bgdziemy jesé,
zaglodzimy si¢ na $Smieré, lecz gdy bedziemy jesé, takze mozemy umrzeé.

Formalne oszacowanie ryzyka zwiazanego z drobnoustrojami patogennymi, bedzie zawsze
nastreczalo duzo trudnosci, ze wzgledu na nie przewidywalne i specyficzne czynniki, Ktére
musza by¢ brane pod uwage dla oszacowania nicbezpieczeiistwa i narazenia si¢. Podejmuje si¢
jednak dzialania, ktérych celem jest zapewnienie bezpieczeiistwa zywnoS$ci migdzy innymi
réznorodne systemy zapewnienia jako$ci. Jak juz wspomniano, jednym z narzg¢dzi, ktére moze
by¢ stosowane w systemach stuzacych zagwarantowaniu jakosci, sa matematyczne modele
mikrobiologiczne pozwalajace na okre§lenic przewidywanego zachowania mikroorganizméw,
(jakosciowego i ilosciowego). Dziedzina 1a zostala nazwana "predictive microbiology"; ponizej
omodwiono jej ogdlne zasady.

2. MIKROBIOLOGIA PROGNOSTYCZNA

Mikrobiologia  prognostyczna  ("predictive  microbiology") to  przewidywanie,
przepowiadanie czy prognozowanie w mikrobiologii. W ciagu ostatnich 5 - 8 lat mikrobiologia
prognostyczna byla jedna z najintensywnicj rozwijajacych si¢ sub-dyscyplin w ramach
mikrobiologii Zywnosci. Zainteresowanie 1a dziedzina ma zasi¢g ogdlnoS§wiatowy [12, 13, 14,
15, 16]).

Jedno z podstawowych zalozeii nowoczesnej mikrobiologii Zzywnosci stanowi fakt, Ze wzrost
mikroorganizméw jest funkcja zywnosci jako Srodowiska. Gatunki bardziej przystosowane do
zycia w takim $rodowisku jakim jest zywno$¢ beda dominujace. W kazdym Srodowisku mozna
okreslié¢ skonficzona ilo$é czynnikéw wplywajacych na fizjologiczne reakcje mikroorganizméw.
Tcorctycznie, mozliwe jest uzyskanie specyficznych informacji, dotyczacych charkaterystyk
wzrostu poszczegélnych mikroorganizméw w kazdym produkcie zywno$ciowym, jako
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odpowicdZ na okreSlonec warunki $rodowiska. Jednakze ogromna iloS¢ produktow
zywnosciowych spozywanych na §wiecie i wysoki poziom zmiennoS$ci biologicznej, w zasadzie
uniemozliwia realizacje tych tcoretycznych zalozefi. Na szczg$cie w wigkszo$ci produktow
zywno$ciowych  wystepuje  limitowana ilo§¢ czynnikbw  determinujacych  wzrost
mikroorganizméw. Jesli zostanie okreslona reakcja mikroorganizméw na te czynniki, mozliwe
bedzie okreslenie ich zachowania w zywnosci. Zalozenie to lezy u podstaw mikrobiologii
prognostycznej. Na podstawic zebranych w kontrolowanych warunkach danych, formulowane
sa zaleznosci matcmatyczne, okre§lajace wplyw i interakcje poszczegdlnych zmiennych.

Obliczone modele matematyczne moga by¢ nastgpnie wykorzystane do przewidywania

zachowania mikroorganizméw w szeregu produkidéw Zywnos$ciowych, tylko na podstawie

pomiaru parametréw fizycznych [13, 14].

Mikrobiologia Zywno$ci byla zawsze dziedzina w ktdrej stosowano modelowanic
matcmatyczne, chociaz cz¢sto mikrobiolodzy zywnosci nie zdawali sobie w pelni sprawy z
faktu, zc techniki ktdre rutynowo wykorzystuja, sa forma mikrobiologii prognostycznej.
Przykladem moze by¢ obliczanic opornosci termicznej i czaséw procesu, wymagajace
zastosowania liniowego modelu matematycznego opisujacego inaktywacje bakterii.

Mozna wymicni¢ wiele przyczyn ponownego zainteresowania modelowaniem
matematycznym dla opisu zaleznosci mikrobiologicznych w zywnosci, a wsrdd nich:

- powszechna dostgpnos$¢ mikrokomputerdw,

- preferencje konsumentéw dla $wiezych, mnicj przetworzonych produktéw zywnoSciowych.
Spowodowalo to opracowanie nowych systemdw utrwalania kombinowanego,
polegajacych na zastosowaniu szeregu czynnikéw. W zwiazku z tym istnieje konieczno$¢
iloSciowego okreslenia efcktéw kazdego czynnika dla zapewnicnia ogdlnej jakoSci
mikrobiologicznej zywnosci. Takze stosowanie HACCP wymagajacego okreslenia limitow
krytycznych dla poszczegdlnych ctapdw obrobki zywnosci, stwarza potrzebg opracowania
efektywnych modeli,

- ogromna ilo$¢ r6znorodnych produktéw zywnosciowych obecnych w handlu
micdzynarodowym. Poprzez systematyczne okreslanic wplywu iloSciowego kluczowych
czynnikéw oddzialywujacych na zachowanie mikroorganizméw, mozliwe jest stworzenie
clfektywnych modeli, przydatnych dla ré6znych produktéw [12].

Picrwotne modele prognostyczne tworzone byty oddziclnic dla wzrostu i oddzielnie dla
inaktywacji drobnoustrojéw. Modele dotyczace wzrostu mikroorganizméw sa ogdlnie lepicj
opracowane niz modele inaktywacji, z wyjatkiem modeli inaktywacji termicznej. Obecnic
coraz czeSciej dostrzegana jest potrzeba konstruowania modeli obejmujacych wzrost,
przezywalno$¢ i §mieré mikroorganizméw.

2.1 Modelowanie wzrostu bakterii

Réznorodne modcele, opracowane dla opisu bakterii pochodzacych z zywnosci, moga by¢
sklasyfikowane w dwéch gléwnych grupach: modele oparte na prawdopodobiciistwie i modele
kinetyczne. Wybér metody zalezy od typu brancj pod uwage bakterii i wplywu jej wzrostu na
bezpieczeiistwo produktu. Modele oparte na prawdopodobiciistic sa zwykle stosowane dla
bakterii przetrwalnikujacych, szczegdlnie Clostridium botulinum, w przypadku ktérych nawet
najmnicjszy wzrost jest niebezpieczny. Modele kinetyczne opracowywano cz¢Sciej dla nie
przetrwalnikujacych patogendéw, szczeg6lnie tych kitére staja si¢ niebezpieczne dopiero po
przekroczeniu pewnego progu wzrostu [13].
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Drobnoustroje rozwijaja si¢ w srodowisku zgodnic z krzywa wzrostu, w ktérej po fazic
przystosowawczej, nastepuje faza wzrostu wykladniczego, a nastgpnic faza wzrostu
stacjonarnego i ostatnia - faza zamierania. Reakcje populacji bakteryjnej okresla sig dla potrzeb
mikrobiologii prognostycznej jako zmiang: w czasic trwania lag fazy, okresu gencracji, zmiang
czasu potrzebna do osiagni¢cia okre$lonej gestosci lub jako wspélczynnik szybkosci whasciwej
wzrostu. W oslatnich latach powstalo wiele modeli pierwotnych do opisu krzywych wzrostu
mikroorganizméw, zaréwno w systemach modclowych jak i w zywno$ci. Modcle te pozwolily
na obiektywne wyrazenie krzywych wzrostu w postaci wzoréw matematycznych. Jest to
wanunkiem koniccznym do utworzenia modeli drugorzgdowych kinetyki  wzrostu
mikroorganizméw. Szczegdélnie istotnc bylo wykorzystanic réznorodnych zaleznosci
sigmoidalnych, takich jak krzywe logistyczne i Gompertz’a. Zaleznosci te byly pierwotnie
wykorzystywane do opisu innych proceséw biologicznych. Dopicro w koiicu lat 80. zwrécono
uwage mikrobiologéw ZywnoS$ci na mozliwo$¢ ich zastosowania do wyraZenia wzrostu
mikroorganizméw. Zmienito to radykalnie drogg analizy ilociowej kinetyki wzrostu [12].

Wzér Gompertz’a jest czteroparamcirowa funkcja opisujaca asymetryczna krzywa
sigmoidalna [15, 16]:

C[-B(l—Ml]

Li=A+Ce”

gdzie:

Li = Log liczby bakterii w czasic t (w godz.) [log(cfu/ml)],

A = asymptotyczny log liczby bakiterii przy nicoznaczonym spadku czasu (w przyblizeniu
odpowiada log poczatkowej ilosci bakicrii) [log(cfu/ml}],

C = asymptotyczna wiclko§¢ wzrostu ktéra nast¢puje przy nicoznaczonym wzro$cie czasu
(ilos¢ log cykli wzrostu) [log/(cfu/ml)],

M = czas w ki6rym absolutna szybkoS$¢ wzrostu jest maksymalna [h],

B = relatywna szybkos$¢ wzrostu w czasie M [{log(cfu/ml)}/h].

Cztery parametry tcgo wzoru moga zosta¢ matematycznie przyréwnane do charakterystyk
kultur mikrobiologicznych znanych mikrobiologom, tj. do wykladniczej szybkosci wzrostu,
czasu generacji, czasu trwania lag fazy i maksymalnej gesto$ci populacji. W zwiazku z tym
wzér Gomperiz’a moze by¢ przeksztalcony uzywajac parametréw szybkos$ci wzrostu i czasu
trwania lag fazy [12].

Modelowanie wpltywu warunkéw srodowiskowych i kultur bakteryjnych na wzrost
bakterii

Wzrost mikroorganizméw w systemic zywnosciowym zalezy od szeregu zmiennych. Na
kinetyke wzrostu mikroorganizméw maja mi¢dzy innymi wplyw: temperatura, pH, kwasowos¢,
aktywno$¢ wody, wilgotnos¢, izotermy absorpcji i desorpcji, dostepnos$é tlenu, poziom
dwutlenku wegla, potencjat redox, zawartos¢ i dostepnosé skladnikéw odzywezych, obecno§é
substancji antymikrobiologicznych. Tradycyjne technologie utrwalania oddziatywuja zwykle na
jeden z tych parametréw, tak aby zapobicgal rozwojowi drobnoustrojow chorobotwérczych.
W zwiazku z rozwojem produkcji Zywnosci §wiezej jak najmnicj przetworzonej, opracowano
systemy zabezpieczenia Zywno$ci jedynie poprzez schladzanic i odpowiednie opakowanic,
stwarzajace wiclostopniowe bariery oddzialywujace na rdzne czynniki, odpowiedzialne za
rozw6j mikroorganizméw. Utrwalanic to polega na sumarycznym dzialaniu wielu czynnikéw,
Z ktérych kazdy oddzielnic nie jest w pelni skuteczny. Stosowana jest duza ilo$¢ kombinaciji
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réznych czynnikéw, ktére dopiero wtedy sa skuteczne. Dla kosztownego opracowywania i
produkcji tego typu wyrobéw, jest prawie niezb¢dnym dostgpno$é i stosowanie dobrego
modelu, aczacego wplyw stosowanych zmiennych [12].

Modele oparte na prawdopodobienstwie

Wigkszo$¢ tych modeli opartych jest na zalozeniach Hauschild’a [12], ktéry oszacowal
prawdopodobiefistwo rozwoju i produkcji toksyn przez pojedyficzy przetrwalnik Cl. botulinum.
Zatozenie to bierze pod uwage silny wplyw, jaki na kietkowanie przetrwalnikéw bakterii
wywieraja warunki kultury bakteryjnej. Wykazano np., Ze prawie wszystkie przetrwalniki C/.
botulinum wykielkowaly w sSrodowisku bez NaCl, o pH 7,0, podczas gdy tylko
1 sposréd 100 000 wykietkowal w obecnosci 2% NaCl i pH 5,5 [12, 13]. W wiclu
doswiadczeniach badano wplyw i interakcje szeregu zmiennych na prawdopodobienstwo
kietkowania i wzrostu Clostridium botulinum [12]. Do modelowania indywidualnego udziatu
zmiennych; wykorzystano réznorodne formy analizy regresji, dostarczajace wielu wzoréw
matematycznych, ktére moga stuzyé do przewidywania zachowai bakterii w zywnosci [12].
Przyktadowe wzory zamieszono we wczesniejszej publikacji autorki [14].

Modele kinetyczne

Nastepna grupa modeli sa te, ktdére matematycznie opisuja wplyw warunkéw kultury
bakteryjnej i Srodowiska, na kinetyke wzrostu mikroorganizméw, szczeg6lnie okres trwania lag
fazy i czas generacji. Modelowanie moze by¢ prowadzone bezpoSrednio lub z wykorzystaniem
funkcji matematycznych takich jak wzér Gompertz’a.

Stwierdzono, Zze wprawdzie potencjalny wzrost patogendéw w zywnosci zalezy od interakcji
wielu zmiennych, ale w przypadku szeregu produktéw wiodace znaczenie ma pojedynczy
czynnik. Na przyklad takim pojedynczym determinantem wzrostu mikroorganizméw w
zywnosci zhomogenizowanej, takiej jak plynne mleko, jest temperatura przechowywania. Nic
wigc dziwnego, Ze wigkszos¢ badan nad modelowaniem, dotyczyla wilasnie tej zmicnnej [15,
16].

Modelowanie wplywu temperatury przy wykorzystaniu prostego wzoru Arrheniusa jest
odpowiednie tylko dla zakresu temperatury wzrostu organizméw. Innymi rozpatrywanymi
wzorami sa: nie-liniowy wzoér Arrheniusa-Schoolfielda, liniowy wzdr Arrheniusa-Davey’a
i modele "pierwiastka kwadratowego" [12, 13]. Te ostatnie modele byly badane bardzo czgsto,
szczegblnie dla Zywno$ci chlodzonej.

W przypadku gdy w celu zapobiezenia wzrostowi mikroorganizméw, musi by¢ wzigta pod
uwagg wigksza ilos¢ czynnikéw, typ opracowywanych modeli zalezy od ilosci i wzajemnej
zaleznoSci zmiennych. Dla bardziej skomplikowanych ukladéw zaleznos$ci wickszej iloSci
parametréw, stosowana jest technika "powierzchni odpowiedzi". Zaproponowane dla wielu
mikroorganziméw wzory "powierzchni odpowiedzi" opisuja wplyw i interakcje zmiennych
eksperymentalnych [14].

2.2 Matematyczne modelowanie inaktywacji mikroorganizméw w Zywnosci

Proces termicznej inaktywacji drobnoustrojéw zostat dos¢ dobrze poznany i opisany, takze
w postaci modeli matematycznych. Niszczenie populacji komérek pod wplywem wysokiej
temperatury jest procesem uzaleznionym od czasu ogrzewania. W czasie dzialania stalej,
letalnej temperatury na jednorodna zawiesing komoérkowa drobnoustrojow jednakowo
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cieploopornych, nastgpuje ich obumieranie w duzym zakresie wedlug prawidet reakcji
pierwszego rzgdu:
—=-kN
dt
w ktorych: N = ilo§¢ komoérek przezywajacych ogrzewanie w czasie t,
k = wspbiczynnik proporcjonalnosci,
-dN/dt = szybkos¢ inaktywacji.
Po dalszych przeksztalceniach otrzymywana jest zalezno$¢:

_ 2303, No
Tk 6N

t

w ktérych:  No= poczatkowa ilo§¢ komobrek,
N = stezenie komérek po czasie ogrzewania t.

Powyzsze zaleznosci uzywane sa przy wyznaczaniu opornosci cieplnej komdrek bakterii,
niezaleznie od stosowanych metod pomiarowych, pod warunkiem, ze krzywe przezywalnosci
maja przebieg liniowy. W przypadku nie liniowego przebiegu tych krzywych moze byé
zastosowany wzor Alderton’a i Snell’a [17]:

(JgNo-1gNy¥=kt+c

gdzie: No = poczatkowa ilo$¢ mikroorganizmdéw,
N =ilo$¢ organizméw przezywajacych w czasie t,
k = stala szybkosci §mierci,
c = stala.

Reinchart i Mohdcsi-Farkas [18] sformulowali zalezno$ci matematyczne okreslajace wplyw
kilku czynnikéw: temperatury, aktywnosci wody, pH i potencjalu redox na inaktywacje siedmiu
gatunkéw drobnoustrojéw chorobotwoérczych. Stopie cieplnej destrukeji (k) moze by¢ opisany
przykladowo nast¢pujacymi wzorami:

[1] lg k= a1 + bipH + b2Eh + bzaw + baT
(2] lgk = a4+ bipH + b2Eh + b7lg aw + baT

Obok stosunkowo duzej iloSci opracowaii dotyczacych modeli termicznej inaktywacji
mikroorganizméw, istnieja, cho¢ w zdecydowancj mniejszosci, dane zwigzane z inaktywacja
nic termiczna. Dotycza one np. wplywu pH, aktywno$ci wody czy obecno$ci $rodkow
antymikrobiologicznych [12].

2.3 Modelowanie wzrostu, przezywalnosci i Smierci mikroorganizméw

Przedstawione powyzej rodzaje modelowania nie obejmujg calosci zjawisk. Zdarza sig
bowiem, Ze na przyklad mikroorganizmy zaczynaja si¢ rozwija¢ po krébtkiej lag fazie. W innych
przypadkach moga zgina¢ lub przechodza przedluzony okres réwnowagi, ewentualnie
powodujacy wzrost, ale tylko po poczatkowym spadku. W takim przypadku zaprezentowane
powyzej rodzaje modeli, nie przedstawia prawdziwej populacji. W mikrobiologii Zywnosci
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duze znaczenie beda mialy modele zbiorcze, ktdre zawieraja trzy rodzaje dynamiki populacji
(tj. wzrost, przezywalnos¢ i $mier¢). '

Prace nad tego typu modelami zostaly podjete m.in. w Wielkiej Brytanii i sa sponsorowane
przez Ministerstwo Rolnictwa, Rybotéwstwa i Zywnosci [19, 20]. Prowadzone sa badania nad
konstrukcja modeli matematycznych dla bakterii patogennych: Aeromonas hydrophila,
Bacillus cereus, B. subtilis, Campylobacter, Clostridium botulinum, Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Salmonella, Stapliylococcus aureus i Yersinia enterocolitica.

Przyklad tego typu prac stanowi opracowanie Jones’a i wsp. [19], dla Listeria
monocytogenes. Danymi wyjSciowymi do opracowania wzordw byt cykl zycia
mikroorganizméw, ktéry moze by¢ podziclony na dwie fazy: ’I’ - organizméw niedojrzatych,
nie zdolnych do podziatu i ’C’ - komérek dojrzalych. Szybko§¢ zmian calkowitej populacji
mikroorganizmdéw zostata przedstawiona w postaci wzoru:

dN (1)

G - Me G - I+ CH &

gdzie:
N(t) - catkowita populacja drobnoustrojéw w czasie t,
uc - funkcja szybkosci §mierci komérek dojrzatych,
u1 - funkcja szybkosci $mierci komérek niedojrzalych,
a - szybko$¢é podziatu komorek,
C(t) - ilos¢ komdrek dojrzatych w czasie t,
I(1) - ilo$¢ komoérek niedojrzalych w czasie t.

Prowadzone przez wiele o$rodkdéw w Wiclkicj Brytanii prace doprowadzily do
skonstruowania modeli, ktoére postuzylyby do napisania programu komputerowego "Food
Micro Model". Pozwala on na natychmiastowe okreslenic stanu mikrobiologicznego (w
zakresic powyzej wymienionych gatunkow drobnoustrojéw chorobotwoérczych) produkiow w
zalezno$ci od Srodowiska i warunkdw przechowywania, st¢zenia soli, pH, aktywno$ci wody,
zawartoSci kwasu mlekowego, CO2 , zawartos$ci azotynu sodu lub innych konserwantéw.
Zastosowanie tych technik jest dla mikrobiologéw szansa, pozwalajaca im na szybkie
okreslenie reakcji mikroorganizmdéw na zmieniajace si¢ warunki w zZywnosci. Mozliwe jest
przewidywanie np. bezpiccznego okresu przydatnosci do spozycia, poprzez okreslenie
gatunkoéw drobnoustrojdw, ktore zostana zinaktywowane, przetrwaja lub beda si¢ rozwijaé w
znanych warunkach [10]. W ten sposdb mikrobiologia prognostyczna staje si¢ bardzo istotnym
narz¢dziem w systemach ksztaltowania okreslonej, gwarantowanej jakoSci produkiéw
zywnosciowych (np. HACCP, TQM, ISO 9000), w czasie procesu ich pozyskiwania,
wytwarzania, przechowywania i dystrybucji, zastgpujac koficowa Kkontrol¢ wyrobéw
gotowych..
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Jan Michniewicz

OPAKOWANIE JAKO ELEMENT ZAPEWNIENIA
JAKOSCI PRODUKTU

Jednym z gtéwnych zadaii pakowania Zywnosci po wyprodukowaniu jest jej ochrona przed
czynnikami zewngtrznymi. Podczas transportu i przechowywania w artykutach zywnosciowych
zathodza zmiany jakoSciowe, moga tcz zmieniaé si¢ iloSciowe proporcje poszczegdinych
sktadnikéw chemicznych produktu. Zmiany te powodowane sa przez wiele réznych czynnikow:
1. Ubytek masy spowodowany dziatalnoscia makroorganizméw (szkodnikéw), np. owady,

gryzonie itp.

2. Zanieczyszczenie produktami dzialalnosci mikroorganizméw, np. bakterii, grzybow,
drozdzy.

3. Reakcje fizykochemiczne i biochemiczne spowodowane obecnoscia enzymow, procesami
utleniania lub hydrolizy.

4. Zmiany fizyczne, np. utrata wilgotnosci zwiazana ze zmiana tekstury produktu, ubytek

masy, uszkodzenia mechaniczne, itp.

W ciagu dhugiego czasu rozwinglo si¢ wiele sposobéw zapobiegania lub zmniejszania
zakresu zmian powodujacych obniZzenic jakosci produktéw. Do najskutecznicjszych,
stosowanych w praktyce przemyslowej naleza dziatania technologiczne zmierzajace do
przedtuZenia trwatosci produktdw. W4rdd nich najbardziej rozpowszechnione to:

— zmniejszanie zawartosci wody lub zmiana jej aktywnosci w produkcie, np. przez suszenic
lub solenie,

konserwowanie chemiczne przez zastosowanie np. SOz , azotandw/azotynoéw, kwasow
organicznych i ich pochodnych, antyoksydantow,

zastosowanie podwyzszonych (wysokich) temperatur, np. pasteryzacja,

zastosowanie obnizonych (niskich) temperatur - chtodzenie, zamrazanie,

— napromieniowywanic.

Z wyjatkiem owocdw i czgSci warzyw, tylko bardzo nieliczne produkty ZywnoS§ciowe sg
konsumowane w stanie surowym bez co najmnicj ich gotowania. Wigkszo§¢ zywnosci
poddawana jest obr6bce nie tylko ze wzgledu na mozliwo$¢ dhuzszego przechowywania lecz
takZe dla urozmaicenia asortymentowego i nadania jej pozadanych przez konsumentéw cech
jakosciowych. Zmicniajace si¢ warunki zycia, uwarunkowania socjalne, spowodowaly w
ostatnich latach gwaltowny wzrost zapotrzebowania na zywnos$¢ w postaci prawie gotowej do
spozycia (convenience food). Uwarunkowania militarne takze spowodowaly wzrost wymagai
w stosunku do przemysh spozywczego.

!

Dr inz. Jan Michniewicz, Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego,
Akademia Rolnicza, Poznan
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Oprécz przedstawionych wyzej przyktadowych dziataii technologicznych, dla przedtuzenia
trwatosci produktéw zywnosciowych bardzo duze znaczenie posiada wlasciwe ich opakowanie.
Obserwowany od kilkudziesigciu lat gwaltowny rozwdj przemystu opakowaii sprawit, Ze
obecnie opakowanie to nie tylko torebka lub pudetko, w kitérym produkt dostarczany jest
z zakladu przemystowego na pétke sklepowa, a nastepnie do donmu klienta. Spelnia ono obecnie
takze i wiele innych funkcji. Dzisiejszy przemyst opakowaii stal si¢ jednym z podstawowych
elementéw nowoczesnej technologii zywnosci. Jego dynamiczny rozwéj zostat umozliwiony
gldwnie przez opracowanie nowych, czgsto bardzo zaawansowanych technologii produkcji
materialéw i sposobéw pakowania zywnosci.

Nauka o opakowaniach jest mi¢dzydyscyplinarng galezia wiedzy obejmujaca technologie
produkcji tworzyw sztucznych i polimeréw oraz innych materialdéw uzywanych do produkcji
opakowaifi (papier, blacha, szklo iip), technologie Zywnosci, chemi¢ fizyczna i analityczna,
toksykologic oraz zagadnienia zwiazane z regulacja prawna dotyczaca mozliwoSci
zastosowania réznych zwiazk6w chemicznych jako sktadnikow materialéw opakowaniowych.
Kazda z tych dziedzin rozwija si¢ bardzo dynamicznie, stad biczace Sledzenie probleméw
zwigzanych z opakowaniem zywnos$ci jest bardzo trudne. )

Gléwnym celem pakowania zywnoSci jest jej ochrona przed czynnikami zewngtrznymi,
zabezpieczenie przed zanieczyszczeniami i ulatwienie transportu. Opakowanie nie speini swej
funkcji jezeli pakowany produkt jest zanieczyszczony lub skazony przed zapakowaniem.

Ochrona wyrobéw przed szkodliwym dzialaniem czynnikéw zewngtrznych polega na
odizolowaniu produktéw od wplywu czynnikéw klimatycznych, biologicznych lub
zabezpieczeniu przed mechanicznym uszkodzeniem produktu, np. przez wstrzasy, zgniecenie,
itp. W wickszo$ci przypadkéw, produkty spozywcze sa poddawanc obrébee technologicznej
majacej na celu ich konserwacj¢ przed pakowaniem. W takim przypadku zastosowanie
odpowiedniego opakowania ma na celu dalsze przedtuzenie okresu przydatnosci do konsumpcji
danego produktu. Dobre opakowanie powinno zapewni¢ odpowicdnia jako$é artykulu
zywno$ciowego podczas calego okresu przechowywania. Przvkladem takiego opakowania jest
pakowanic w atmosferze modyfikowanej lub kontrolowancj w odnicsieniu do np. owocéw
i warzyw. Innym wymaganiem dla opakowait stosowanych do zywnosci jest latwosé ich
otwicrania lub zamykania. Wazne jest,- aby przy wiclokrotnym pobieraniu zawartosci
opakowania zachowaé jego szczelnosé przy zachowaniu ascptycznos$ci produktu. Funkcje te¢
zapewniaja opakowania typu "bag in box" stosowane do przcchowywania wina, a ostatnio wod
mineralnych.

Bardzo wazna z punktu widzenia marketingu funkcja opakowan jest ulatwienie sprzedazy
zapakowanego produktu. Opakowanie powinno podkresli¢ walory estetyczne i odpowiednio
zaprezentowaC wyréb. Ponad polowa decyzji zwiazanych 2 zakupem artykuléw spozywcezych
podejmowana jest przez klientéw bezposrednio przed pélky sklepowa. Jest to przyczyna, dla
ktdrej duze naklady finansowe przeznacza si¢ na projektowanic wizualnej strony opakowai. Z
promocyjna funkcja taczy si¢ umieszczenie na opakowaniu podstawowych informacji o
wyrobie (zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych, sposéb przygolowania, przeznaczenie), a takze
informacji o innych produktach danej firmy. Na opakowaniu umieszcza si¢ takze kody
kreskowe ulatwiajace sprzedaz w duzych sklepach.

Przed oméwieniem materialéw i przykladéw ich zastosowania do pakowania zywnosci,
-wazne jest okreSlenie wymagah stawianych w stosunku do idealnego materialu
opakowaniowego. Wymagania te mozna podzieli¢ na Kilka grup:

1. Wymagania ogdlne dla wigkszosci produktow:
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spemienie oczekiwanych funkcji,
prostota i jak najnizszy koszt wytworzenia,
— tatwos¢ umieszczania nadrukéw (szczeg6lnie wielobarwnych).
— mozliwo$§¢ powtdérnego wykorzystania, nieszkodliwos¢ dla Srodowiska.
2. Wymagania zwiagzane z mechanizacja i automatyzacja procesu wytwarzania opakowat i
pakowania Zzywnosci:
— latwos¢ ksztaltowania i formowania przy wytwarzaniu i w maszynach pakujacych
(préznia, obrébka cieplna itp.),
— stabilno§¢ wlasciwosci fizykochemicznych przy zmiennych warunkach pakowania,
np. temperatura, ci$nienie, proznia.
3. Specyficzne wymagania zwiazane z zastosowaniem do Zywnosci:
— przezroczystosé i gladko$¢ powierzchni (przenikalno$¢é promieniowania UV,
utrzymanie czystosci opakowania),
— odpowiednia barierowo$¢ dla pary wodnej i odporno$é na wilgod,
— odpowiednia barierowos¢ dla gazow,
— stabilnos¢ w mozliwie szerokim zakresie temperatur,
— odpornos$¢ chemiczna (produkt <> Srodowisko),
— nietoksyczno$¢ materiatu,
odpowiednie wlasciwosci mechaniczne (zabezpieczanie przed fizycznym
uszkodzeniem produktu lub zniszczeniem opakowania).

W pierwszej grupie wymagah stawianych dla materialow opakowaniowych na szczeg6lng
uwage zastuguje prostota i koszt wytworzenia opakowania. Czynnik ekonomiczny jest jednym
z najwazniejszych przy wyborze odpowiedniego materialu opakowaniowego. Jest on
szczegblnie wazny w takim przemysle jak przemyst spozywczy, gdzie konkurencja cenowa
posiada kluczowe znaczenie. W krajach uprzemystowionych obserwuje si¢ rosnacy opor
klientdéw wobec marnotrawstwa materialdw opakowaniowych, szczegdlnie w odniesieniu do
tak podstawowego produktu jak zywno$¢. W duzej mierze opér ten jest spowodowany szybko
rosnacg tzw. §wiadomoscia ekologiczna spoleczefistwa.

Nie wszystkie produkty spozywcze wymagaja zastosowania opakowafi o cechach
‘wymienionych w punkcie 3. Wymagania w stosunku do materialu w duzej mierze zaleza od
rodzaju produktu, a w szczegdlnosci od jego skladu chemicznego i wiasciwosci fizycznych.
Klienci np. chca widzieé dokladnie produkt kupowany, stad przezroczysto$¢ materialu jest
podstawowym wymaganiem dla wielu produktéw. Stwierdzono np., Ze stosowanic tacek do
pakowania migsa powoduje zmniejszenie iloSci sprzedawanych wyrobéw w pordwnaniu z
migsem pakowanym calkowicie w foli¢. Promienie UV przyspieszaja procesy obnizajace
jako$¢ produktéw zawierajacych duza ilo$¢ tlhuszczéw, stad zastosowanie tworzyw sztucznych
pigmentowanych. Ograniczenie przepuszczalnosci pary wodnej przez opakowanie jest bardzo
wazne w przypadku kruchych ciastek, zbozowych koncentratéw $niadaniowych i innych
produktéw o niskiej wilgotno$ci. W innych zastosowaniach pewne zmniejszenie wilgotnosci
produktu jest zjawiskiem pozadanym dla zapobieZenia kondensacji pary wodnej wewnatrz
opakowania (zmniejszenie przezroczystosci) i ryzyka rozwoju plesni. Materiat opakowaniowy
o bardzo wysokiej barierowo$ci w stosunku do gazéw jest wykorzystywany do pakowania
produktéw o intensywnym zapachu (ryby, kawa itp.). Stabilno$¢ opakowania w szerokim
zakresie temperatur jest cecha bardzo istotna przy pakowaniu zywno$ci poddawanej zabiegom
termicznym. Czgsto po zastosowaniu wysokiej temperatury, opakowanie wraz ze znajdujacym
si¢ w nim produktem jest gwaltownie schladzane. Wlasciwosci materiatu opakowaniowego nie
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moga ulega¢ zmianie pod wplywem temperatury. Ta cecha opakowania musi by¢ m.in. brana
pod uwage w zastosowaniu do pakowania tzw. Zywnosci wygodnej. Nietoksyczno$¢, czyli brak
chemicznego oddzialywania skladnikéw materialu opakowaniowego w stosunku do produktu
spozywczego jest warunkiem podstawowym i koniecznym przy doborze opakowan dla
produktéw spozywczych.

Do pakowania zywnosci uzywa si¢ caly szereg rdéznych materiatdw. Jako materiat
opakowaniowy wykorzystuje si¢ papier, produkty celulozowe (celofany), blach¢ metalowa,
ceramike, szklo, gume, drewno, tkaniny. Najcze¢sciej jednak do pakowania zywnosci uzywa si¢
tworzywa sztuczne. Na Swiecie produkuje si¢ bardzo trudng do ogarnigcia gam¢ tworzyw
sztucznych w postaci folii, wyttoczek, butli, pudetek itp., shuizagcych do pakowania ré6znych
rodzajéw i gatunkéw zywnosci.

Zastosowanie tworzyw sztucznych posiadajacych bardzo wiele zalet jako material
opakowaniowy, doprowadzilo do sytuacji, w ktérej dochodzi do bezposSredniego kontaktu z
zywnoscia wielu r6znych skladnikéw chemicznych, kidre nie byly dotychczas stosowane w
przemys$le spozywczym i wobec ktdrych nie bylo wigkszych do$wiadczei pod katem ich
oddzialywania na produkty spozywcze, a poSrednio na organizm ludzki. Problem ten okazat si¢
szczegblnie wazny w momencie odkrycia wlasciwosci toksycznych i rakotwdrezych niektérych
substancji bedacych skladnikami tworzyw sztucznych. Odkrycia te spowodowaly gwattowny
rozwdj badain w dziedzinie toksykologii i epidemiologii tych skladnikéw oraz opracowywania
nowych metod analitycznych oznaczania tych substancji i ich pozostalosci w zywnosci.
W chwili obecnej przed wprowadzeniem na rynek, wszystkie tworzywa sztuczne sa
wszechstronnie testowane, szczegdlnie pod katem mozliwo$ci oddzialywania na skladniki
chemiczne zywnosci.

Bezposrednia konsekwencja réznorodnych wymagain dla materialu opakowaniowego w
stosunku do artykuléw zywnosciowych, jest wykorzystanie do celéw opakowaniowych wielu
materialéw polimerowych. Duza ich cz¢$¢ chagakteryzuje si¢ bardzo dobrymi wlasciwosciami
fizycznymi takimi jak elastycznos$¢ oraz wytrzymato$¢ na rozerwanie i rozciaganie, polaczone z
matym cigzarem wlasciwym. Przemyst chemiczny opanowal technologie przetwarzania
podstawowych polimeréw w polprodukty i produkty w postaci, granulek, proszkéw, folii, ptyt
oraz dalsze etapy produkcji opakowait z tych materialdw, np. tac, torebek, wyrobow
krepowanych, itp. W przypadku kiedy finalny produkt nie posiada wymaganych dla danego
zastosowania wiasciwosci, produkuje si¢ kopolimery (mieszanki réznych monomeréw) lub
materiaty laminowane skladajace si¢ z dwdch lub wigcej warstw roéZznych polimeréw
(posiadajacych rézne whasciwosci), potaczonych ze soba w sposéb trwaly.

Biorac pod uwage funkcje jakie spehiaja tworzywa opakowaniowe, mozna je podzieli¢
umownie na materialy strukturowe i barierowe. Podstawowg funkcja materialdw strukturowych
jest zapewnienie odpowiedniego ksztaltu i wytrzymatosci opakowania. Opakowania wykonane
z materialéw barierowych zabezpieczaja produkt przed dostgpem pary wodnej, gazéw (O2,
CQO2) lub obcych zapachéw. Podzial materialdw na barierowe i strukturowe jest bardzo
umowny, poniewaz przynalezno$¢ tworzywa do okrelonej grupy zalezy w duzym stopniu od
warunkdw i sposobu jego wykonania. Butelki wykonane z polietylenu, np. posiadaja
odpowiednig sztywnos$¢ i wytrzymalo$¢, a takze gwarantuja wysoki stopieii barierowosci dla
pary wodnej. Wiele materiatéw polimerowych moze posiadaé rézny stopiei usieciowania
przestrzennego, np. polipropylen moze wystepowaé w postaci amorficznej formy ataktycznej,
izotaktycznej formy krystalicznej lub jako rézne warianty kopolimeréw. W przypadku
polietylenu istnieja jego odmiany o duzej gestosci posiadajace liniowe haiicuchy polimeru
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(HDPE), lub silnie rozgal¢zione dlugie laficuchy o malej ggstosci (LDPE). Oprocz
podstawowych odmian istnieje jeszcze caly szereg kopolimeréw polictylenu, np. polietylen
o $redniej gestosci (MDPE), kopolimer etylen/octan winylu (EVA), itp.

WEASCIWOSCI BARIEROWE FOLII - 25 ym

PRZEPUSZCZALNOSC
TLEN PARA WODNA
ml/m>/24h g/m%/24h
90% wilg.

Polistyren - PS : 6.000 120
Polietylen - PE 6.000 20
Polipropylen - PP 3.000 10
Polichlorek winylu - PVC 150 40
Tereftalan polietylenu - PET 50 80
Poliamid - PA - nylon 6 30-60 160
Poliakrylonitryl - PA 15 40
Polichlorek winylidenu - PVAC "Saran" 0.8-15 1.6-3
Kopolimer (PVdC+etylen)- EVOH 1-20 40

Wiasciwosci barierowe tworzyw sztucznych w duzym stopniu zaleza od warunkéw
otoczenia, np. temperatury i wilgotnosci produktu lub otaczajacej atmosfery. R6zny jest takze
stopiefi barierowosci tworzyw w odniesicniu do ré6znych gazéw i pary wodnej, np. NYLON 6
jest dobrym materialem barierowym dla tlenu, znacznie gorszym natomiast dla pary wodnej.
Odwrotna sytuacja wystgpuje w przypadku polietylenu.

Jednym z wigkszych osiagni¢¢ przemystu opakowait ostatnich lat jest opakowanie tzw. "bag
in box" - BB*. Pomimo niezbyt entuzjastycznego przyjgcia przez kregi konsumenckie, jest to
przyktad idealnego opakowania dla napojéw silnie reagujacych na obecno§¢ tlenu, np. wino.
Opakowanie BB umozliwia wiclokrotne w ciagu stosunkowo dlugiego okresu czasu dozowanie
zawartego W nim ptynu bez wprowadzania do wngtrza powietrza atmosferycznego. Worck
wypetniajacy pudetko kartonowe oraz specjalnej konstrukcji zawor wykonane sa z materialéw
o bardzo duzej barierowosci w stosunku do tlenu. Najczesciej stosowanymi do tego celu
materialami sa metalizowana folia PET lub wielowarstwowe folie zawierajace barierowa
warstwg EVOH. Opakowania BB w polaczeniu z nowoczesny technika aseptycznego
pakowania stwarzajg szerokie mozliwosci przechowywania wielu produktéw, takich jak np.
wyroby mleczarskie, pétprodukty i koncentraty owocowo-warzywne, sosy, itp. bez wyraZznych
zmian ich cech jakosciowych.

Stosunkowo niedawno opracowano system przechowywania artykuléw zywnosciowych
w atmosferze modyfikowanej lub kontrolowanej (MAP, CAP). Jest to w chwili obecnej jeden
z najskuteczniejszych sposobdw przedhuzajacych okres przydatnosci do konsumpcji produktow

*} Worek wykonany z tworzywa sztucznego umieszczony w sztywnym, kartonowym pudethu.
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spozywczych. Stosowany jest gléwnie do przechowywania owocéw i warzyw, migsa i drobiu,
produktéw piekarskich. Innowacja ta nie moglaby zostaé wprowadzona do praktyki
przemyslowej bez zastosowania nowoczesnych materiatéw opakowaniowych.

Przy doborze materialu opakowaniowego do przechowywania zywnosci w atmosferze
modyfikowanej bierze si¢ pod uwage szereg czynnikéw. Najwazniejszymi z nich sa:
odpormno$¢ na przebicie, mozliwo$¢ latwego i skutecznego zamykania (zgrzewanie),
odpowiednia barierowo§¢ zaréwno dla Oz i CO2 , przepuszczalno$¢ dla. pary wodnej
(mozliwo$¢ kondensacji pary wewnatrz opakowania). W wigkszosci przypadkéw tak trudne
wymagania speiniajg jedynie wielowarstwowe folie wykonane z réznych materiatéw
polimerowych. Sklad atmosfery wewnatrz opakowania zalezny jest od rodzaju produktu. W
przypadku przechowywania $wiezych owocéw i warzyw, w ktdrych zachodza procesy
oddychania, konieczny jest wybdr folii opakowaniowej zapewniajacej utrzymanie optymalnego
skladu atmosfery wewnatrz opakowania. Zastosowany material musi umozliwi¢ odprowadzenie
Z opakowania nadmiaru dwutlenku wegla i dostarczenie do wngtrza odpowiedniej iloSci tlenu.
Niepozadane jest zastosowanie do tego celu materialéw o bardzo duzej barierowos$ci z uwagi na
potencjalne ryzyko rozwoju bakterii beztlenowych lub plesni.

Zastosowanie nowoczesnych opakowafi ma bardzo duze znaczenie przy wprowadzaniu na
rynek nowych asortymentéw tzw. Zywnosci wygodnej, produkowanej w postaci prawie
gotowych do spozycia zestawdéw daf. Przygotowanie ich do spozyria polega jedynie na
podgrzaniu do odpowiedniej temperatury. W zaleznosci od sposobu utrwalania tego typu
Zzywnosci i od temperatury przechowywania, okres przydatnosci do spozycia wynosi od kilku
tygodni do kilku miesigcy. Opakowanie powinno byé odporne na dzialanie wysokiej
temperatury podczas utrwalania, nie traci¢ swoich whasciwosci podcezas przechowywania
w stanie zamrozenia i posiada¢ odpowiednie, zalezne od pakowanego produktu wiasciwosci
barierowe. Z reguly wykorzystuje si¢ wielowarstwowe laminaty, z ktérych wyttacza si¢ tacke,
oraz wieczko. Najczcéciej stosowanymi materialami sa laminaty z zastosowaniem folii
aluminiowej, polipropylenu, orientowanego polipropylenu (nadajacego  ksztalt i
zapewniajacego odpowiednia wytrzymalo$¢ opakowania) i polietylenu.

Z punktu widzenia klienta, opakowania z tworzyw sztucznych w poréwnaniu z tradycyjnymi
przedstawiaja wiele korzysci. Przede wszystkim z uwagi na krétszy czas obrébki termicznej
otrzymuje si¢ produkt o lepszej jakosci. Wazne tez sq zalety samego opakowania, takie jak jego
mata masa, latwosé otwierania, szczelno$¢ oraz mniej miejsca potrzebnego na zuzyte
opakowanie. KorzysSci odnosi takze producent i dostawca. Istnieje mozliwos¢ zwigkszenia
produkcji przez zastosowanie krotszego czasu obrdbki termicznej i eliminacj¢ mycia
opakowafi. W przypadku produkcji wyrobdéw wedliniarskich pakuje sig paréwki lub kietbasg
bez towarzyszacej w tradycyjnym systemie zalewy. Zastosowanie opakowai nowej generacji
umozliwia zwickszenie pojemnosci magazyndéw, powoduje zmniejszenie .kosztow
materialowych i transportu.

Wozrastajace wymagania rynku w stosunku do zywnosci wygodnej wymusity szybki rozwéj
techniki mikrofalowego podgrzewania Zywnosci. Posiadacze kuchni mikrofalowych w
gospodarstwie domowym sa liczaca si¢ dla nowoczesnego przemyshu spoZywczego grupa
konsumentdw. Na poczatku lat dziewi¢édziesiqtych na rynku kuchni mikrofalowych
obserwowano pewne zalamanie. Spowodowane ono zostalo publikowanymi w prasie
informacjami na temat mozliwosci potencjalnego skazenia zywno$ci podczas jej
przygolowywania oraz nieprzestrzegania rygoréw tempcraturowych podczas przechowywania.
Pojawily si¢ takze doniesicnia o niedoskonatosci nickiérych konstrukeji kuchni mikrofalowych
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nie zapewniajacych osiagni¢cia w calej masie produktu temperatury odpowiedniej dla zabicia
mikroorganizméw patogennych w zywnoséci. Problem ten zostal rozwiazany przez
wprowadzenie zmian w technologii produkcji potraw, unowoczesnieniu kuchni mikrofalowych,
a takze przez zastosowanie nowych opakowafi do zywnoSci przeznaczonej do
przygotowywania W Kkuchniach mikrofalowych. Nowe opakowania charakteryzujg si¢
wprowadzeniem do uzywanego dotad materialu opakowaniowego substancji modyfikujacych
pole mikrofalowe wewnatrz podgrzewanego produktu. Zmianie ulega stopieit odbicia, absorpcji
i transmisji mikrofal. W rezultacie mozna osiagna¢ wyzsza temperatur¢ powierzchni produktu
(brazowienie, krucho$§¢ - pizza), bardziej rtéwnomierny rozklad temperatury, a takze stworzyé
mozliwo$¢ ochrony niektérych czesci produktu przed nadmiernym przegrzaniem (np. gotowe
dania obiadowe).

Przedstawione w opracowaniu przyklady zastosowania nowoczesnych materialéw do
pakowania zZywnoSci wyraZnie wskazuja, ze przemyst opakowaft jest juz integraina cz¢scig
przemyshu spozywczego. Bez uzycia nowych, czg¢sto skomplikowanych technologicznie
materialéw i sposobéw pakowania trudno wyobrazi¢ sobie istnienie na rynku niektérych
produktéw. Wydaje sig, ze postgp w dziedzinie chemii polimerdw i wprowadzanie coraz
nowoczeSnicjszych materialdw opakowaniowych spelniajacych bardzo wyrafinowane
wymagania technologiczne b¢dzie umozliwial produkeje¢ nowych znacznie doskonalszych
jakosciowo i atrakcyjniejszych z punktu widzenia konsumenta produktéw spozywczych. B
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GWARANTOWANA JAKOSC A GWARANTOWANA
WARTOSC ODZYWCZA

Wstep

Egzystencja kazdego czlowieka od najdawniejszych czaséw zalezala od prawidlowosci
wyboru whasciwych skladnikéw diety, a wigc rozpoznawania pozywicnia bezpiccznego
i bogatego w najbardziej Zywnieniowo efektywne elementy {36]. Gromadzona, metoda préb
i bledéw, wiedza poszczegblnych osobnikéw, dzigki wymianie zapamigtanych do$wiadczen,
umozliwiala skuteczne przezycie w zmiennych warunkach §rodowiska. Wiedza o jakosci, a w
tym i wartosci odzywczej pokarméw stanowila warunek zdrowego i dlugotrwalego zycia
cztowieka.

Obecnie w warunkach rynku bogatego w zywno$¢, niezwykle zréznicowana pod wzglgdem
poziomu jakosci i wartosci odzywczej, sposobu przetwarzania, rodzaju opakowania; dawna
wiedza i sposoby jej zdobywania zawodza przy wiasciwym planowaniu diety i wielkosci
spozycia, ulatwiajac powstanie bl¢dow Zywieniowych prowadzacych do szeregu chordb
cywilizacyjnych [34, 37]. Wysoka wartos¢ odzywcza produktéw spozywczych oraz dobra
informacja o niej sa jednym z wazniejszych czynnikéw sprzyjajacych powstawaniu
prawidlowego modelu odzywiania si¢ a przez to poprawy zdrowotnosci spoleczeiistwa
polskiego. Wprowadzenie systemu zapewnienia jako$ci, opisanego normami serii ISO 9000, w
catym laficuchu zywno$ciowym, poza poprawa konkurencyjnosci polskiej zywnolci, daje
szans¢ na spelnienie potrzeb zywieniowych konsumentdéw. Dostarczenic Kkonsumentom
Zywno$ci gwarantowanej jakosci przy jednoczesnym promocyjnym dzialaniu na rzecz
prozdrowotnego modelu Zywienia to wynik nowego rozumicnia jakoSci we wdrazanym w
Polsce systemie zapewnienia jakoSci. Jednocze$nic system ten umozliwia realizacje
podstawowego prawa czlowieka do bezpieczenstwa zywieniowego.

Jakos¢ i wartosé odzyweza a potrzeby konsumenta

Jakos¢ (quality) [38], zgodnie z norma. PN/EN 28402 ISO. 8402, jest to ogél cech
i wiasciwoici wyrobu decydujacych o zdolnosci wyrobu lub ushugi do zaspokajania
stwierdzonych lub przewidywanych potrzeb.

Zapewnienie jakosci (quality assurance) [38] to wszystkie planowane i systematyczne
dzialania, niezbedne do stworzenia odpowiedniego stopnia zaufania co do tego, Ze wyréb lub
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ustuga spelni ustalone wymagania jakosciowe. Postrzeganie przez konsumenta jakosci produktu
spozywczego jest zjawiskiem dynamicznym zaleznym od obiektywnych whasciwosci wyrobu
i subiektywnej jego oceny [19]. Obiektywne cechy i whasciwosci charakteryzujace jako$é
zywnosci to dajace si¢ zmierzy¢ ‘i okre§li¢é w sposéb formalny: wlasciwosci odzywcze
i zdrowotne, wlasciwosci sensoryczne, whsciwosci funkcjonalne i wlasciwosci
socjalno-zdrowotne [8, 10]. Subiektywna ocena jakosci dokonywana przez konsumenta zalezy
od jego postaw i przekonad {19].

Postrzeganie wartosci odzywczej i zdrowotnej przez konsumentéw, jako oddzielnego
elementu jakosci produktu spozywczego zalezy réwniez od postaw i przekonaii oraz od
obiektywnych parametréw, a w tym ogoélncj jakosci zywnosci ze szczegdlnym uwzglednicniem
jej wlasciwosci sensorycznych, bezpieczeiistwa i wygody uzycia oraz sktadu chemicznego jako
osobnego parametru (rys. 1) [19]. Duze znaczenie postaw i przekonaii konsumentéw w
okreslaniu swoich potrzeb a przez to w ocenie jako$ci Zywnosci i decyzji zakupu, powoduje ze
na ukierunkowanie tych elementow struktury psychicznej konsumentdw staraja si¢ oddzialywaé
z jednej strony producenci wyrobéw spozywczych przez rdine elementy strategii
marketingowej, a z drugiej strony zywieniowcy przez upowszechnianie i popularyzacje wiedzy
o zywieniu i Zywno$ci [32].

Obecnie obserwuje si¢ w krajach wysoko rozwini¢tych zjawisko wzrostu udzialu w
populacji, konsumentéw w wieku dojrzalym i starszym a takze wzrastajace z roku na rok
zainteresowanie ogélu konsumentéw zdrowiem, dieta i warto$cig odzywcza produktéw
spozywczych. Juz dzi§ prowadzi to do zmiany postaw i zwyczajéw zywieniowych oraz do
formutowania nowych potrzeb rynkowych dotyczacych specjalnych rodzajéw zywnosci takich
jak: zZywno§¢ funkcjonalna (functional foods), leczaca (medical foods), zdrowotna (healthy
foods), ekologiczna (organic/ecological foods), Zywnos§é zawierajaca sktadniki o specjalnym
prozdrowotnym dzialaniu jak zywe komdrki mikroorganizméw - probiotyki czy skladniki
odzywczo-uzdrawiajace (nutriceuticals) [2, 7, 9, 11, 12, 22, 23, 24, 26, 28, 33, 35].
Ré6znorodno$é potrzeb zdrowotnych i zywieniowych w sposéb zdecydowany zmienia charakter
rynku ZywnoS$ciowego, co w wielu krajach o rozwinigtej gospodarce rynkowej okres§lane jest
nawet jako rewolucja rynku spozywczego [12, 13].

Gwarantowana wartosé odzywcza

Sukces pozadanej modyfikacji diety na poziomie indywidualnego konsumenta lub na
poziomie grup spolecznych zalezy od lepszego rozumienia wiedzy zywieniowej oraz wiedzy o
tym jakie skladniki odzywcze sa dostarczane przez okreslone produkty spozywcze. Wartos¢
odzywcza produktu spozywczego rozumiana jest zwykle jako jego wartoS¢ energetyczna oraz
zestawienie jakoSciowe i ilo§ciowe skladnikéw waznych dla prawidlowego funkcjonowania
organizmu. Konieczne jest przy ocenie warto$ci odzywczej produktu pordwnanie z zalecanym
dziennym spozyciem energii i skladnikéw Zywieniowych w zalezno$ci mi¢dzy innymi od pici,
wieku, stanu fizjologicznego i aktywno$ci organizmu. Przykladowo takie zalecenia w USA
definiowane sa jako poziomy spozycia niezbgdnych skiadnikéw odzywczych (RDA -
Recomended Dictary Allowances), ktére na podstawie wiedzy naukowej sa okreslane przcz
Komitet Zywnosci i Zywienia (Food and Nutrition Board) jako odpowicdnic dla zabezpieczenia
rozpoznanych potrzeb na skladniki odzywcze, praktycznie kazdej zdrowej osoby [25].

Olbrzymi postgp nauk zywieniowych spowodowal Zze w ostatnich latach znacznie wzrosia
liczba skladnikoéw zywieniowych, ktére wymienia sig jako:



,GWARANTOWANA JAKOSC A GWARANTOWANA WARTOSC ODZYWCZA” 75

— niezbegdne dla podirzymania prawidlowych funkeji organizmu,

— zabezpieczajace przed powstawaniem chordéb (niedokrwienna choroba serca, nowotwory,
osteoporoza),

— leczace réznorodne choroby,

— zwigkszajace prawdopodobieiistwo dluzszego okresu zycia.

Zwraca si¢ réGwniez uwagg na potrzebe uwzgledniania dostepnosci biologicznej sktadnikow
odzywczych w produktach, szczegdlnic w przypadku witamin i skladnikéw mineralnych [6, 13,
25}

Wprowadzenie na rynek wspomnianych nowych typdéw zywnosci w Japonii wymaga
ustalenia zgodno$ci z klasyfikacja bezpieczefisiwa wg zalecei FAO/WHO oraz spelnienia
obowiazku atestacyjnego obejmujace szereg badaii chemicznych, Zywieniowych, medycznych,
higicnicznych oraz udokumentowania korzystnego wplywu na zdrowic [11, 33].

Speienie potrzeb zdrowotnych i zywieniowych konsumentéw w stopniu znacznie
wyzszym niz przy tradycyjnym rozumieniu pojecia jakosci jest mozliwe przez wdroZenic
systemu zarzadzania jakoScia opisancgo normami z serii ISO 9000. Z tego wzgledu nalezy
ocenic ten system jakosci jako prokonsumencki i prozdrowotny.

Gwarantowana wartos¢ odzywcza jest efektem dzialania systemu zapewnienia jakosci
od identyfikacji potrzeb Zzywieniowych do ostatecznego zaspokojenia wymagai
i oczekiwai odbiorcy.

Zgodnic z norma PN/EN 29004 ISO 9004, wszystkie czynnosci jakie obejmuje system
zapewnienia jakoSci tworza petle jakosci (rys. 2) [39]. Zaleta tego systemu jest calo§ciowe
podejScie do jakoSci wyrobu spozywczego na wszysikich etapach jego istnicnia od fazy
pomystu przez faz¢ wytwarzania, fazg konsumpcji az do oceny poziomu zaspokojenia potrzeb
zywicniowych konsumenta umozliwiajaca zaprojekiowanic nowego, lepszego jakosciowo
wyrobu. Jest to uklad dynamiczny zakladajacy zmiany w czasie, spowodowane koniecznoscia
cigglej weryfikacji wymagai jakoSciowych a w tym warto$ci odzywczej zywnosci w wyniku:

— przyrostu wicdzy o Zywieniu i Zywno$ci oraz o metodach produkceji surowcéw
spozywczych i ich przetwarzania,
— ewolucji potrzeb konsumentéw rozpoznawanych w badaniach marketingowych.

Uzyskiwanie odpowiednicgo stopnia zaufania uzytkownikéw wyrobdw spozywczych jako
podstawy funkcjonowania systemu zapewnienia jakosci, w przypadku warto$ci odzywczcj
wymaga stworzenia ram zewngtrznych dla funkcjonowania systemu przez okreslenie polityki
Zywieniowej - i zywno$ciowej pafstwa. WartoS¢ odzywceza jako cecha niedost¢pna
bezposrednicj ocenic przez konsumenta musi by¢ zagwarantowana odpowicdnimi przepisami
prawa zywnoS$ciowego. Obowiazck tworzenia takiego prawa, stanowiaccgo o bezpieczeistwie
konsumenta ciaZzy na pafistwie [8)]. Potrzebg zdecydowanej realizacji Narodowego Programu
Zdrowia jako elementu polityki zywieniowej pafistwa zglaszaja od dawna Srodowiska naukowe
[34].

Konsumenci kiérzy z réznych przyczyn sa zainteresowani wlasciwa dla sicbie dieta, jako
podstawowe Zrédlo wiedzy o wartoSci odzywczej produktdéw spozywcezych wykorzystuja
informacj¢ na etykiecie. JednoczesSnie etykieta dia konsumenta stanowi gwarancje wartosci
odzywczej wyrobu. Etykieta postrzegana jest przez konsumenta jako dokument jakosci oraz
edukacyjny no$nik informacji. Uwaza si¢ ze efektywny system ctykictowania produktéw
spozywczych powinien [27]:
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— dostarczac informacji Zywieniowej pozwalajacej ogélowi konsumentow na wybdr
zréwnowazonej diety a indywidualnym osobom urzeczywistnienie diet zalecanych z
powodéw medycznych,

— umozliwia¢ wyboér bardziej odzywczych produktéw w momencie zakupu,

— wywola¢ zwigkszenie oferty rynku o produkty o wyzszej warto$ci odzywczej,

— stymulowac¢ edukacje¢ Zywieniowa konsumentow,

— promowac¢ zaufanie do przemystu spozywczego,

— dawa¢ satysfakcjg¢ poznawcza konsumentom "ktdrzy chea wiedzieé",

— przedstawia¢ informacje w ujednoliconym stylu,

— dostarcza¢ informacji zrozumialej, uzytecznej i nie podwyzszajacej ceny,

— by¢€ zorientowanym na potrzeby konsumenta,

— by¢ obliczalnym i nadajacym si¢ do wprowadzenia,

— by¢ zaprojektowanym tak, ze facznie zesp6t informacji na réznych produktach
spozywczych zapewni kazdemu pojedynczemu konsumentowi spetnienie jego potrzeb
zywieniowych.

Polskie regulacje legislacyjne zwiazane z okre§leniem wartoSci odzywczej wyrobdw
spozywczych na etykiecie, zawiera Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki
Zywnosciowej z dn. 15 lipca 1994 r. [41]. Rozporzadzenie to zaleca znakowanie produktu
warto$cia odzywcza tylko w przypadku gdy produkt jest dietetycznym $rodkiem spozywczym.
Znakowanie obejmuje warto$¢ energetyczng Srodka spozywczego oraz zawarto$¢ skltadnikow
takich jak bialko, skrobia, cukry, blonnik pokarmowy, kwasy tluszczowe nasycone i
nienasycone, séd oraz w okre§lonych przypadkach skiadniki mineralne i witaminy. ZawartoSci
tych skladnik6w powinny by¢ wartodcia $rednia oznaczona dla produktu na podstawie analizy
wykonanej przez producenta lub na podstawie obliczenia z wykorzystaniem skladu
recepturowego i tabel skladu oraz wartoSci odzywczej §rodkéw spozywczych [41]. Analizg
zaleceii, zawartych w Kodeksie Zywnosciowym oraz dyrektywach Komitetu Europejskiej
Wspdlnoty Gospodarczej, dotyczacych etykietowania, przedstawiono w obszernych
publikacjach krajowych [17, 29, 30].

Prawa konsumenta w Polsce

Wiatach sze$édziesiatych w krajach o gospodarce rynkowej powstat silny ruch w obronie
intereséw konsumenta nazywany konsumeryzmem. Konsumeryzm w postaci zorganizowanych
jednostek rzadowych lub pozarzadowych pojawit si¢ jako niezbedny element gry rynkowej
wywierajacy wplyw na innych uczestnikéw rynku (producentéw, posrednikow, sprzedawcow)
informujac konsumentdéw o jakosci wyrobdw, sposobie ich wytwarzania, obrotu i sprzedazy.
Ruch ten wykazal uczestnikom rynku, spoleczne aspekty ich dzialalnoSci ekonomicznej,
przyczyniajac si¢ do eliminowania produktéw szkodliwych dla zdrowia konsumenta oraz dla
§rodowiska [18].

Analizg ochrony praw konsumenta w Polsce w przypadku rynku zywno$ciowego
przeprowadzono zaréwno przez specjalistéw z zakresu zywienia i Zzywno$ci [1] oraz dla
potrzeb Federacji Konsumentow, przez specjalistow z zakresu prawa zZywieniowego [4, 5, 43].

Ogélnie stwierdzono Zze w odniesieniu do Zywnosci powinno si¢ uwzgledni¢ nastgpujace
prawa konsumenta przyj¢te przez Zgromadzenie Ogdlne ONZ w dn. 9 kwietnia 1985 r. [20,
43]:

— prawo do ochrony przed produktami niebezpiecznymi dla zdrowia,
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— prawo do wyboru towaréw w oparciu o ich jakos¢ i ceng,
— prawo do rzetelnej informacji o towarach i edukacji konsumenckiej,
~ prawo do reklamacji wadliwych towaréw.

Analiza stanu prawnego pod katem spetnienia wymienionych praw wykazuje niedostateczny
stopief realizacji prawa do zywnosci bezpiecznej. W kontrolach jakosci zywnosci dokonanych
przez PIH w 1994 r. [42] zakwestionowano 16% ws$rdd badanych partii towaréw
zywnosciowych w tym ze wzgledu na jakos¢ zakwestionowano 8,1% wyrobéw (udzial w
wartosci ocenianych wyrob6w) oraz 10,5% ze wzgledu na-zle oznakowanie (udzial w wartosci
ocenianych wyrobéw) [42]. Bardzo staby jest poziom realizacji prawa do edukacji
konsumenckiej zwlaszcza na réznych poziomach szkolnictwa i w §rodkach masowego przekazu
[14, 43]. Niska wiedza zywieniowa polskich konsumentow byla sygnalizowana przez wiclu
naukowcdw [3, 14, 15, 16, 34]. Dodatkowo staby poziom edukacji konsumentéw wynika z
przekazu blednych informacji Zywieniowych w popularnych tygodnikach kobiecych i
mlodziezowych [14].

Prawo do informacji o S$rodkach spozywczych jest obecnie realizowane w znacznie
wickszym stopniu dzigki wspomnianemu Rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Gospodarki
Zywnosciowej [41]. Dodatkowo zalecanie wykonywania préwnawczych testéw jakosci
wyrobéw spozywczych przez Konsumencki Instytut Jakosci oraz réznorodne czasopisma
poszerza iloS€ dostgpnej informacji o jakosci zywnosci [43].

Prawo do reklamacji wadliwych towardw wspomaga system Polubownych Sadéw
Konsumenckich posiadajacych swe siedziby w 25 miastach kraju. Regulamin dziatalnosci tych
sadéw zostal opracowany i podpisany przez Gldwny Inspektorat PIH oraz Krajowa Radg
Federacji Konsumentéw [40].

Zaréwno nowe rozumienie jakosci wyrobu, pojecie systemu zapewnienia jakosci oraz prawa
konsumenta s3 efektem rozwijajacej si¢ swobodnie gospodarki rynkowej, ktora ulegala
stopniowym przemianom z rynku producenta do rynku konsumenta. Dlatego tez wdrazanie
systemu zarzadzania jakoScia wymusza pelniejsza realizacjc praw konsumenckich. Prawa
konsumenta niec odnosza si¢ w spos6b wyodrebniony do wartosci odzywczej produktéw

spozywczych i dlatego musza zosta¢ dostosowane do ogdlniejszych podstawowych praw
czlowieka.

Gwarantowana warto$¢ odzywceza a prawa cztowieka

Gwarantowana warto$¢ odzywcza ZywnoSci nie jest tylko efektem dziatania mechanizméw
rynkowych. W ostatnich latach wzrasta zrozumienie, Ze jest ona elementem bezpieczeiistwa
zywieniowego naleznego kazdemu cziowiekowi. Bezpieczefistwo zywieniowe za§ wymienia
si¢ wérdéd podstawowych praw jednostki ludzkiej umozliwiajacych jej prawidtowy rozwdj i
dobrobyt [21]. Na bezpieczenstwo zywieniowe skladaja si¢ bezpieczeiistwo Zywnosciowe,
odpowiednioS¢ opieki w ciagu zycia cztowicka oraz odpowiednio$¢ ochrony przed choroba i w
jej trakcie [21].

1. Odpowiednio$¢ zaopatrzenia w zywno$¢ obejmuje:

— odpowiednio$¢ zywieniowa czyli potencjalng dostgpnosé sktadnikéw odzywczych

dajacych mozliwos¢ tworzenia prawidlowej diety z dostgpnych produktéw spozywezych,

— bezpieczeiistwo i dobra jako$¢ zywnosci rozumiane jako brak wszelkich toksycznych,
mikrobiologicznych skazef oraz odpowiednio$¢ parametréw charakteryzujacych wyrézniki
jakoSci,
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— kulturowa akceptacj¢ diety rozumiang jako tolerancj¢ zwyczajéw zywieniowych
wynikajacych z odmiennio$ci kulturowej.

2. Stabilnosé zaopatrzenia w Zywno$¢ obejmuje:

— zachowanie warto$ci Srodowiska naturalnego przy danym systemic produkcji zywnosci i
zachowaniu naturalnych zasobow genetycznych roslin i zwierzat,
— ustanowienic formalnych‘i nicformalnych instytucji ochrony $rodowiska.

3. Odpowiednio$é opieki w czasie zycia czlowicka dla zapewnicnia pokoju.

4. Odpowiedniosé¢ ochrony przed chorobami i w ich trakcie dotyczy rdwnieZ promowania
systeméw prozdrowotnych, zabezpieczenia przed powstawaniem choréb.

Prawo do odpowiedniego zywicnia i odpowiedniej Zywnosci dla zapewnienia prawidlowego
rozwoju, zdrowia i dobrobytu kazdego czlowicka mozliwe jest do realizacji tylko przez
opracowanic whasciwej polityki Zywieniowej i zywnosciowej pafistwa. Elementem tej polityki
musi by¢ wykorzystanie systemu zapewnienia jakosci dzigki ktéremu uzyska si¢ gwarantowana
jakos$¢ zywnosci, a tym samym wartosé odzywczg spelmiajaca potrzebe bezpieczeistwa
zywieniowego.
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Percepcja konsumenta
Wartosé Jako$§¢ wyrobu
| odzywcza
L
Wrazenla
Bezpieczeristwo Funkcjonalno§é
sensoryczne
Skiad chemiczny

Rys. 1 Sposdb percepciji warto$ci odzywczej przez konsumenta (19).
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Marketing i Projektowanie
“badania rynku wyrobu

Likwidacja po
wykorzystaniu

Zaopatrzenie

Obslugiwanie

i serwis Producent Planowanie i rozwéj
procesu
Konsument
instalowanie Produkcja
(konsumpcija)

Sprzedaz i
dystrybucja

Kontrola i
badania

Pakowanie i
przechowywanie

Rys. 2. Petla jakosci (39)
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Barbara Lenart

SYSTEM ZAPEWNIENIA JAKOSCI PRZY PRODUKCJI
KAWY "TCHIBO"

Po 13 miesigcach budowy, 9 marca 1994 r., "Tchibo-Warszawa" sp. z o0.0. uruchomila
uroczyscie swdj nowy zaklad produkeyjny.

"Tchibo-Warszawa", przy wspoélpracy polskich {irm budowlanych wzniosta w Markach,
oddalonych o 12 km od centrum stolicy, jedna z najnowocze$niejszych palami kawy w
Europie.

Zakhad produkcyjny w Markach ma obecnie zdolnosci produkeyjne 20 tysigcy ton palonej
kawy najwyzszej jako$ci rocznie - dla Polski, ale takZe na eksport do innych krajéw. Wartos$é
dotychczasowej inwestycji wynosi 40 milioné6w DM. Do roku 1997 planowana jest rozbudowa
zakladu, majaca podwoi¢ zdolno$ci produkcyjne.

Do 1994 r. kawa "Tchibo" byla importowana na polski rynek z Niemiec. Obecenie wszystkie
fazy produkcji, od palenia do pakowania, odbywaja si¢c w nowym zakladzic. Zaklad
produkcyjny w Markach jest na najwyzszym poziomie technicznym i dlatego "Tchibo" moze
oferowac polskicmu konsumentowi, tak jak dotychczas, kawe najlepszej jakosci. Jako
renomowany producent firma nasza uzywa tylko najlepszej kawy surowej. W Markach jest
wprowadzony ponadto nowy system palenia, Ktéry zapewnia réwnomierne oddzialywanie
cicpla na cala powierzchnig ziaren i uzyskiwanie bardzo dobrego efckiu palenia.

KAWA KAWA INSTANT
MIELONA ZIARNISTA
TOREBKI EXCLUSIVE - -
A REKAWOWE MILD . .
100G MOCCA - -
S BISTRO - -
FAMILY - -
O OPAKOWANIA EXCLUSIVE - -
R PROZNIOWE MILD -
250G MOCCA -
T BISTRO -
FAMILY -
Y OPAKOWANIA - EXCLUSIVE -
Z WENTYLKIEM - -
M 250G - .
E INSTANT 50G - - EXCLUSIVE
. - MILD
N - - MOCCA
T INSTANT 100G - - EXCLUSIVE
. - MILD
"TCHIBO" - - MOCCA

Mgr inz. Barbara Lenart, Scnior Manager Quality Assurance "TCHIBO-WARSZAWA"

Sp. Z 0.0.
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Mingto dwa i p6t roku od chwili, gdy kawa "Tchibo" zawitala na dobre do Polski. Od tego
czasu stala si¢ obecna w calym kraju. Mozna ja spotkaé¢ w 80% sklepdw. Wedhig sondazu
przeprowadzonego przez instytut badania rynku, 90% Polakéw zna "Tchibo". W niezwykle
krétkim czasie naszej firmie udalo si¢ zdoby¢ ponad 21% rynku kawy. Tym samym "Tchibo"
stalo sig przodujacym w Polsce producentem kawy palonej.

Czym tlumaczy si¢ sukces "Tchibo" w Polsce?

"Tchibo" kieruje si¢ przede wszystkim gustami polskich konsumentéw. Dla poszczegdlnych
rodzajéw kawy oferowanych przez nasza firme, a mianowicie dla: "Exclusive", "Mocca",
"Mild", "Bistro" i "Family" opracowano oryginalne, znakomite receptury, ktére pod wzgledem
Taczenia smakdw i palenia szczegdlnie odpowiadaja polskim gustom.

To uwzglednianie kawowych gustéw charakterystycznych dla danego kraju jest tylko
jednym z aspektéw filozofii firmy "Tchibo". Inna zasada to taka, Ze w danym kraju dzialanie
prowadzone jest wspdlnie z miejscowymi partnerami i wspdlpracownikami. W Polsce, od
czerwca 1992 roku piecz¢ nad prowadzeniem intereséw sprawuje wylacznie firma
"Tchibo-Warszawa" sp. z o.0. Liczba pracownikéw "Tchibo-Warszawa" wzrosta od czasu
zalozenia firmy do ponad 450 os6b, przy czym zaklad produkcyjny w Markach zatrudnia
obecnie ok. 150 oséb. Z wyjatkiem trzech pracownikéw z Niemiec, "Tchibo-Warszawa" sp. z
0.0. zatrudnia tylko polskich pracownikéw.

Jedna z najnowszych dzialalnosci naszej firmy jest wprowadzenie na rynek nowego wyrobu,
a mianowicie herbaty "Zafiro".

ASORTYMENT "ZAFIRO"

Czarna | Czarna herbata | Aromatyzowana Herbata ziotowa

herbata | aromatyzowana | herbata owocowa i owocowa
Torebkl Assam Truskawka Malina Hibiskus
{opakowanle | Ceylon Owoce lesne Cytryna Mieszanka owocow
20 sztuk) Earl Grey | Brzoskwinia Mieta

Cytryna Rumianek

Herbata Assam Pomararicza - -
luzem Ceylon Wanilia - -
{opakowanle | Earl Grey | Wisnia - -
100g) Jabtko - -

Po prawie rocznych badaniach gustéw konsumentéw, pijacych herbate, firma nasza
przygotowala ofert¢ 20 réznych rodzajéw herbaty, w 17 odmianach smakowych (byla
tozarazem premiera §wiatowa!). Przygotowania do wprowadzenia ofert "Zafiro" trwaly dos¢
dlugo, gdyz nasza firma ceni sobie zawsze staranno$é. Z jednej strony chodzilo o
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zaproponowanie czego$ rzeczywiscie potwierdzajacego marke, a z drugiej strony - o bezblgdne
rozpoznanie upodobai klientéw.

"Tchibo" posiada takze dobrze wyszkolonych pracownikéw, ktorzy informuja i doradzaja
polskim hurtownikom i detalistom we wszystkich kwestiach dotyczacych kawy i herbaty oraz
prezentacji towaréw. Po to, Zzeby atrakcyjnie przedstawi¢ swoje wyroby firma nasza daje
bezptatnie do dyspozycji ekspozycje sklepowe, wyposazenie regaldéw oraz Srodki rekiamy.
Prowadzi si¢ takze w calym kraju wicle degustacji, podczas ktérych konsumenci moga si¢
przekonaé o wysokiej jakosci wyrobéw "Tchibo".

"Tchibo", ze wzgl¢du na bardzo duze naklady inwestycyjne, nie moze oczekiwaé zyskéw w
pierwszych latach swojej dziatalno§ci w Polsce. Przedsigbiorstwo nasze pojmuje swoja
kompleksowa dzialalno$¢ i nowe inwestycje bardziej-jako inwestowanie w przysziosé i widzi
siebie jako wspéltwdrce polskiej nowoczesnej gospodarki. Zamierzenia te maja wielka szanse
urzeczywistnienia, gdyz oferta bhandlowa wyrob6éw jest zgodna z upodobaniami polskich
konsumentéw, firma posiada wykwalifikowanych pracownikéw, a takze uruchomila jeden z
najnowoczesniejszych zakladéw produkcyjnych.

Nadrz¢dnym haslem naszej firmy jest "PODAJ TO, CO NAJLEPSZE", co nie jest tylko
sloganem reklamowym, ale zasada, ktérej bezwzglgdnie przestrzegamy w kazdym dziataniu.

Wracajac do produkcji kawy w zakladzie produkcyjnym w Markach, to system zapewnicnia
jakosci ujety zostat w specjalnym dokumencie, zwanym Ksigga Jakos$ci - opartym o normy ISO
9000. W dokumencie tym przedstawiono wszystkie wytyczne, dotyczace jakoSci i jej
zapewnienia.

System zapewnienia jako$ci zostat opracowany w Centralnym Dziale Zapewnienia Jakosci
(Qualititssicherung) w Hamburgu. Wdrazanie tego systemu w zakladzie produkcyjnym w
Markach odbywalo si¢ przy wspdlnej pracy i ogromnym zaangaZowaniu pracownikow z
macierzystej firmy z Hamburga i pracownikéw firmy "Tchibo-Warszawa" sp. z o.0.

Produkcja towaru wysokiej jakosSci i oferowanie go na rynku jest zadeklarowanym celem
polityki jakosciowej naszego przedsi¢biorstwa. Podstawowe zasady tej polityki ujgte sg w
nast¢pujacy sposéb (wyciag z Ksiegi Jakosci):

-NASZE PRODUKTY CHARAKTERYZUJA SIE PIERWSZORZEDNA JAKOSCIA,

-WCZORAJSZE DOSWIADCZENIA 1 DZISIEJSZE POMYSLY OKRESLAJA
JUTRZEJSZY SUKCES,

-O SUKCESIE DECYDUJE KLIENT

W celu zapewnienia nieziiennej jako$ci prowadzona jest stata kontrola jakosci, na kazdym
etapie procesu wytwarzania.

Pierwszy etap w naszej palarni to kawa surowa - tzw. ziclona, ktéra jest naszym
podstawowym surowcem. W migdzynarodowym obrocie kawa wyst¢puje ponad sto réznych
gatunkéw, kidre dziela si¢ na szereg standardéw, klas i typdw, wykazujacych duze
zrdZnicowanie.

Najwazniejsze z nich to:

- Arabica, najstarszy ze znanych gatunkow, stanowiacy 70-75% S$wiatowej produkcji kawy,
dajacy napary delikatne i aromatyczne.

- Robusta, wywodzaca si¢ z Afryki Zachodniej, dajaca napary gorzkie i mocne.
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ETAPY KONTROLI PRODUKCJI W PALARNI KAWY W MARKACH

KONTROLA PRZYJECIA KAWA SUROWA
KAWA INSTANT
MATERIALY OPAKOWANIOWE

KONTROLA POLPRODUKTU KAWA PALONA

DEGUSTACJA NAPARGW KAWA Z PRAZALNI (POLPRODUKT)

| KAWA MIELONA - GOTOWY PRODUKT, TOREBKI REKAWOWE
KAWA MIELONA - GOTOWY PRODUKT (OPAKOWANIA PROZNIOWE)
KAWA ZIARNISTA - GOTOWY PRODUKT (TOREBKI Z WENTYLKIEM)
KAWA INSTANT - GOTOWY PRODUKT (SLOICZKI)

KONTROLA GOTOWEGO PRODUKTU TOREBKI REKAWOWE - KAWA MIELONA
“ON-LINE® OPAKOWANIA PROZNIOWE - KAWA MIELONA
TOREBK! Z WENTYLKIEM - KAWA ZIARNISTA

SLOICZK] - EKSTRAKT KAWY NATURALNEJ

Kawa surowa przed zakupem jest dokladnie occniana pod wzglgdem jakosciowym, przez
specjalnie wyszkolonych ekspertow. Surowiec, z Ktorego produkujemy, jest wiclokrotnie
badany, zarbwno podczas samego zakupu jak i podczas transportu (np. na granicy kontrola
fitosanitarna) jak réwniez podczas przyjecia bezpoSrednio u nas w Markach. Oceniany jest
przede wszystkim wyglad ziaren, napary prébne i zawarto§¢ wody. Oprocz kontroli
wewngtrznej, produkt poddawany jest réwnicz sprawdzeniu przez czynniki zewngtrzne -
kontrola sanitama i standaryzacyjna.

Nastepnie rozpoczyna si¢ proces palenia. Podczas tego procesu, pod dzialaniem wysokicj
temperatury, zachodzi w ziarnach kawy wicle zlozonych proceséw. Na poczatku prazenia
bialko ulega denaturacji, polegajacej na zmianach w strukturze jego czasteczek, prowadzacych
do modyfikacji ich wlasciwosci. Nast¢pnic rozpoczyna si¢ wyparowywanie wody oraz
karmeclizacja. Zielona barwa kawy surowej, poczatkowo wolno, a potem coraz szybciej zmienia
si¢ na z6Ha, a nastgpnie na rézne odcienic barwy brazowej, poczawszy od jasnych do coraz
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ciemniejszych. Oprécz karmelizacji nastgpuje rozklad zwiazkéw cukrowych oraz zmiany
bialek, thuszczow, woskdw i celulozy. Ziama powickszaja swoja objetos¢ przy jednoczesnym
zmniejszaniu gestoSci wlasciwej. W koncowej fazie prazenia rézne lotne substancje tworza
aromat kawy, nadajac jej niepowtarzalny smak i zapach. Wihasciwie przeprowadzone palcnie
jest decydujacym warunkiem jakos$ci kawy.

Podczas tego procesu wystepuje podwdjna kontrola. Proces palenia kontrolowany jest
zardwno przez pracownikoéw palacych kawe jak i przez pracownikéw Dzialu Zapewnienia
JakoSci, a konkretnie przez pracownikéw laboratorium. Jest to przede wszystkim ocena
sensoryczna, a takze pomiar wybranych cech fizycznych kawy ziarnistej i zmielone;j.

Azeby zapewni¢ odpowiednia jako$¢ naszych wyrobow, starannie dobierane sa réwniez
materiaty opakowaniowe i typy opakowai, a dostawcy sa ciagle oceniani.

Kawa mielona paczkowana jest w opakowania prézniowe (250 g), pozwalajace na
zachowanie pelnego aromatu i smaku przez okres nawet kilkunastu miesigey.

W szczegllny spos6b chroniona jest takze kawa mielona, paczkowana do tzw. opakowai
rckawowych (100 g) - stosowanie gazu ochronnego (azotu), dajace réwnicz dluga gwarancjg
aromatu i smaku.

Do paczkowania kawy ziarnistej stosujemy tzw. opakowanie z wentylkicm, ktéry pozwala
na usuni¢cie naturalnego gazu, wydobywajacego sig z uprazonego ziarna, a nie pozwalajace na
"wtargni¢cic" do wnctrza opakowania tlenu z powietrza, ktéry pozbawia kawe¢ dobrego
aromatu i smaku. ‘

Podczas calego procesu paczkowania wyroby sa kontrolowane przez laboratorium (préby
pobicrane sa co godzing, a nawet cz¢Scicj). Sprawdza si¢ zardwno wiasciwy wyglad opakowaf,
ich szczelno$¢, prawidlowo$¢ dozowania (zawarto$¢ netto), jak réwniez inne wybrane
parametry samego gotowego produkitu tzn. kawy ziarnistej lub mielonej. Sa to badania i metody
wlasne "Tchibo", jak réwniez metody i badania zawarte w polskim dokumencie
normalizacyjnym, a mianowicie w normie PN-93/A-76100. Kawa palona. Laboratorium
wykonuje dziennie ok. 600 pomiaréw kontrolnych.

Do najwazniejszych kontroli nalezy codzienna degustacja. Ocena ta prowadzona jest przez
wyspecjalizowanych ekspertow, kidrzy bezblednie potrafia ocenié kazdy produkowany
asortyment.

Codziennie pozostawiane sa probki z kazdej produkcji tzw. prébki rczerwowe, ktére
przechowywane sa przez caly okics przydatosci do spozycia + 1 miesiac. Prébki te konieczne
w przypadku reklamacji klienta, jako prébki odniesienia oraz do wlasnej oceny zachowania
prawidlowych parametréw przez caly okres terminu przydatnoéci do spozycia.

Oprécz tego wyniki badail szczegétowych z kazdego dnia produkcji przesylane sa do
Centralnego Dzialu Zapewnienia Jakosci (Qualititssicherung) w Hamburgu wraz z prébkami
produkcyjnymi, gdzie sa one szczegdtowo analizowane, a wyniki poréwnywane z wynikami
uzyskanymi w laboratorium zaktadowym w Markach.

Laberatorium zakladowe, wyposazone jest w taka samga aparature kontrolno-pomiarowa,
jaka jest w laboratorium centrainym, gdyz tylko to pozwala na por6wnywanie wynikéw badai.

Kazdy wyprodukowany wyrdb przed ostatecznym przekazaniem go do sprzedazy podlega tzw.
okresowi karencji i dopiero po wykonaniu dodatkowych badaii moze by¢ "zwolniony" do sprzedazy.

Podsumowujac mozna powiedzie¢, zc nic ma takiego etapu produkcji, ktory nie podlegatby
szczegbtowej Kontroli i dzialaniom zapobiegawczym, pozwalajacym na zapewnienie takiej
jakosci, jakiej oczekuje nasz klient. [l

Materiat sponsorowany
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SYSTEMY TERMICZNE OHMIC FIRMY APV

- ZYWNOSC 0 SWIEZYM SMAKU I PRZEDLUZONEJ TRWALOSCI

1. WSTEP

System termiczny Ohmic otwiera przed przemystem spozywczym szanse zaoferowania
wartosciowych, stablinych w temperaturze otoczenia produktéw o jakosci nic do osiagnigcia za
pomoca jakiejkolwiek innej techniki sterylizaciji. |

To najnowsze osiagniecie technologii aseptycznej obrébki zywnosci umozliwia
wyprodukowanie petnego zakresu warto$ciowych, stabilnych w temperaturze otoczenia dafi
gotowych i deseréw, bezpiecznie zapakowanych w plastykowe pojemniki, tace, a nawet duze
torby, bez komniecznosci dodawania sSrodkéw konserwujacych, bez mrozenia czy chiodzenia.
Producenci zywnosci, hurtownicy i sprzedawcy detaliczni na calym $wiecie poznajg obecnie
korzysci i zmniejszenie ryzyka, jakie nicsie z soba technologia majaca wplyw na caty taficuch
powstawania i dystrybucji zywnosci, wiaczajac w to szeroka game¢ uzytkownikéw, wzgledy
dystrybucji oraz szereg korzysci dla konsumentéw.

1.1 Uzytkownicy

Dania Gotowe

Zmiana stylu zycia wymaga podazy coraz szerszej gamy dan gotowych. Dania takie jakoscia
z powodzeniem konkuruja z najlepszymi chlodzonymi wyrobami garmazeryjnymi, ale z
dodatkowa zaleta mozliwosci dlugiego przechowywania w temperaturze otoczenia.

Nadzienia zapiekanek

Czy to dla potrzeb sprzedazy detalicznej, czy tez dla zywienia zbiorowego dostgpnos¢ tego
rodzaju pélproduktéw przynosi oczywiste korzysci uzyltkownikom. Dania moga by
przygotowane w ulamku normalnic zuzywanego czasu a wahania popytu moga bycé
réwnowazone w ciagu minut a nie godzin.

Dania z owocow

Z pola na sté6l, oferta produkcji sezonowej dostepna przez caly rok, zapewniajac produkty o
$wiezym smaku i wysokiej jakosci, takie jak $§wieze kompoty owocowe, desery z owocow
egzotycznych i pdlprodukty do ciastkarni i mleczarni.

Catering

Przemyst cateringu wymaga produktdéw o coraz wyzszym standardzie, szybko dost¢pnych i
fatwych w przygotowaniu. Na przykiad linie lotnicze sa w stanic zapewni¢ niczmiennic wysoki

Paul Tempest, Ohmic Product Manager, APV Baker Ltd, Liquid Foods Division, Crawlcy,
Wielka Brytania
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standard swoim konsumentom, czy to na wysokosci 35.000 stép czy tez na ziemi. Lekkic
opakowania racji zywno$ciowych moga by¢ zrzucane w rejonach wystgpowania glodu,
znacznie latwiej niz puszki czy racje zZywnoSciowe dla wojska prowadzacego dzialania w
warunkach tropikalnych.

1.2 DYSTRYBUCJA

Transport mrozZonek

Kosztowne mrozenie i regulacja temperatury zostaje wyeliminowane, ograniczenia

geograficzne dystrybucji znikaja, otwicraja si¢ natomiast mozliwosci dostaw do kazdego
zakatka Swiata.

Clifodnie magazynowe

Ogromne clifodnie magazynowe sq juz niepotrzebne ani na etapie proditkcji ani w momencie
dystrybucji produktéw. Niepotrzebne stajq'si¢ tez lady chiodnicze w punktach sprzedazy
detalicznej, tak wigc wyeliminowane zostajq duZe koszty inwestycji i utrzymania. Producent,

dystrybutor, detalista i konsument nie muszq sie juz martwié o mikrobiologiczne bezpieczenstwo
produktu.

Przechowywanie w warunkach domowych

Produkty Zywnosciowe moga by¢ przechowywane na pdétkach, nie w chlodziarce czy

zamraZarce. Zagrozenia zwigzane z trudnoscia utrzymania odpowiedniej temperatury naleza juz
do przeszlosci.

Prodiikcja sezonowa

Produkcja sezonowa dostarczaé moze caloroczng podaz owocdw i jarzyn z calego $wiata.
Mozna tez wykorzystaé niskie ceny surowcéw w szczytowym momencie zbiorow.

1.3 Konsumenci
SwieZos¢

Minimalna zmiana smaku razem z jedrna struktura i nie znaczacymi uszkodzeniami czastek
daja w sumie produkt o $wiezszym smaku, majacy cechy "domowego jedzenia". Krétszy czas
obrébki pozwala na zatrzymanie wigkszej ilosci skladnikéw odzywczych. Produkty z
wyliczong zawarto$cia kalorii idealnic nadaja sie do tego systemu.,

Data przydatnosci do spozycia

Produkty moga by¢ przechowywane miesiacami i latami, a nie przez okreslona ilo$é dni czy
tygodni. Wyeleminowane sa straty w zwiazku z nic sprzedanymi czy nie zjedzonymi
produktami, nie ma takze ryzyka zepsucia sig produktu podczas przechowywania.

Opakowania
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Dostepna szeroka gama typéw opakowai zapewnia, Ze produkt bedzie si¢ wyrdzniat z masy
innych produkiéw zywnosciowych. Typ opakowania wybrany byé moze ze wzglecdu na
porecznosé, optymalizacje magazynowania, dystrybucji i ze wzgledu na techniczne wymagania
kazdego specyficznego produktu,

1.4 Przysziosé¢

Mozliwos¢ jednorodnego ogrzania czastek, bez uszkodzeii mechanicznych, w polaczeniu z
nizszymi stratami witamin i brakiem zanieczyszczen na powierzchniach wymiany ciepta,
gwarantuje ze system Ohmic odegra gléwna rol¢ w rosnacym popycie na zywno§é o wysokicj
jakosci zawigrajaca czastki produktéw. Firma APV, ktéra zawsze znajdowala si¢ w czoléwce
nowych technologii, teraz takze zaangazowala si¢ w dostosowanic tego nowatorskicgo procesu
obrébki termicznej do specyficznych zastosowafi w przemysle spozywczym.

2. STERYLIZACJA TERMICZNA

Aby doceni¢ Kkorzysci plynace z zastosowania systemu Ohmic, nalezy zrozumicé
podstawowe zasady technologii sterylizacji termicznej.

2.1 Sterylizacja termiczna - opcje

Produkty stabilne w temperaturze otoczenia gencralnic zawdzigezaja swoja trwatosé obrobee
termicznej, inaktywujacej mikroorganizmy i zapewniajacej sterylno$é do celéw handlowych.
Mozna to osiqgnaé dwoma sposobami:

— Sterylizacja w pojemnikach, gdzic produkt sterylizowany jest wewngtrz zamknigtych
pojemnikoéw, takich jak: puszki, sloje szklane, kubki lub tace plastykowe.

— Sterylizacja ascptyczna, gdzie produkt i opakowanie sterylizowane sq oddziclnie,
a napelnianic i zamykanic opakowait odbywa si¢ w warunkach sterylnych.

2.2 Zasady sterylizacji termicznej

Istnicja pewne podstawowe zasady odnoszace si¢ do sterylizacji Zywnosci:

— Poddawany obrobcee produkt nic moze zawicra¢ mikroorganizméw mogacych
produkowa¢ toksyny powodujace zatrucia pokarmowe, a takze nic mo7c zawicraé
mikroorgnaizméw zdolnych do doprowadzenia do zepsucia si¢ produktu podczas
okreslonego czasu przydatnosci do spozycia.

— Produkly spozywcze moga by¢ podziclone na dwie grupy ze wzgledu na slopicii
zakwaszenia - na produkty o niskicj i wysokiej kwasowosci.

— Produkty o pH wyZszym niz 4,5, sa zdolne podtrzyma¢ rozwoj Clostridium botulinum
i musza by¢ poddane obrébee w temperaturze 121°C przez 3 minuty. Normalnie
stosuje si¢ bardziej drastyczne temperatury, gdyz wicle mikroorganizméw
powodujacych psucie si¢ zywnosci, jest bardzicj wytrzymalych na temperaturg niz Cl.
botulinum.

— Produkty o pH nizszym niz 4,5 zazwyczaj nie pozwalaja na rozwdj mikroorganizméw
powodujacych zatrucia pokarmowe i normalnic poddaje si¢ je obrébee w
temperaturze 90 - 95°C przez 30 - 90 sekund, w zaleZznosci od specyliki produktu.
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Wymienione warunki obrobki odnosza si¢ do najdtuzej ogrzewajacego si¢ punktu produktu,
ktdrym jest zazwyczaj Srodek najwigkszej czastki.

3. OPCJE SPOSOBU OBROBKI
3.1 Obrébka tradycyjna

Obecnie, popyt na gotowe dania jest w duzej mierze zaspokajany przez dania schladzane po
przygotowaniu, ktére dzigki usprawnionej technologii, dostgpne sa w szerszej gamie i wyzszej
jakosci w pordwnaniu do tradycyjnych mrozonek i zywnosci puszkowanej. Jednak dania tak
przygotowywane maja bardzo ograniczony termin przydatno§ci w zwiazku z obecnoscia
mikroorganizméw i musza byé przechowywane w $cile kontrolowanej temperaturze.

Sterylizacja zywnoSci w pojemnikach pozwala na przechowywanie jej w temperaturze
otoczenia przez diugi czas, lecz jako$¢ tych produktéw jest nizsza w wyniku dhugotrwalego
ogrzewania, muszacego zapewnié sterylizacj¢ az do samego $rodka pojemnika. Ma to duze
znaczenie zwlaszcza w przypadku duzych puszek uzywanych dla celéw cateringu.

Produkcja na duza skale pdiproduktéw spozywczych prowadzona jest czesto partiami, co
wymaga duzych nakladéw pracy recznej i prowadzi do kompromisu w dziedzinie jako$ci ze
wzglgdu na dlugi czas obrébki kazdej partii i mechanicznych uszkodzefi powstajacych w czasie
manipulacji produktem.

3.2 Obrébka aseptyczna

Alternatywa, jest obrébka aseptyczna Zywnosci, wykorzystujaca plytowe, mrowe lub
zgarniakowe wymienniki ciepla, gdzie produkt pakowany jest do kartonowych Ilub
plastykowych pojemnikéw w warunkach aseptycznych. Obrébka aseptyczna stosowana jest na
skale przemystowa od ponad 30 lat dla mleka i sokéw owocowych i znalazla szerokie
zastosowanie w przemy§le spozywczym.

Jednak, dla produktéw zawierajacych duze czastki state, wielko$ci kostek do 25 mm,
stosowanie technik wymiany ciepta powoduje Konieczno$¢ przegrzania fazy plynnej produktu
w celu sterylizacji wngtrza poszczegdlnych czastek stalych. Moze to powodowaé uszkodzenia
czastek i zniszczenie smaku oraz sktadnikéw odzywczych.

3.3 System Ohmie

Problemy z wymiang ciepla zostaly obecnie pokonane przez zastosowanie systemu
termicznego Ohmic, ktérego dzialanie opiera si¢ na bezposrednim przeplywie pradu
clektrycznego przez ciagly strumieit produktu. Przenikanie ciepla przez produkt jest znacznie
szybsze i rOwnomierne, co pozwala na zachowanie wysokiego poziomu smaku i nie naruszanie
struktury czastek stalych w stopniu dotychczas nie osiagalnym.

W polaczeniu z aseptycznym pojemnikiem lub napetnianiem w opakowanie typu "torebka w
kartonic", proces ten pozwala na produkcje warto§ciowych daf gotowych, o jakosci réwnej
daniom gotowanym i chlodzonym lecz z dodatkowa zaleta bezpiecznego, diugiego
przechowywania w temperaturze otoczenia, bez konieczno$ci kosztownego schladzania.

System ten moze takze by¢ zastosowany do produktéw owocowych, takich jak truskawki w
calo$ci lub owoce krojone.
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4. OPCJE URZADZEN

Obrobka aseptyczna w przeplywie oznacza ciagly strumief produktu. Wybdr urzadzei jest
wst¢pnie zdeterminowany fizycznymi wlasciwosciami produktu w warunkach przeptywu. W
polaczeniu z systemem Obmic uzywa si¢ zazwyczaj pewnej ilosci innych urzadzei.

4.1 Posrednie ptytowe wymienniki ciepta

Uzywane sa generalnie do jednolitych, niezbyt lepkich plynéw zawierajacych niewiele lub
nie zawierajacych wcale zawiesiny, np. mleko, sok, rzadkie sosy.

4.2 Posrednie rurowe wymienniki ciepla

Uzywane zazwyczaj do jednolitych plyndw o wickszej lepkoSci, oraz do plynéw
zawierajacych czastki o wielko$ci do 10 mm, np. zupy, sosy i desery owocowe.

4.3 Bezposredni wtrysk i infuzja pary

Uzywane dla jednolitych ptynéw.o wyzszej lepkosci, a zwlaszcza odpowiednie dla
produktéw Zle znoszacych mieszanie i fatwo psujacych sig, np. kremy, desery, ggste sosy.

4.4 Zgarniakowe wymienniki ciepla

Uzywane do plyndéw bardzo gestych, kidre tatwo ulegaja uszkodzeniu na powierzchni
wymiany ciepla, lub zawieraja czastki o $rednicy do ok. 15 mm. Zawarto§¢ czastek w plynie
wynosi¢ moze do 40%, np. przetwory z rozdrobnionych owocéw, potrawy puree i Zupy.

Prawidtowy wybor odpowiedniego typu procesu pozwala na osiagnigcie optymalnej jakosci
produktu.

5.SYSTEM TERMICZNY OHMIC
5.1 Zasada systemu Ohmie

Efekt térmiczny Ohmic uzyskiwany jest w momencie przepuszczenia pradu elektrycznego
przez produkt bedacy przewodnikiem elektrycznym. W praktyce, prad zmienny o niskicj
czgstotliwosei (S0 lub 60 Hz) z komunalnej sieci uzywany jest w celu wyeliminowania
mozliwosci powstawania szkodliwych reakcji elektro-chemicznych i w celu zminimalizowania
kosztéw i trudnoSci zasilania elektrycznego.

Tak, jak w ogrzewaniu mikrofalami, energia clektryczna zmienia si¢ W energi¢ cieplina.
Jednak, w odrdznieniu od nikrofali, glcbokos¢ przenikania jest w tym wypadku nieograniczona,
a zakres ogrzewania jest zalezny od przestrzennej jedorodno$ci zdolno$ci przewodzenia
elektrycznego produktu, oraz od czasu przebywania w ogrzewaczu.

5.2 Zalety systemu Ohmic
Z praktycznego punktu, produkt nie jest poddawany wysokiemu gradientowi temperatury w

momencie ogrzewania, a plyn i czastki stale podgrzewane sa jednoczesnie. Wymaganic
przegrzania fazy ptynnej w celu sterylizacji czastek stalych, jak to ma miejsce w przypadku
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wymiennikéw ciepla, jest zredukowane. Pozwala to na znaczne zmniejszenie uszkodzeft
cieplnych fazy plynnej i zapobiega przegrzaniu zewn¢trznych powierzchni czastek statych.

Inna wazna korzyscia jest brak powierzchni wymiany ciepla, co eliminuje mozliwos¢
powstania osadu na $ciankach ogrzewacza i przedostawania si¢ przypalonych drobin do
produktu. Nie ma tez potrzeby mechanicznego mieszania produktu, ktére powodowaé moze
uszkodzenia czastek.

Mozliwosé stosowania systemu Ohmic zalezna jest od przewodnoSci eletrycznej produktu.
Wicgkszo$¢ produktéw zywnoSciowych zawiera pewna ilo§¢ wolnej wody z rozpuszczonymi
solami jonowymi, a tym samym ich przewodnos§é elektryczna jest wystarczajaca do
zastosowania systemu Ohmic.

Korzysci jakie przynosi system termiczny Ohmic wymienione sa w Tabeli 1.

6. BUDOWA SYSTEMU OHMIC

6.1 Budowa mechaniczna

Typowa kolumna ogrzewacza Ohmic sklada si¢ z czterech lub wigcej obudéw elektrod,
wykonanych z litego bloku PTFE pokrytego plaszczem ze stali nierdzewnej. Kazda obudowa
zawiera pojedyficza elektrode wspornikowa. Obudowy eletrod polaczone sa miedzy soba
rurami dystansujacymi ze stali nierdzewnej, izolowanymi tworzywem nie przewodzacym
pradu. Materialy nadajace si¢ na izolacjg, to np. polifluorck winylidenu (PVDF), polieterowy
keton eterowy (PEEK) lub szklo. ’

Kolumna ustawiona jest w pozycji pionowej lub pod skosem, a przeptyw produktu
kierowany jest z dotu do géry. Zawor odpowietrzajacy, umieszczony na szczycie kolumny,
zapewnia ciagle napemhienie kolumny produktem. Kolumna jest tak skonfigurowana, ze kazda
sckcja grzewcza ma taka sama impedancje eletryczna, tak wige im blizej wylotu, tym dluzsze
sa odcinki rur potaczeniowych mi¢dzy sekcjami.

Dzieje si¢ tak dlatego, ze przewodnos¢ elektryczna produktdw zywnoSciowych zazwyczaj
zwigksza si¢ wraz ze wzrostem temperatury; dla wodnych roztwor6w soli jonowych istnieje
liniowa zaleznoS¢ pomigdzy temperatura a konduktywnoscia elektryczna. Zjawisko to
przypisywane jest zwigkszonej ruchliwosci jonéw w wyzszej temperaturze i odnosi si¢ takze do
wigkszoSci produktdéw zywnoSciowych. Wyjatkami moga by¢ produkty, w ktérych wraz ze

wzrostem temperatury wzrasta znacznie lepkosé, np. produkty zawierajace niezzelowana
skrobig.

6.2 Regulacja temperatury

Systemy termiczne Ohmic dostarczane s3 facznie z automatycznym systemem regulacji
temperatury. Czynnikami na wlocie, ktére wplywa¢ beda na temperaturg na wylocie, sa zmiany
temperatury, masowe natgzenie przeplywu i specyficzna pojemnos$¢ cieplna produktu.
W systemie regulacji mikroprocesor odczytuje te zmienne i nieprzerwanie oblicza wymagana
cnergi¢ elektryczna potrzebng do ogrzania produktu, oraz poréwnuje t¢ warto$¢ z sygnatem z
przetwornika energii na wyjsciu transformatora. Uktad zwrotnej kontroli zapobiega dluzszym
wahaniom temperatury na wylocie.
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TABELA 1. ZALETY SYSTEMU OHMIC

SWIEZY SMAK I WYSOKA JAKOS$C PRODUKTOW, KTORE DZIEKI
MINIMALNYM USZKODZENIOM TERMICZNYM I MECHANICZNYM,
POSIADAJA WYSOKA ZAWARTOSC SKLADNIKOW ODZYWCZYCH.

WYSOKI POZIOM BEZPIECZENSTWA PRODUKTU OSIAGANY DZIEKI
MINIMALNEJ ROZNICY CZASU PRZEBYWANIA W OGRZEWACZU FAZY
PELYNNEJ I STALE].

MOZLIWOSC OGRZEWANIA PRODUKTOW W PRZEPLYWIE CIAGELYM, BEZ
KONIECZNOSCI WPROWADZANIA POWIERZCHNI WYMIANY CIEPLA, CZYLI
BEZ PRZYPALANIA.

MALE PREDKOSCI I BRAK RUCHOMYCH CZESCI MECHANICZNYCH
SPRAWIAJA, ZE OHMIC JEST IDEALNYM SYSTEMEM DO PRODUKTOW
DELIKATNYCH, WRAZLIWYCH NA USZKODZENIA MECHANICZE.

SZYBKIE I JEDNOLITE OGRZEWANIE OBYDWU FAZ: PLYNNEJ ISTALE],
MINIMALIZUJE USZKODZENIA TERMICZNE I ZAPEWNIA NAJWYZSZE
WALORY ORGANOLEPTYCZNE.

CICHA PRACA URZADZENIA ZAPEWNIA LEPSZE SRODOWISKO PRACY.

NISKIE KOSZTY KONSERWACII ZE WZGLEDU NA REDUKCJE CZESCI
RUCHOMYCH.

PROCES LATWY DO KONTROLOWANIA. SYSTEM OHMIC MOZE BYC
ZALACZONY LUB WYLACZONY NATYCHMIASTOWO.

SZEROKA GAMA OPCJI OPAKOWAN. POTENCIALNA OSZCZEDNOS¢E
KOSZTOW OBROBKI I PAKOWANIA

RZY POLACZENIU SYSTEMU OHMIC Z PAKOWACZKA ASEPTYCZNA
OTWIERA SIE MOZLIWOSC MAGAZYNOWANIA I DYSTRYBUCJI PRODUKTU
W TEMPERATURZE OTOCZENIA, BEZ KONIECZNOSCI KOSZTOWNEGO
CHLODZENIA/MROZENIA.
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7. OBROBKA ASEPTYCZNA PRZY WYKORZYSTANIU SYSTEMU OHMIC

7.1 System obrébki

Uklad ogrzewaczy Ohmic moze by¢ wlaczony do kompletnego procesu sterylizacji czy
gotowania. Podobnie jak w innych systemach produkcji ciaglej, waznym jest prawidlowe
zaprojektowanie peryferyjnych urzadzen procesowych; raz ogrzany produkt musi zostaé
schlodzony w bardziej konwencjonalny sp(;séb za pomoca zgarniakowego lub rurowego
wymiennika ciepla. Ten ostatni jest zwyczajowo preferowany dla produktéw zawierajacych
czastki stale, gdyz pozwala na zachowanie najwazZniejszej zalety systemu Ohmic -
minimalnych uszkodzei struktury statych czastek produktu.

7.2 Sterylizacja linii

Sterylizacja wstgpna ukladu Ohmic, przetrzymywacza rurowego 1 schiadzaczy
przeprowadzana jest za pomoca cyrkulacji roztworu siarczanu sodowego, kidrego stopieft
koncentracji odpowiada przewodnosci elektrycznej poddawanego obrébce produktu.
Temperatura sterylizacji osiagana jest przez przepuszczenie pradu eletrycznego, a ci$nienie
" zwrotne Kontrolowane jest za pomoca zaworu zwrotnego. Aseptyczny zbiornik magazynowy,
zbiornik wspdlpracujacy i orurowanie potaczeniowe do nalewarki sterylizowane sa tradycyjna
metoda parowa. Uzycie roztworu sterylizujacego o podobnej przewodnosci eletrycznej
iminimalizuje konieczno$é zmian doptywu energii elektrycznej podczas wprowadzania
produktu, gwarantujac gladkie i efektywne przejscie z minimalna fluktuacja temperatury.

7.3 Obrébka produktu

Po wysterylizowaniu linii, roztwér jest schtadzany przy pomocy plytowego wymiennika
ciepta znajdujacego si¢ w linii cyrkulacji. Po osiagnigciu stanu stabilnego, roztwar sterylizujacy
jest zbierany lub wypuszczany do kanatu, a produkt wprowadzany jest do leja zasilajacego
pompy wyporowej. Zazwyczaj jest to dwutlokowa pompa dozujaca Marlen.

CiSnienie zwrotne podczas okresu przelaczania linii na produkt, kontrolowane jest regulacja
wysokiego ci$nienia we wspélpracujacym zbiorniku $cickowym, przy uzyciu sterylnego
sprezonego powietrza lub azotu. Zbiornik ten stuzy do zbierania fazy siarczanu
sodowego/produktu. Po zebraniu tej fazy, produkt kierowany jest do gléwnego zbiornika
aseptycznego, gdzie tlakze uzywa si¢ wysokiego ciSnienia do kontrolowania ci$nienia
zwrotnego w systemie. CiSnienie zwrotne utrzymywane jest na poziomie 2 baréw podczas
sterylizacji produktu o wysokiej zawartoSci kwasu w temperaturze 90-100°C. Ci$nienie
zwrotne 4 bary uZywane jest dla produktéw o niskiej zawarto$ci kwasu, gdzie zastosowaé
nalezy temperatur¢ sterylizacji 120-140°C. Przewidziane sa $rodki zabezpieczenia, ktbre
powoduja odcigcie doplywu energii w przypadku spadku ci§nienia.

Stosowanie ci$nieniowych zbiornikéw magazynowych okazalo sig¢ bardzo efektywnym
sposobem kontroli ci$nienia zwrotnego w do$wiadczalnych systemach termicznych, gdzie
wydajnosc jest zazwyczaj mniejsza niz 750 kg/godz. W wigkszych systemach, gdzie wydajnosé
przekracza 2 tony/godz., uzyta byé moze aseptyczna pompa wyporowa ze schladzaczem, w
zalezno$ci od skladu produktu zywnosciowego. To rozwiazanie likwiduje potrzebe stosowania

dwéch aseptycznych zbiornikéw magazynowych zapewniajacych ciagle podawanie produktu
do nalewarki/pakowaczki. ‘
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W trakcie przechodzenia coraz wyzej w kolumnie Ohmic, produkt zostaje progresywnie
ogrzany do odpowiedniej temperatury sterylizacji. Nast¢pnie przechodzi do izolowanego
przetrzymywacza rurowego przed schlodzeniem w serii rurowych wymiennikéw ciepta. Po

schlodzeniu produkt przechodzi do gléwnego aseptycznego zbiornika magazynowego, skad
podawany jest na aseptyczna nalewarke pakujaca.

7.4 Alternatywne chlodzenie

Bardziej gwaltowne schlodzenie osiagna¢ mozna przy produktach, w ktérych ostateczna
zawarnto$¢ czastek stalych wynosi¢ bedzie ponizej 40%. System taki stanowi polaczenic
ogrzewania Ohmic i tradycyjnego, a wykorzystuje mozliwos¢ strylizacji produktu
zawierajacego do 80% czastek statych.

Podczas przygotowania, produkt jest dzielony na strumiefi o wysokiej zawartosci czastck
statych i oddzielny strumiefi plynu. Strumiefi plynu jest konwencjonalnie sterylizowany i
chlodzony w systemie plytowych lub rurowych wymiennikéw ciepla, po czym zostaje dodany
do strumienia zawierajacego czastki stale, w momencie wychodzenia z przetrzymywacza

rurowego systemu Ohmic. Proces ten pozwala na zredukowanie kosztéw inwestycji i pracy dla
danej wydajnoSci.

7.5 Mycie
Po zakoiiczeniu obrébki produktu odcina si¢ doplyw energii clektrycznej a linig ptucze sig

woda. Mycie przeprowadza si¢ za pomoca 2% roztworu sody kaustycznej, o temperaturze 80°C
przez 30 minut.

7.6 Wydajnosci
Oferowana jest cala gama systeméw termicznych Ohmic o réznych rozmiarach obudéw

elektrod i rur faczacych, dla wydajnosci do 4 ton/godz., w zalezno$ci od wymaganego wzrostu
temperatury.

8. JAKOSC PRODUKTU

W Tabeli 1, migdzy innymi zaletami systemu Ohmic, wymieniona jest takze poprawa
jakosci produktu, gdzie podstawym standardem jest jakoS¢ produkiéw sterylizowanych
tradycyjnie w puszkach. Te standardy jakosci dotycza bezpieczefistwa mikrobiologicznego,
efektu gotowania, i utrzymania witamin i sktadnikéw odzywczych. .

W odrdznieniu do innych proceséw wymagajacych przenikania ciepla, czy to z zewnatrz do
$rodka puszki, czy teZ tez z powicrzchni czastki do jej wngtrza (wymiennikKi ciepta rurowe lub
zgarniakowe), system Ohmic umozliwia nicspotykanie szybkie ogrzanie caloSci produktu
jednoczes$nie. Daje to wysoki stopiefi bezpicczeiistwa mikrobiologicznego.

8.1 Test mikrobiologiczny

System Ohmic zostal sprawdzony w praktycznych warunkach pracy, przy uZyciu techniki
opracowanej przez Stowarzyszenic Badawcze Zywnosci Campden (Campden Food and Drink
Research Association). W technice tcj, bardzo odporne na cicplo zarodniki organizmu
testowego zaszczepiane sa do analogdw alginowych czastek zywnosci, wedlug opisu Browna,
Ayres, Gaze i Newmana (1984).

Zaszczepione czastki alginowe dodawane sa do produktu zywnosciowego, kidry natgpnic
poddawany jest normalnej obrébce w ogrzewaczu Ohmic. Po obrébee, czastki sq odzyskiwane i
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okreglana jest liczba zarodnikéw, ktére przetrwaty. Taka informacja, razem z wiedza na temat
odporno$ci ma  wysoka temperature zaszczepionych zarodnikéw, pozwala na
okre§leniezastosowanej obrébki termicznej jako ekwiwalentu pewnej liczby minut w
temperaturze 121,1°C (Warto$é Fo).

Technika ta byla z powodzeniem stosowana dla szerokiej gamy produktéw zywno$ciowych
zawierajacych czastki stale, jasno demonstrujac korzySci ptynace z objetosciowego efektu
termicznego zachodzacego podczas procesu Ohmic.

8.1.1 Czastki wolowiny i marchwi - Calkowita wartosé Fo

Przykladowo, dla produktu skladajacego si¢ z czastek wolowiny i marchwi w sosie, analogi
alginowe przygotowane zostaty dla obydwu typédw czastek, przez maceracjg i dodanie alginianu
sodu. Znana liczba zarodnikéw Bacillus stearotliermophilus Th24 wprowadzona zostala do
roztworu, ktéry sformowano w kostki przez zanurzenie w chlorku wapniowym. Kostki zostaty
nastepnie dodane do produktu i poddane razem z nim obrobce w 45 kW systemie Ohmic, w
warunkach obliczonych na teoretyczne Fo 32 minuty w fazie plynnej. Po obrébce, kostki
odzyskano i okreslino liczbg zarodnikow, ktdre przetrwaly.

Wartos$é Fo dla czastek machwi wyniosta od 28,1 do 38,5, a dla czastek migsa Fo 23,5 do
30,5.

Doswiadczenie to jasno wykazalo, ze czastki stale ogrzane zostaly bezposrednio przez opér
elektryczny do podobnego poziomu jak faza plynna. Gdyby czastki ogrzane zostaly przez
konwencjonalng wymiang ciepla z faza plynna, jak ma to miejsce w wymiennikach ciepta, to
teoretyczna warto§é Fo wynioslaby tylko 0,2 we wngtrzu czastek.

Z waskiego zakresu otrzymanej wartosci Fo jasno wynika, Zze nie ma duzej réznicy w
dystrybucji czastek w czasie ich przebywania w systemie Ohmic. Jest to jeszcze jedng zaleta
mozliwosci bezposredniego ogrzewania czastek, zamiast polega¢ na wymianie ciepla z faza
plynna. Pozwala to na duza koncentracj¢ czastek poddawanych obrébee, co bardzo zmniejsza
prawdopodobieiistwo diuzszego pozostania lub szybszego przejscia pewnej ilo$ci czastek przez
system.

8.1.2 Czastki wolowiny i marchwi - Dystrybucja F,

W dalszym doSwiadczeniu, toksyczno$¢ catoSci czastek poréwnana zostala do toksycznosci
badanej w srodku czastki. Poréwnania tego dokonano przygotowujac analogi alginowe, jak
opisano powyzej, i inne - formujac polowe kostki przed dodaniem znanej ilo§ci zarodnikéw
zawartych w matej kulce alginowej, ktéra umieszczono w $rodku i zamkni¢to druga czescia
kostki.

Dla marchwi Fo otrzymane z calosci czastek wyniosto 23,1 do 44,0 w poréwnaniu do
wartoSci Fo w Srodku kostki 30,8 do 40,2. Czastki wolowiny otrzymaly Fo 28,0 do 38,5
w calosci i Fo 34,0 do 36,5 w §rodku czastki.

Doswiadczenie to wykazuje, Zze obrébka termiczna wnetrza czastek stalych jest podobna do

obrébki calosci produktu, bez znaczacego niedogrzania czy przegrzania wngtrza czastek czy
tez ich powierzchni zewnetrznych.

8.1.3 Test dla produktéw handlowych

Poleca si¢ wykonanie tego rodzaju testéw dla kazdego typu produktu zywnoSciowego
wchodzacego do produkcji przemystowej, w celu ustalenia prawidlowych warunkéw
czasu/temperatury, gwarantujacych wyprodukowanie stabilnego, bezpiecznego produktu.
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8.2 Wartos¢ gotowania

Wartos¢ gotowania (Co) procesu jest miara zakresu gotowania i_destrukcji witamin,
zachodzacej podczas ogrzewania. Jednak, tempo inaktywacji mikroorganizméw wraz ze
wzrostem temperatury, jest szybsze niZ tempo nasilenia reakcji gotowania i strat witamin.

Dlatego tez, w celu zminimalizowania reakcji gotowania, korzystnym jest szybsze ogrzanie
zywnosci do wyzszej temperatury sterylizacji.

Przewodzenie przy wymianie ciepla

Podczas konwencjonalnych proceséw przewodzenia ciepla przy jego wymianie, niemozliwa
jest sterylizacja produktéw zawierajacych duze czastki stale w temperaturze wiele wyzszej od
130°C bez przegrzania fazy plynnej. Przy prébie sterylizacji czastki 25 mm w temperaturze
130°C, faza plynna otrzyma Fo o warto$ci prawie 150 - co spowoduje jej znaczne przegrzanie.
Jednak w przypadku ograniczenia wielkosci czastek do 15 mm, podczas sterylizacji w
temperaturze 130°C, faza plynna otrzyma bardziej mozliwa do zaakceptowania warto§¢ Fo -
nieco ponad 25 minut. Takie sa warunki obrébki zwyczajowo stosowane dla zgarniakowych
wymiennikéw ciepla.

Dodatkowym ograniczeniem konwencjonalnej obrébki cieplnej, jest czas potrzebny aby
cieplo dotarto do wngtrza czastki. Jakiekolwiek proby stosowania konwencjonalnej ciaglej
obrébki termicznej czastek wickszych niz 15 mm, powoduja konieczno§¢ uzycia wyjatkowo
dlugiego przetrzymywacza rurowego, ktdry mogliby przetrzymac produkt przez ponad 5 minut.

Koncentracja suchej masy

Innym problemem, na jaki napotykamy przy konwecjonalnych sposobach obrébki cieplnej,
jest koncentracja czastek stalych, ktéra musi byé ograniczona do 30-40%, tak aby zapewnid
wystarczajaca, ilo§¢ goracego plynu zdolna do ogrzania czastek stalych. Dodatkowo
ograniczona by¢ musi lepkos¢ fazy plynnej, ponicwaz wraz ze wzrostem lepkosci ro$nic tez
odporno§¢ na przewodzenie ciepta. Wzgledy te nie pomagaja w utrzymaniu czastek
rdwnomiernie zawieszonych w plynie podczas calego procesu ogrzewania, co stwarza
zagrozenie wystapienia duzych réznic pomiedzy czasem przebywania w wymienniku ciepta
czastek stalych i fazy ptynnej.

Optymalne warunki procesu’

Przy ogrzewaniu systemem Ohmic czastki ogrzewane sa bezposrednio i temperatura
sterylizacji moze by¢ podniesiona do 135-140°C bez groZby przegrzania fazy ptynnej. Co
wazniejsze, system Ohmic moze sterylizowaé znacznie wigksza ilo§¢ czastek stalych
zawieszonych w bardzo lepkich ptynach no$nych, kiére sa bardzo pomocne w minimalizacji
réznic czasu przebywania produktu w urzadzeniu.

Tak wigc, system Ohmic moze by¢ stosowany do ogrzewania duzych czastek stalych w
wyzszych temperaturach, przy jednoczesnym zminimalizowaniu poziomu gotowania i strat
witamin. Proces w temperaturze 140°C i warto$ci Fo 24 minuty daje w rezultacie wartos¢ Co 4,
podczas gdy przy temperaturze 130°C i wartosci Fo 8 warto$¢ Co jest podwojona.

W konkluzji nalezy stwierdzi¢, ze system Ohmic pozwala osiagnaé wyZsza wartos$¢
sterylizacji przy nizszch wartosciach gotowania dla produktéw zZwynoSciowych zawierajacych
duze czastki stale, z minimalnymi réznicami czasu przebywania w urzadzeniu. Sa to wazne
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cechy, ktérych nie mozna pomina¢ przy wyborze procesu umozliwiajacego produkeje
bezpiccznej zywnosci, stabilnej w temperaturze otoczenia.

9. UZNANIE

Pionicrskie rozwiazanic procesu terimicznego Ohmic zostalo uznane pewng liczba
znaczacych nagrdd i $wiadectw dopuszezenia:

1988 - Firma APV zostala nagrodzona nagroda przetwoérstwa zywnosci "Food Processing
Award" za innowacj¢ techniczna; nagroda przyznana przez czytelnikow Food
Processing Journal.

1990 - Nagrody: "Du-Pont Award" i "Du-Pont Diamond Award" za pionicrskic
rozwiazanie procesu Ohmic. Byt to picrwszy przypadek przyznania "diamentowej"

nagrody firmie z poza USA.

1991 - Proces Ohmic nagrodzony zostat brytyjska nagroda "Powcr for Efficiency and
Productivity Award" (Energia dla Efektywnosci i Produktywnosci), a nast¢pnie
nagroda "ETA Award" Migdzynarodowego Zwiazku Producentéw i Dystrybutoréw
Energii Elektrycznej (International Union of Producers and Distributors of
Electrical Energy) jako proces wybrany za najbardzicj efcktywne wykorzystanie
energii.

1992 - Brytyjski Komitet Doradczy dla Nowej Zywnosci i Proceséw (Advisory
Commnittee for Novel Foods and Processes), sporzadzit raport do ministréw;
zdrowia, rolnictwa, rybolowstwa i Zywnosci, dopuszczajacy system Ohmic firmy
APV do produkcji dai gotowych, stabilnych w tcmperaturze otoczenia.

1993 - Nagroda Krélewskiego Towarzystwa Esso, przyznana lacznie firmom EA
Technology i APV w uznaniu wybitnego wkladu w dziedzinie cfektywnicjszego
wykarzystania cnergii.

1994 - Krolewska Nagroda za Osiagniccia Technologiczne, przyznana za opracowanie
systemu termicznego Ohmic do produkeji zywnosci stabilnej w temperaturze
oloczenia.

10. PRODUKTY

Typowe przyklady produkiéw zywnosciowych o bardzo wysokicj jakosci, ktdre zostaty w
pelni sprawdzone w produkcji przemystowej lub na urzadzeniach do§wiadczalnych:
10.1 Produkty o wysokiej zawartosci kwasu
Dania warzywne - Ratatouille
Sos z warzywami do makaronéw
Warzywa Provancale
Dania owocowe - Kompot owocowy
Truskawki
Sos jablkowy
Owoc kiwi w plasterkach

10.2 Produkty o niskiej zawartosci kwasu
Dania typu Pasta - Tortellini w sosic pomidorowym



98 Paul Tempest

Cappalletti w sosie z bazylii
Tagliatelle a la Creme

Dania migsne - Wolowina Bourgignone
Jagnie po pekifisku
Potrawka wolowo-warzywna
Jagnie Wala Gosht

Dania warzywne - Curry warzywne

' Koncentrat zupy Minestrone

11.ISTNIEJACE INSTALACJE

Teoretyczne korzy$ci plthce ze stosowania technologii Ohmic sa jasne, a ponizej podane sa
informacje na temat istniejacych instalacji wykorzystywanych do produkcji handlowej oraz w
celach badawczych, wedlug stanu na sierpieft 1993:

11.1 Instalacje przemyslowe

11.1.1 Systemy 300 kW

Klient :poufne

Lokalizacja:W. Brytania

Produkty :o niskiej zawarto$ci kwasu, zaw. czastki stale
Uwagi :Wydajno$¢ nominalna - 3000 kg/h

Klient :poufne

Lokalizacja :USA

Produkty :o0 niskiej zawartosci kwasu, zaw. czastki stale
Uwagi :Wydajnos$¢ nominalna - 3000 kg/h

11.1.2 Systemy aseptyczne 75 kW
Klient : Sous Chef Ltd
Lokalizacja :W. Brytania
Produkty :Dania gotowe migsno-warzywne o niskiej zaw. kwasu
Opakowania:Napetnianie 2,5 1 "torba w kartonie" Coloreed,
dystrybucja na rynek cateringu.

:Tace, Bosch Form Fill Seal, do sprzedazy detalicznej.

Uwagi :Wydajno$¢ nominalna - 750 kg/h

Klient :Nissei
Lokalizacja :Japonia
Produkty  :Mieszanki owocowe o wysokiej zaw. kwasu

Opakowania :Napetnianie 10 1 "torba w kartonie" Dai Nippon,
dystrybucja na rynek cateringu i mleczarski
«Uwagi :Wydajnosé nominalna - 750 kg/h

Klient :poufne
Lokalizacja :Europa
Produkty :Dania owocowe, mi¢sne i warzywne
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Opakowania :poufne
Uwagi :Wydajno$¢ nominalna - 750 kg/h

Klient :poufne

Lokalizacja :Japonia

Produkty  :Réznorodne produkty

Uwagi :Wydajno$¢ nominalna - 750 kg/h

11.2 Instalacje doswiadczalne

Te systemy zaprojektowane zostaly dla przetwdrc6w Zywnosci do préb w celu
optymalizacji receptur i warunkéw obrdbki przed podjgciem produkcji na duza skale.

11.2.1 Systemy laboratoryjne do produkcji ciaglej, 5 kW

Klient :Advanced Food Sciences

Lokalizacja :USA

Produkty  :Réznorodne produkty

Uwagi :Do zainstalowania w Centrum Komercjalizacji Ohmic;
Zatozone przez konsorcjum przedsi¢biorstw spozywczych;
Prace badawcze i dopuszczenie FDA/USDA.
Wydajno$¢ nominalna - 50 kg/h

Kiient :poufne

Lokalizacja :Europa

Produkty  :Réznorodne

Uwagi :Wydajnosé nominalna - 50 kg/h

Kiient :poufne

Lokalizacja :Japonia

Produkty  :Réznorodne

Uwagi :Wydajno$¢ nominalna - 50 kg/h

Klient :poufne

Lokalizacja :USA

Produkty  :Réznorodne

Uwagi :Wydajno$¢ nominalna - 50 kg/h

11.2.1 Systemy laboratoryjne do produkcji okresowej, 5§ kW

Klienci :Dwach (poufne)

Lokalizacja :Japonia

Produkty  :Réznorodne

Uwagi :Ogrzewanie 1 kilogramowe;j partii produktu w
matej komorze Ohmic. dwa takie systemy sa
obecnie opracowywane dla klientéw.
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12. WNIOSKI

— Nie ma watpliwosci, ze system Ohniic otwiera przed przetwdrea zywno$ci
mozliwos¢ produkceji nowych, wysoko gatunkowych produktéw o dlugim terminie
przydatnosci, ktérych produkcja jest nicmozliwa przy zastosowaniu innych technik
sterylizacji.

— Mozliwos¢ jednolitego ogrzewania czastek stalych, bez mechanicznych uszkodzei,
Z nizszymi stratami sktadnikéw odZzywczych i witamin, bez przypalania na
powierzchniach wymiany ciepla - jednoznacznic wskazuje, zc system Ohmic odegra
gléwna rolg w rosnacym popycie na zywnos§¢ zawierajaca stale czastki produktow.

— Ta nowoczesna technologia przctwérstwa jest obeenie wprowadzana na skalg
przemystowa w réznych micjscach kuli zicmskicj.

13. PODZIEKOWANIA

Dzi¢ckujemy Dyrcktorom firmy APV Baker Lid. za pozwolenic przedslawienia tego
opracowania, oraz Radzie Encrgii Elcktryczncj Wickicj Brytanii, ktéra udzielila licencji na
ogrzewacz Ohmic. Il
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Szanowni Panstwo! BECKMAN, firma o 60 - letniej tradycji w projektowaniu
i produkciji wysokiej klasy aparatury naukowo - badawczej i medycznej, prowadzgca
od wielu lat dziatalnoS¢ handlowa w Polsce oferuje nastepujace przyrzady
naukowo-badawcze i diagnostyczne (nowosci roku 1995 oznaczono é*):

& WIROWKI:
Ultrawiréwki:
- modele Optima (maks.: 120 000 obr./min., 694 000 g, 1.51),
podiogowe i stotowe, takze wersje analityczne
- modele L8M (maks.: 80 000 obr./min., 602 000 g, 950 ml), podiogowe
- modele L7 (maks.: 80 000 obr./min., 602 000 g, 950 mi), podiogowe,
reczne sterowanie
- model Airfuge (maks.: 110 000 obr./min, 199 000 g, 600 ml), stotlowa
Wirdwki laboratoryjne: (% takze wersje elutriacyjne)

*- modele AVANTI J-25 (maks. 25 000 obr./min., 75 000 g, poj. 3 1.),
podtog. z chiodzeniem €™
- modele AVANTI 30 (maks.: 30 000 obr./min., 64 000 g, poj. 500 mi.),
stotowe, z chtodzeniem
* - modele J2 ( maks.: 21 000 obr./min., 51 500 g, pojemnos¢ 3 1),
podtogowe
* - modele J6 (maks.: 6 000 obr./min., 6 835 g, pojemnos¢ 6 |.),
podiogowe
- modele GS-15 (maks.: 14 000 obr./min, 17 530 g, poj. 720 ml.),
stotowe, z chtodzeniem i bez
- modele GS-6 (maks.: 6400 obr./min., 5 642 g), stolowe, w wersjach
z chtodzeniem i bez
- modele SPINCHRON (maks. 6400 obr./min., 5642 g, poj. 3l lub
76 x 12 ml), stolowe i podiogowe, z chtodzeniem i bez
- modele Microfuge (maks.: 13 750 obr./min., 12 500g), stofowe

4 CHROMATOGRAFY CIECZOWE:
- model System Gold HPLC (sterowany unikalnym software’em Gold)
- model System Gold . Jéewceme (sterowany z panelu kontrolnego lub
software’'m Gold)

& SYSTEMY ELEKTROFOREZY KAPILARNEJ:
- mode! P/ACE 5000 (catkowicie skomputeryzowany, wysoka
rozdzielczo$¢, szybka separacja, {fatwy w obstudze), sterowany
software’m Gold lub z panelu kontrolnego

& SYNTETYZERY DNA:
- modele: OLIGO 1000 (1- kolumnowy) i OLIGO 1000M (8-kolumnowy),
w pefni automatyczne

4 ROBOT LABORATORYJNY:
- modéle BIOMEK 2000 (catkowita automatyzacja wielu réznych
czynnosci, {aczy funkcje kilku aparatbw w jednym urzadzeniu



z przeznaczeniem dla badan naukowych i przemystowych w zakresie
immunologii, biologii molekularnej, hodowli kultur i biochemii)

@ LICZNIKI SCYNTYLACYJNE:
- modele LS 6500 (skomputeryzowane automatyczne urzadzenia do
pomiar6w promieniowania alfa i beta, zbudowane w najnowszej
technologii)

¢ SPEKTROFOTOMETRY:
- modele DU 600 (skomputeryzowane, konwencjonalna technologia
UV/VIS, bliska podczerwien)
- modele DU 7000 (skomputeryzowane, oparte na technologu Diode

Array/DAD)

¢ PH-METRY:
- modele ® (technologia ISFET - lon Sensitive Field Effect Transistors):
bateryjno - sieciowe: ®100 i ®110, 0 maksymalnym zakresie

zastosowan €
- modele PHI (wysokiej jakosci, tatwe w obstudze):
sieciowe: PHI-72
bateryjno - sieciowe: PHI-32, PHI-34, PHI-50
bateryjne: PHI-10, PHI-11, PHI-12
4 ANALIZATOR AMINOKWASOW:
- System 6300 (catkowicie automatyczna analiza aminokwaséw)

Chemia kliniczna:

4 ANALIZATORY BIOCHEMICZNE:
- SYNCHRON CX-3, (CX-3 delta), "random access", 8-9 zadaniowy: Na, K,
Cl, Ca, CO2, glukoza, mocznik, kreatynina, biatko, pemny panel testow
wykonuje w 45 sekund
- SYNCHRON CX-4 PTS, CX-4 CE, "random access", 250 oznaczen/godz.,
mozliwo$¢ oznaczenia 24 testdbw w tym samym czasie w trybie pracy
rutynowej i citowej
- SYNCHRON CX-5 PTS, CX-§ CE (z przystawkg do oznaczenia
elektrolitéw), "random access", 525 oznaczen/godz., mozliwos¢ oznaczania
28 testow w tym samym czasie w trybie pracy rutynowej i citowej
- SYNCHRON CX-7, "random access" - 825 oznaczefi/godz., mozliwos¢
oznaczania 32 testow w tym samym czasie w trybie pracy rutynowe;j i citowej
4 ANALIZATORY JEDNOZADANIOWE
-GLUCO -2
-BUN -2
-CREA -2
& ANALIZATORY.ELEKTROLITOW:
-SYNCHRON EL - ISE
- elektrody jonoselektywne K, Na, Cl, Ca, Li, CO2
- mozliwo$é pomiaru w surowicy, plazmie, ptynie mézgowo-rdzeniowym,
moczu, pocie
- wykonuje 100 testow na godzine, probka citowa w 35 sekund
4 ODCZYNNIKI, KONTROLE, KALIBRATORY, TDM (monitorowanie lekow)



Immunologia:

& ANALIZATORY IMMUNOLOGICZNE:
- ARRAY -2
- ARRAY - 360
- ARRAY - 360 CE
€ ODCZYNNIKI, KONTROLE, KALIBRATORY, TDM (monitorowanie lek6éw)

Elektroforeza:

& zestaw do elektroforezy typ PARAGON wraz z densytometrem APPRAISE
& zestaw zeli do rozdziatow biatek surowicy, moczu, ptynu
modzgowo-rdzeniowego, Lipo, HRE, IEP, IFE, LD, CK, CK-MM, Hb, Acid Hb, Hb
Aic

Firma BECKMAN jest wiodacyg firmg we wprowadzaniu norm 1S0-9000. Wiele
przyrzaddéw uzyskato znak CE poswiadczajacy zgodno$¢ z europejskimi normami
bezpieczenstwa, kompatybilnosci elektromagnetycznej oraz zgodnoSci z innymi
zaleceniami dotyczacymi zastosowan.

Do oferowanych aparatow dostarczamy niezbedne wyposazenie dodatkowe,
odczynniki, standardy, programy komputerowe, materiaty zuzywalne i czesSci
zamienne. Stuzymy takze materiatami eksploatacyjnymi.

Firma BECKMAN dysponuje w Polsce wlasnym serwisem fabrycznym. Wysoko
wykwalifikowani inzynierowie, przeszkoleni za granica w osrodkach firmy BECKMAN
pomagaja przy instalacji urzadzen oraz prowadzg na terenie Polski naprawy
gwarancyjne, pogwarancyjne a takze naprawy na zasadzie kontraktéw serwisowych.

Majac nadzieje na wspotprace z Panstwem,

pozostajac z wyrazami szacunku
Beckman Instruments International S.A.

kontakt: Beckman Instruments International S.A. |
Oddziat w Warszawie, Dziat Sprzedazy,
ul. Marconich 11/1, 02-954 Warszawa,
tel. 408822, 408833, 6427890,
fax. 427226,
tix. 816767 BECK PL
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S. Bachman, J. Gieszezyiiska, A.Zegota, H. Zegota
Mic¢dzyresortowy Instytut Techniki Radiacyjncj
Politechnika E6dzka

1. RADIACYJNE WYJAELAWIANIE PRZYPRAW
ZIOLOWYCH

Przyprawy roflinne stanowia wazny skladnik smakowy i zapachowy wielu produktéw
spozywczych, gléwnie dzicki zawartym w nich olejkom eterycznym i innym zwiazkom.
Przyprawy wprowadzac mogq powazne zakazenia mikrobiologiczne do finalnych produktow
spozywczych 107 - 108 mikroorganizméw/1g przyprawy, w tym groZnych w przemysle
konserwowym mikroorganizméw glebowych (podczas zbioréw) w tym beztlenowcoéw
zarodnikujacych.

Rosnace zaintcresowanie przyprawami ziolowymi jest wynikiem: nawrotu do starych
receptur kulinarnych i tzw, potraw narodowych jako odwrét od standaryzacji zywnosci.

Nieskuteczno$¢ wyjalawinia przypraw metodami tradycyjnymi (termiczne , gazowanic
tlenkiem ctylenu ETO czy propylenu). Przygotowanic ckstraktéw nie zyskalo aprobaty
konsumentéw przyzwyczajonych do rozdrobnionych przypraw obecnych w  produkcie
finalnym.

Celem badaifi bylo wykazanie skutecznosci wyjatawiania przypraw metoda radiacyjna przy
zachowaniu réwnoczesnym waloréw przyprawowych oraz ustaleniu wpltywu promieniowania
na sktad chemiczny badanych surowcéw przyprawowych.

Ze wzgledu na réZznorodnosé skiadu chemicznego przypraw postuzono si¢ podzialem wg
cech morfologicznych i z kilkunastu badanych przypraw wybrano reprezentantéw popularnych
krajowych przypraw takich jak: Origanum maiorana L. - majcranck herbae, Juniperus
communis - jalowiec fructus, Coriandrum sativum L. , - kolendra semen.

Badane przyprawy byly rozprowadzane w handlu przez Lédzki HERBAPOL.

Badano dokladnic rozdrobnione przyprawy (1200 obr./min.), prébki, ktore
napromieniowano w woreczkach polietylenowych zamknigtych zgrzewarka. Probk1 w kilku
powlorzcmach napromicniowano w komorze radiacyjnej MITR o og. aktywnosm Co, 7,4 x
10t Bq. w warunkach tlenowych, temperaturze pokojowej i z mocg 1,4 Gy/s. Probki
umieszczano na talerzu obrotowym uzyskujac réwnomicrno$é pola promieniowania 5 - 7% dla
dawek 5-50 kGy. Badania organoleptyczne przeprowadzono wg wymagafi normy
PN/65-A-0421 oraz PN/61- A-04020.

Oznaczenia olejkéw , thuszczu surowego, cukréw po silylacji metoda chromatografii
gazowcj (Perkin Elmer F-11 wyposazony w kolumng kapilarna o $r. 0,5Smm. i di. S0m).
Identyfikacj¢ skladnikow olejku na podstawic znajomos$ci czaséw retencji substancji
WZOIrcowej.

Wyniki badaii mikrobiologicznych pozwalaja przyja¢ jako dawki wyjatawiajace 7,5-10 kGy
czasem 15 kGy. W oznaczeniach po 2 do 6 tygodni od chwili napromicniowania dzigki efektom
popromicnnym skuteczne dawki wynosily 7,5 kGy.

Ze wzgledu na ekonomig procesu oraz zabezpicczenie przypraw przed widrng mfckc]q

cclowym jest napromicniowanie przypraw rozdrobnionych w jednostkowych opakowaniach z
folii termoplastyczac;j.
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Wigkszo$¢ zwiazkéw lotnych np. terpeny sa odporne na promieniowanie w zakresie dawek
5 do 15 kGy.

Wydajno§¢ thuszczu surowego ro$nie wraz z dawka.

Tok i zakres bada przedstawiono na przyktadzie kolendry. Il

Jerzy Banaszczyk, Witold Plocharski
Zaklad Przechowalnictwa i Przetwdrstwa Owocéw
Instytut Sadownictwa i Kwiaciarstwa w Skierniewicach

2. JAKOSC SOKOW I KLAROWNYCH NEKTAROW Z
CZARNE] PORZECZKI W ZALEZNOSCI OD CECH
ODMIANOWYCH SUROWCA

W normach na soki i nektary jako$¢ owocéw przeznaczonych do przerobu jest
rozpatrywana w kontekscie ich jednorodnosci gatunkowej, dojrzalosci i zdrowotnosci.
Zarejstrowane i polecane do produkcji w Polsce odmiany czarnej porzeczki daja surowiec
znacznie rézniacy si¢ jakosScia rozumiana jako zespét cech chemicznych i fizycznych
owocéw, rzutujacych na warto§¢ handlowa i odzywcza przetworéw. Celem
przeprowadzonych badafl bylo okreflenie, ktére z tych odmian s3 najbardziej przydatne do
produkcji sokéw i klarownych nektar6w. Doswiadczenie przeprowadzono na owocach
siedmiu odmian zebranych w dwéch Kkolejnych sezonach wegetacyjnych. Owoce
przerabiano najpierw na koncentrat, z ktérego wykonano nast¢pnie soki i nektary.
Bezposrednio po produkcji oraz po 5 i 14 tygodniach przechowywania przetworéw
oznaczano w nich ekstrakt, pH, kwasowo§¢ miareczkowa, zawarto$¢ kwasu askorbinowego,
antocyjanéw i klarowno§¢. Ocen¢ sensoryczna przeprowadzono na osobnych sesjach dla
nektar6w i sokéw, po 0 i 14 tygodniach od produkcji. Najwicksza zawartoScia kwasu
askorbinowego cechowaly si¢ cechowatly si¢ nektary i soki otrzymane z owocéw odmian
Ben Lomond i Ceres (bezposSrednio po produkcji zawieraty one odpowienio 241 mg/1 i 863
mg/l oraz 229 mg/l i 818 mg/l). Takze po 14 tygodniach przechowywania zawarto$¢ kwasu
askorbinowego byla w nich wyzZsza niz w produktach pozostalych odmian, spelniajac
wymagania PN dla grupy sok6w owocowych orzeZwiajacych witaminowych. Nektary z
pozostalych odmian oraz soki z owocéw odmiany Ojebyn nie spelnialy wymagafi normy
PN na soki witaminowe nawet bezposrednio po produkcji. Swiezo wykonane nektary z
wszystkich odmian byly oceniane bardzo wysoko pod wzgledem barwy, przy czym
odmiany Titania, Triton, Fertodi i Ojebyn zachowaly wysokie notowania takze po 14
tygodniach przechowywania. WyzZsze st¢zenie i wigksza stabilno$¢ antocyjanéw w sokach
niz w nektarach byly powodem braku istotnych statystycznie réznic migdzy barwg sokéw
otrzymywanych z poszczegdinych odmian oceniana bezposrednio po produkcji i po 14
tygodniach. Odmianami z ktérych wyprodukowano najwyzszej jakosci nektary i soki byly
Triton, Titania i Ben Lomond. Najmnicj przydatna do produkcji tych przetwor6w byla
‘odmiatia Bona. ll
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Bozena Barczak
Katedra Chemii Rolne;j
Akademia Techniczno-Rolnicza w Bydgoszczy

3. POROWNANIE JAKOSCI WYBRANYCH WARZYW Z
BYDGOSKICH I GDANSKICH TARGOWISK

Przedmiotem badaii byla jako$é wybranych warzyw (salata, rzodkiewka, marchew,
ziemniaki) nabywanych losowo w gdafiskiej i bydgoskiej halach targowych w odstgpach
_ jednotygodniowych przez kolejnych 5 miesigey, poczawszy od kwietnia 1991 roku.

W suchej masie warzyw oznaczono zawarto$¢ azotu ogdlinego, azotu azotanowego, fosforu,
wapnia, potasu, sodu i magnezu. Przeprowadzone badania wykazaly wyraZne zréznicowanie
sktadu chemicznego warzyw w okresie sezonu wegetacyjnego. Wyzszg zawarto§¢ azotu
ogllnego, a takze azotandw i fosforu stwierdzono w poczatkowym okresie badaii (kwieciefi,
maj - dla salaty i rzodkiewki, czerwiec - dla marchwi i ziemniaka). W kolejnych miesigcach
prowadzenia badaf zawarto$¢ tych sktadnikow w warzywach wykazywata tendencj¢ znizkowa.
Natomiast ilo§¢ suchej masy w salacie, rzodkiewce i ziemniaku na przestrzeni sezonu
wegetacyjnego - zwigkszala sig. /

Zawarto$¢ azotandw w badanych warzywach, szczegélnie w salacie i rzodkiewce, byla
bardzo zréznicowana, na ogoé! jednak nie przekraczala ilosci dopuszczalnych przez Polskie
Normy.

W warzywach z targowiska gdafiskiego stwierdzono w stosunkn do warzyw z targowiska
bydgoskiego wyzsza zawarto§¢ azotu ogblnego, azotanéw, a takze fosforu. Natomiast
zawarto$¢ pozostalych pierwiastkéw w warzywach - bez wzgledu na ich pochodzenie - z
Gdaniska czy Bydgoszczy - byla zbliZzona.

Zréznicowanie skladu chemicznego badanych warzyw tlumaczy ich losowe pobieranie,
wykluczajace kontrolg nawozenia oraz warunkéw glebowych i pogodowych ich uprawy. [l

Ignacy Bazydlo , Krystyna Romaniuk
Katedra Ekonomiki i Organizacji Przemystu Spozywczego
Akademia Rolniczo - Techniczna w Olsztynie

4. ZAPLATA ZA MLEKO W SWIETLE KRYTERIOW
JAKOSCIOWYCH

Zaplata za mleko surowe w skupie spetnia szereg funkcji. Najwazniejsze z nich dotycza;
ekwiwalentnosci poniesionych nakladéw, poréwnah oplacalno$ci z innymi kierunkami
produkcji zwierzecej i roSlinnej, zwiazkéw z wynikami finansowymi podmiotéw
przetwérczych, proporcji cen mleka surowego do cen produkiéw mleczarskich, oddzialywania
na poziom spozycia mieka i jego przetwordéw, a takze oddzialywania na poprawe jego jakosci i
przyczyniania si¢ do rozwoju hodowli bydta mlecznego i produkcji mleka.
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W zaplacie uwzglednia si¢: ilo§é, sklad chemiczny i jako$§¢ higieniczna. Spdéldzielnic
Mleczarskie (OSM) podchodza w zrbznicowany sposéb do wyceny cech jako$ciowych mlcka
surowego w skupie, co przedstawia tabela 1

Tabela 1

Udzial w zaplacie za mleko jakosci higienicznej i sktadnikéw

Udziat w zaptacie %
Wyszczegbinienie rok 1 rok 2
jakosé " jakosé "
higieniczna tluszcz higieniczna uszez
OSM 1 20,9 79,1 22,6 77,4
OSM 2 23,7 76,3 22,1 77,9

W zaplacie za mleko surowe w skupie dominujacy udzial wykazuje tluszcz. W rozliczaniu
surowca na przedmioty kalkulacji pomija si¢ jako$¢ higieniczna a kwotg zaplaty za to kryterium
przenosi si¢ na plazme i thuszez. Udziat plazmy i thiszczu surowca rozliczanych na przedmioty
kalkulacji podaje tabela 2.

Tabela 2

Udzial wartosci surowca w postaci plazmy i tluszczu rozliczanych na przedmioty

kalkulacji

Udziat %
Wyszczegébinienie rok 1 rok 2
plazma ttuszez plazma tluszcz

Wszystkie produkty

- OSM 1 20,8 79,2 44,8 55,2

- OSM 2 43,3 56,7 47,3 52,7
Mieko spozywcze

- OSM 1 35,5 64,5 63,2 36,8

- OSM 2 87,1 12,9 59,2 40,8
Twarbg krajanka

- OSM 1 58,5 41.5 75.5 24,5

- OSM 2 76,2 23,8 81.3 18,7
Masto

- OSM 1 0,4 . 99,6 1,1 98,9

- OSM 2 1,0 99,0 1,0 99,0
Ser dojrzew. OSM 2 494 50,6 51,1 48,9
Odtluszczone mieko
w proszku OSM 2 98,1 1,9 98,2 1,8
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Whioski

Oceniane zaklady przywiazuja coraz wicksza wage nictluszczowym skladnikom mleka, co
uwidacznia si¢ tym, iz w rozliczaniu wartosci surowca na przedmioty kalkulacji thuszcz nie
stanowi tak duzego udziatu jak w zaplacie za mleko surowe w skupie.

Uwzglednienie biatka w zaplacie za mleko surowe poza thiszczem pozwoliloby uzyskac
zblizone proporcje udzialu wartosci thuszczu i plazmy w surowcu i nastgpnie w rozliczaniu go
na przedmioty kalkulacji i mobilizowaloby producentéw mleka do Zywienia kréw i pracy
hodowlanej ukierunkowancj na wzrost zawartosci biatka w micku.

Zaplata za jako$¢ higieniczna mleka surowego w skupie spelnia gléwnie funkcje
motywujaca do jej poprawy, a w rozliczaniu kosztéw surowca na produkty obciaza plazmg i
thuszcz.

Wojciech Cwojdziiiski, Krystian Nowak
Katedra Chemii Rolnej
Akademia Techniczno-Rolnicza w Bydgoszczy

5. WPLYW ALKOHOLOWEGO EKSTRAKTU Z NASION
EUBINU WASKOLISTNEGO MIRELA NA ZAWARTOSC
AZOTU AZOTANOWEGO W PLONIE WYBRANYCH
WARZYW

Wedlug doniesicit literatury, substancje pozyskiwane w procesie uzdatniania dla celdw
paszowych nasion tubinéw gorzkich moga mie¢ znaczenie w agrotechnice roslin uprawnych.
Przypisuje si¢ im role¢ tak czynnika fitosanitarnego jak teZ naturalnego stymulatora wzrostu
roslin. Podaje si¢ tez, ze material ten modyfikuje zawartosci zwigzkéw azotowych w plonie.

Uwzgledniajac powyzsze w latach 1991-1994 w Zakladzic Nawozenia ATR w Bydgoszczy
przeprowadzono scri¢ Scistych jednoczynnikowych, zakltadanych wg metody losowanych
blokéw doswiadczeii polowych, identyfikujac w ich trakcie zawarto$¢ azotu azotanowego..-
w plonie ogdérkéw gruntowych i marchwii konsumpcyjnej. Rosliny opryskiwano w okresic
intensywnego wzrostu alkoholowym ckstrakiem z nasion lubinu odmiany "Mirela",
pozyskiwanym wg mctody opracowancj przez Gulewicza z Instytutu Chemii Bioorganicznej
PAN (zgloszenic Paten. z 1987 1.) stosujqc w przeliczeniu 5-10 kg s.m. preparatu na 1ha.

Wyniki badaii wskazuja, Ze badany preparat powoduje obniZenic zawarto$ci formy
azotanowej azotu w plonie roslin. Dla ogdrkéw gruntowych, srednio dla 7 doswiadczeit
polowych i terminéw zbioru owocéw zawarto§¢ N-NO3 obnizala si¢ w stosunku do nic
opryskiwanej kontroli o 25,7%. Badania przeprowadzonc na marchwi wykazaty, w wartosciach
Srcdnich dla 5 doswiadczef,, Ze preparat lubinowy obniza zawarto$é N-NO3 o 24,7%.
W badaniach uzyskano wysoka powtarzalno$¢ obserwowanych zmian. Zaobscrwowano tez, ze
wplyw ekstraktu lubinowego byt tym wickszy, im wyzsza byla zawarto$¢ N-NO3 w plonie
badanej rosliny. W odniesicniu do ogérkéw obnizajacy wplyw ckstraktu utrzymywal si¢
w zasadzie do kofica okresu zbioru owocdw, przy czym w ostatnich terminach zbioru zmiany
w zawarto$ci N-NO3 byty juz mnicjsze. Il
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Janusz Czapski, Jézef Bgkowski
Zaklad Przechowalnictwa i Przetwoérstwa
Instytut Warzywnictwa w Skierniewicach

6. WPLYW ROZNYCH STEZEN PIROSIARCZYNU SODU I
CZASU SKEADOWANIA NA BIAL.OSC I POZOSTALOSCI
DWUTLENKU SIARKI MROZONYCH PIECZAREK

Celem przeprowadzonych doswiadczefi bylo przebadanie réznych sposobdw
technologicznej obrobki wst¢pnej pieczarek przed mrozeniem w celu wybrania optymalnej
metody przy zastosowaniu ktorej, grzyby po zamrozeniu i skladowaniu beda biale
a pozostatoSci dwutlenku siarki niskie.

Pieczarki rasy 200 myto poprzez tagodne mieszanie spr¢zonym powietrzem o ci$nieniu 1
atm. w ciagu 2 min. w roztworach pirosiarczynu sodu o stgzeniach 1000, 2000, 3000, 4000,
5000, 7000, 10000 mg x 1L, Pieczarki z kazdego obiektu mrozono owiewowo, a nast¢pnie
sktadowano w temp. - 20° C. Pr6by do analiz pobierano po jednym dniu, 1 miesigcu, 3 i 6
miesiacach skladowania. Oznaczono bialo$¢ pieczarek wyrazona wartoscia L-Huntera przy
uzyciu spektrokolorymetru Hunter-Lab ColorQuest 45°/0° oraz zawarto$¢ SOz zmodyfikowana
metoda Monier-Williamsa. Z zalezno$ci bla{osm (L) i pozostatosci SO2 (c) od stezenia (n)
pirosiarczynu sodu wykreslono funkcje (AL) /Ac dla réznych st¢zefi pirosiarczynu sodu, gdzie:

AL=14-T1000 Ac=ca-c1000

Ly, - bialo$é pieczarek dla danego st¢zenia (n) pirosiarczynu sodu;

L1000 - bialo$¢ pieczarek dla st¢Zzenia 1000 mg x 1! pirosiarczynu sodu;

¢n - pozostatosci SOz dla danego stgZenia (n) plrosxarczynu sodu;

€1000 - pozostatoSci SO2 dla stqzema 1000 mg x11 pirosiarczynu sodu.

Z krzywych zalezno$ci (AL) /Ac od stgzenia (n) plrosxarczynu sodu dokonano wyboru
optymalnego st¢Zenia roztworu pirosiarczynu sodu przy wartosci (AL)2/ Ac= maksimum. [l

Krystyna Elkner, Marcin Horbowicz
Instytut Warzywnictwa w Skierniewicach

7. WPLYW FUNGICYDOW NA ZAWARTOSC I SKEAD
BLONNIKA POKARMOWEGO W PIETRUSZCE SWIEZE]
I PRZECHOWYWANE]

Celem badafi bylo poznanie wplywu fungicydéw stosowanych w zwalczaniu maczniaka
pawdziwego (Erysiphe heraclei) w uprawie pietruszki (Berlifiska) oraz kilkumiesigcznego
przechowywania korzeni na zawarto$¢ i sklad zawartego w nich blonnika pokarmowego.

Fungicydy w formie opryskdéw stosowano w okresie od polowy sierpnia do koiica zbioréw.
Badano nastgpujace preparaty: Domarck 10 EC (tetrakonazol), Tiowol (siarka), Bumper 250
-EC (triazol), Mirage F (prochloraz + folpet) i Afugan 10 EC (tetrakonazol).

W Kkorzeniach pietruszki po zbiorze i po 7 miesigcznym przechowywaniu w temp. 2°C
oznaczano zawarto$¢ i sktad blonnika pokarmowego. Uzyto metod: Aspa, van Soesta i van
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Soesta-Wine’a. Dodatkowo oznaczano zawarto$¢ witaminy C (metoda Tillmansa) i azotanéw
(metoda potencjometryczna).

Stosowane fungicydy nie wplynely na zawarto$¢ blonnika catkowitego w korzeniach
pietruszki, jednakze miaty wptyw na jego frakcje. Preparaty Afugan 10 EC i Mirage F istotnie
zwickszaly poziom Dblonnika nierozpuszczalnego i obnizaly zawarto$¢ blonnika
rozpuszczalnego. Podczas przechowywania korzeni pietruszki stwierdzono obniZenie poziomu
blonnika catkowitego i rozpuszczalnego. Nastapit tez wéwczas catkowity rozklad hemiceluloz
zaréwno w Korzeniach traktowanych preparatami jak i w kontroli. Jednoczes$nie obserwowano
wrost zawarto$ci celuloz i ligniny. W czasie przechowywania korzeni pietruszki stwierdzono
36% ubytki witaminy C i 31% obnizenie zawartoSci azotanéw, wzgledem pietruszki
bezposrednio po zbiorze. Il

Krystyna Elkner, Ryszard Kosson
Instytut Warzywnictwa w Skierniewicach

8. SKEAD FRAKCYJNY BLONNIKA POKARMOWEGO W
KAPUSCIE GLOWIASTE] BIALE]J SWIEZE]J I KISZONE]

Celem doswiadczenia bylo zbadanie wplywu odmiany i terminu zbioru na zawarto$é i sktad
blonnika pokarmowego w kapuscie glowiastej biatej §wiezej i kiszonej.

Materiat do badafi w latach 1992-1994 stanowilo szes¢ odmian kapusty glowiastej bialej
(Swiezej i kiszonej) z dwéch terminéw zbioru, 10.X i 10.XI. Kapusta byla uprawiana na glebie
plowej i nawozona zgodnie z zaleceniami nawozowymi dla tej rosliny. W kapuscie $wiezej i
kiszonej oznaczano oprécz suchej masy, zawartos¢ i skiad blonnika pokarmowego metodami:
Aspa, van Soesta oraz van Soesta i Wine. Ponadto okre§lano zawarto§é witaminy C i azotanéw.

Wykazano istotne r6éznice migdzy badanymi odmianami kapusty glowiastej biatej pod
wzgledem zawartosci suchej masy, blonnika pokarmowego i jego frakcji. Wyzsza zawartoscia
blonnika calkowitego, nierozpuszczalnego i rozpuszczalnego odznaczala si¢ standardowa
odmijana Kamienna Glowa w poréwnaniu do innych badanych odmian. Znaczny wplyw na
poziom blonnika mial termin zbioru. Kapusta zbierana w pierwszej dekadzie pazdziernika
miala nizszy poziom blonnika catkowitego i nierozpuszczalnego i wyzsza zawarto$¢ blonnika
rozpuszczalnego w poréwnaniu do kapusty ze zbioru o miesigc p6Zniejszego. Proces kiszenia
obnizal zawartos¢ blonnika w kapuscie. Zanotowano d4-krotne obnizenie zawartosci
hemicelulozy w kapuscie kiszonej i wzrost sumarycznej ilo§ci celulozy i ligniny. Poziom
zawarntosci witaminy C w kapus$cie kiszonej obnizyl si¢ w poréwnaniu do kapusty $wiezej o
8-20% - w zaleznosci od odmiany - a azotanéw o 19-27%. Il
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Maria Fandrejewska _
Katedra Surowcédw Zywnosciowych i Towaroznawstwa
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

9. BADANIE CYTOLOGICZNE MLEKA TOWAROWEGO
JAKO WSKAZNIK JEGO JAKOSCI HIGIENICZNE]

Mieko towarowe jest mieszaning mleka z poszczegdlnych platéw wymienia od wszystkich
kréw w oborze. Przy podklinicznej formie zapalenia wymienia (mastitis) mleko z platow
zdrowych i zainfekowanych jest nie§wiadomie laczone i stan taki powinien by¢ rozpoznany
badaniem mikrobiologicznym. Ocena kazdej partii mleka towarowego jest jednak niemozliwa
ze wzgledéw technicznych i ekonomicznych, stad w praktyce stosuje si¢ proste metody
posrednie. Takim badaniem uznanym w EWG, a dotychczas nie stosowanym w Polsce, jest test
cytologiczny mleka wyrazony liczba komérek somatycznych (LKS).

Obecnos¢ bakterii Streprococcus i Staphylococcus aureus w mleku pobranym z 620 platéw
wymienia krdw w 70 gospodarstwach chlopskich byla podstawa podzialu mleka towarowego
na 3 grupy: wolne od bakterii (grupa 0) oraz zakazone mlekiem z 1 do 20, i powyzej 20%
platéw z mastitis (grupy 1i 2). LKS oznaczono aparatem Fossomatic.

Brak bakterii stwierdzono w 66% platéw, ale tylko w 13% mleko towarowe w catej ilosci
pochodzito wylacznie ze zdrowych wymion. Srednia LKS w grupach 0, 1 i 2 wynosila
odpowiednio 332, 410 i 655 tys./ml. Przyjmujac w 1 ml mleka towarowego liczbg 400 tys.
komoérek za warto$¢ progows (wg EWG) obliczono, ze dokladno$¢ tego wskaznika wynosila
odpowiednio 88, 22 i 63%. Z badai wynika, Ze przy $rednim i duzym stopniu obecnosci
mastitis w oborze, co jest charakterystyczne dla drobnych gospodarstw chlopskich, pomiary
LKS wykonywane na mleku towarowym i jego ocena wg kryterium EWG nie moga by¢

jedyna podstawa identyfikacji pierwotnego Zrodla zakazenia mikrobiologicznego mieka w
Polsce. Il

Halina Gambus, Anna Nowotna
Katedra Weglowodanéw
Akademia Rolnicza w Krakowie

10. DODATEK FOSFORANOW DWUSKROBIOWYCH
CZYNNIKIEM GWARANTUJACYM JAKOSC CHLEBA

Badania wielu autor6w podkre§laja szereg interesujacych funkcjonalnych wilasciwosci
fosforanéw dwuskrobiowych. W zwiazku z tym w pracy podjgto prébe okreslenia wptywu tych
modyfikatéw na jakos¢ pieczywa. W tym celu wypiekano modelowe chlebki, do sporzadzania
ktorych uzywano zawsze tego samego glutenu suchego oraz skrobi pszenzytniej, pszennej i
Zytniej natywnej jak rdwniez zastapionej cze§ciowo fosforanami dwuskrobiowymi
otrzymanymi z tych skrobi, w ilo§ciach: 25%, 50%, 75% oraz w 5% fosforanem
dwuskrobiowym uzyskanym ze skrobi ziemniaczane;j.
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Czg$ciowe zastapienie skrobi natywnej fosforanem dwuskrobiowym we wszystkich
badanych chlebkach modelowych korzystnie wplyneto na obnizenie strat pieKarskich tj. upieku
(nawet o 33%) i straty wypiekowej catkowitej (do 23%) zwigkszajac jednocze$nie wydajnos§é
pieczywa (do 2%). We wszystkich analizowanych chlebkach zaznaczyl si¢ tez wpltyw 75%
zastapienia skrobi natywnej fosforanem dwuskrobiowym zaréwno na penetracj¢ migkiszu jak i
proces jego starzenia si¢ podczas trzydniowego przechowywania. Udzial fosforanéw
dwuskrobiowych w recepturze ciasta w rézny sposéb wplynal na objgtosé chlebkéw
wypieczonych z réznych skrobi: 5% udzial fosforanu dwuskrobiowego ze skrobi ziemniaczanej
wplynal na t¢ cechg réwnie kozrystnie jak 75% fosforanu dwuskrobiowego ze skrobi pszennej.
Wydaje sig wigc, ze dodatek fosforanéw dwuskrobiowych - zwlaszcza ziemniaczanego - mozna
traktowa¢ jako czynnik gwarantujacy lepsza jakos¢ pieczywa. |

Jerzy Jamroz, Andrzej Maslowski
Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnoéci i Pasz
Akademia Rolnicza w Lublinie

11. USZLACHETNIANIE NASION BOBIKU I GROCHU W
WARUNKACH PROCESOW HYDROTERMICZNYCH

Optymalizacja parametréw proceséw obrébki hydrotermicznej nasion roslin straczkowych
prowadzi do otrzymywania zywnosci o wysokiej wartosci Zywieniowej. Kryterium obrdbki
termicznej powinno uwzglednia¢ obnizenie zawarto$ci czynnikéw przeciwzywieniowych z
zachowaniem warto$ci odzywczej "in vivo”.

Badania obejmowaty okreslenie wplywu mikronizacji i parowania na zmiany aktywno$ci
antytrypsynowej i inaktywacj¢ hemaglutynin w nasionach bobiku i grochu. Czas nas§wietlania
nasion (z zastosowaniem promiennikdw podczerwieni i promiennikéw halogenowych) tak
dobrano, zeby uzyska¢ w rozgrzanych nasionach podobne wskazania temperatury. Réwnolegle
przeprowadzono parowanie prébek nasion w réznych interwalach czasu. Odnotowywane
zmiany wskaZnika PDI - mogly informowa¢ o nieznacznej denaturacji substancji biatkowych.

Otrzymane rezultaty badah sa podstawa do programowania parametréw procesu
technologicznego, w ktérym kryterium oceny jest obnizenie termolabilnych czynnikéw
przeciwzywieniowych z jednoczesnym zachowaniem funkcjonalnych wiasciwosci biatek. Il
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Wiadystaw Kedzior
Katedra Towaroznawstwa Zywnosci
Akademia Ekonomiczna w Krakowie

12. PRZYDATNOSC KONSUMPCYJNA MIESA JAGNIAT
W ROZNYM WIEKU

Przedmiotem badai byl wplyw wieku jagniat na cechy tuszy i jako$¢ migsa. Badania
przeprowadzono na jagni¢tach z krzyzowania polskiej owcy nizinnej w wieku od 3 do 12
miesigcy. .

Z wiekiem jagniat wzrastala zawartos$é thuszczu §rédmiesniowego (2,1-3,1%), stosownie do
wzrostu zawarto$ci thuszczu w tuszy (14-20%). Tluszcz jagniat w wieku 9 miesi¢cy wyrdzniat
si¢ najwyzsza zawartoscia kwaséw nasyconych. Obserwowan® réwniez istotne obnizenie
zawartosci wody w migsie. Nie stwierdzono natomiast znaczacego wplywu wieku na zawarto$é
biatka w migsie.

Cechy sensoryczne migsa jagniat w badanym wieku ksztaltowaly si¢ na poziomie dobrym i
bardzo dobrym. Najistotniejsze powiazania z wiekiem zwierzat stwierdzono pod wzgledem
zapachu i smakowito$ci. Z wickiem jagniat wzrastala intensywno$¢ charakterystycznego
zapachu migsa baraniego (2,4-3,2 pkt.). Zapach ten nasilil si¢ u jagniat w wieku 11 miesigey i
byl bardziej intensywny u mieszaficow z Ile de France niz z czarnogléwka. Migso jagniat w
wieku 3 miesigcy uzyskalo wyzsza oceng smakowitosci anizeli migso jagniat starszych.

Jakkolwiek z badaf wynika, Zze najwyzsze walory konsumpcyjne wykazywalo migso jagniat
w wieku 3-4 miesigcy, to jednak analiza uzyskanych wynikéw pozwala na stwierdzenie, Ze
mi¢so badanych zwierzat w wieku 3-12 miesiecy charakteryzowalo si¢ wysoka warto$cia
konsumpcyjna. Przeprowadzone badania jakoS§ci migsa wykazaly przydatno$¢ jagniat do uboju
w szerszym przedziale wiekowym, co wiaze si¢ z doborem wlasciwych ras, systemu chowu i
zywienia. Il

Andrzej Kot
Katedra i Zaktad Brometologii
Akademia Medyczna w Lublinie

13. METALE CIEZKIE W ZIOLACH I HERBATACH
ZIOL.OWYCH

W ostatnich latach wzrasta zainteresowanie ziololecznictwem i medycyna ludowa. Na rynku
krajowym ukazalo si¢ szereg produktdw z ziét. Preparaty te ze wzgledu na stosowanie w celach
leczniczych nie powinny zawiera¢ nadmiernych ilo$ci substancji toksycznych m. in. metali
cigzkich.

Dlatego przebadano ziola i herbaty ziolowe typu fix na zawarto$¢ Pb, Cd, Zn, Cu, Nj,
Cr i Mn. Stosowano metod¢ ASA.
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Cd, Pb, Ni oznaczono z fazy organicznej Zn, Cu, Cr i Mn z fazy wodnej. Jednoczes$nie
oznaczono zawarto$§¢ wymienionych pierwiastkdw w naparach sporzadzonych z tych herbat i
okres§lono procent ekstrakcji metali do fazy wodnej.

Stwierdzono do§¢ wysoka zawarto$¢ Pb w ziolach (od 0,81 do 1,515 mg/kg). Zawarto$¢ ta
byla r6zna dla r6znych czgsci roslin leczniczych (kwiaty, liscie, ziele).

Zawartos¢ Cd wahata si¢ od 0,07 do 1,16 mg/kg.

Zawarto§¢ Cu wynosita od 5,1 do 9,6 mg/kg, Zn od 17,5 do 52,0 mg/kg.

Zawarto$¢ Ni od 1,71 do 3,2 mg/kg, Cr od 0,85 do 2,9 mg/kg, Mn od 21,7 do 220,0 mg/kg.

Znaczny procent metali przechodzit do napardw sporzadzonych z zi6t. W zalezno$ci od
metalu i rodzaju ziola procent ekstrakcji wahat si¢ od 38 do 70. I

Maria Krelowska-Kutas
Katedra Towaroznawstwa Zywnosci
Akademia Ekonomiczna w Krakowie

14. KUMULACJA METALI (;IEZKICH W WYBRANYCH
WARZYWACH ROZNYCH ODMIAN

W pracy podjeto probe oceny stopnia kumulacji otowiu 1 kadmu w trzech odmianach
nastgpujacych warzyw: marchew, pietruszka, burak, kapusta i ziemniaki uprawianych na
terenie wojewddztwa krakowskiego.

Zawarto$¢ otowiu i kadmu oznaczano metoda absorpcyjnej spektrometrii atomowej ASA.
Pobrane do badaifi nadziemne jadalne czgSci warzyw, myto starannie w wodzie wodociagowe;j,
za$ jadalne czgsci korzeniowe obierano, zgodnie z powszechnie stosowanymi sposobami
przygotowywania positkow. Oznaczano w nich zawarto§¢ wody metoda suszenia. Odwazki
mineralizowano "na sucho” w piecu muflowym w temperaturze 723 K (450°C).

Zawarto$¢ olowiu i kadmu oznaczano metody ekstrakcyjna uzywajac jako odczynnika
kompleksujacego te metale 2% APDC (1-pirylidyno-karbodwutionian amonowy). Faze
organiczna, stanowil keton metyloizobutylowy nasycony woda dejonizowana. Uzyskane wyniki
byly analizowane statystycznie.

Stwierdzono, ze wszystkie badane warzywa zawieraly zanieczyszczenia otowiem i kadmem.
Srednia koncentracja olowiu w pietruszce-korzeniu i zawarto§¢ kadmu w burakach,
pietruszce-korzeniu i ziemniakach pochodzacych z upraw ogrodowych w wojewddziwie
krakowskim przekraczala dopuszczalng noring.
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Adam Malicki
Katedra Higieny Produktéw Zwierzecych
Akademia Rolnicza we Wroclawiu

15. BADANIA NAD UZYSKANIEM WLASCIWP;J JAKOSCI
MIKROBIOLOGICZNE]J PREPARATOW
ZAWIERAJACYCH LIVEX

Livex suchy moze byé przeznaczony bezposrednio do spozycia przez ludzi, jednak lepsza
forma pod wzglgdem organoleptycznym jest posta¢ proszku lub granulatu. Poprawa waloréw
organoleptycznych polega na dodaniu np. pektyny cytrusowej, aromatu pomaraficzowego,
cukru.

Zastosowanie dodatkowych skladnikéw stwarza koniecznos¢ prowadzenia szeregu
czynnoSci takich jak mielenie, przesiewanie, dodawanie cukru, mieszanie. Nieodpowiednie
postepowanie w trakcie produkcji lub uzycie surowcdéw niewlasciwej jakosci mikrobiologicznej
moze spowodowaé zanieczyszczenie komoérkami E. coli. Obecno$é w niektdrych partiach
preparatéw zawierajacych livex znacznych ilo$ci E.coli moze eliminowaé jego przydatno$¢ do
spozycia przez ludzi. Celem pracy bylo prze§ledzenie redukcji wzorcowych szczepéw E.coli w
Srodowisku preparatow zawierajacych livex.

W czasie przetrzymywania preparatéw zawierajacych livex w temperaturze 55 °c redukcja
komérek E.coli na poziomie 7-8D trwa nawet 216 godzin, dlatego sprawdzono szybkos¢
wymierania E.coli w temperaturze 65, 75, 85, 95 oc. Najszybciej redukcje liczby E.coli
uzyskano w temperaturze 95%C. Czas wymierania w temperaturze 95°C nalezy okresli¢ na 15
godzin pomimo, Ze wysuszone wstepnie E.coli 0:111 wymieraly w tej temperaturze w czasie 9
godzin. W temperaturze 8s’c proces redukcp E.coli na poziomie 7-8D nalezaioby prowadzic¢
przez 24 godziny, w temperaturze 75 °c przez 144 godziny, a w temperaturze 65°C przez 16§
godzin. Jak wykazano redukcja E.coli na poziomie 7-8D prowadzona w suszarce moze trwa¢
od 15 do 216 godzin. Szybko$é wymierania E.coli uzalezniona byla réwniez od uzytego
szczepu. Sposréd wyselekcjonowanych najbardziej cieploopornych szczepéw E.coli, szybcicj
wymieraly E.coli 0:111 od E.coli 0:55 we wszystkich badanych temperaturach Jll
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" Kazimierz Markiewicz' , Julitta Borowskaz, Ryszard Zadernowski’
1. Zaktad Chemii i Analizy Zywnosci
Instytut Zywienia Czlowieka
2. Katedra Produktéw RoSlinnych
Akademia Rolniczo-Techniczna w Olsztynie

16. WYBRANE SKELADNIKI MINERALNE W NASIONACH
DROBNO-I GRUBONASIENNYCH ODMIAN BOBU

Celem pracy bylo okreslenie sktadu mineralnego nasion bobu.

Material badawczy stanowily nasiona bobu odmian i rodéw drobnonasiennych Biwon,
Beryl, SKR-600, SKR-800, oraz poré6wnawczo odmian grubonasiennych : Bartom, Neptun,
Windsor Biaty, uprawianych na poletkach doswiadczalnych ART w Olsztynie.

Nasiona do badan zbierano w pigciu fazach dojrzatosci mlecznej, azZ do momentu uzyskania
przez nie dojrzalosci technologicznej. W prdbach oznaczano zawarto$¢ Ca, Mg, Zn, Cu, Mn i
Fe metoda ptomieniowej spektrofotometrii absorbcji atomowej, natomiast poziom Cd i Pb
okreS§lono metoda bezplomieniowa AAS. Potas i s6d oznaczono metoda fotometrii
plomieniowej; a fosfor metoda kolorymetryczna.

Obserwowano bardzo duze zrdéznicowanie w koncentracji wigkszosci analizowanych
pierwiastkéw na poczatku dojrzewania, zar6wno w odmianach drobno- jak i grubonasiennych.
Podczas dojrzewania nastgpowal wzrost koncentracji analizowanych pierwiastkéw w Swiezej
masie, a obnizenie w przeliczeniu na mas¢ sucha nasion. Na podstawie analizy zawarto$ci
pierwiastkéw w koficowej fazie dojrzalo§ci mlecznej, odpowiadajacej dojrzatosci
technologicznej, stwierdzono iz nasiona odmian i rodéw drobnonasiennych zawieraly o ok. 15 -
20% wigcej manganu i cynku, mniej natomiast o ok. 20 % potasu. Oznaczony poziom Cd i Pb
we wszystkich odmianach byt zblizony. Il

Andrzej Mastowski, Marek Szmigielski, Stanistaw Matyka
Katedra Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i Pasz
Akademia Rolnicza w Lublinie

17. POROWNAWCZA OCENA TESTOW SLUZACYCH DO
~ KONTROLI EFEKTY WNOSCI TERMICZNEJ OBROBKI
PRODUKTOW SOJOWYCH

Obrébka termiczna nasion soi powoduje podwyzszenie ich wartodci zywieniowej poprzez
zmiang konformacji znajdujacych si¢ tam bialek i dezaktywacj¢ bialkowych czynnikéw
antyzywieniowych. Jednak zbyt diugie i drastyczne operowanie czynnikami termicznymi
powoduje obniZzenie zawarto$ci wrazliwych na ogrzewanie aminokwaséw oraz obniZenie
rozpuszczalnosci bialek w przewodzie pokarmowym. Stad wynika koniecznos¢ wiasciwego
doboru parametréw obrébki termicznej oraz sposobu kontroli wywotywanych przez nia zmiar
fizykochemicznych w produktach.
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Badnia obejmowaly przydatnosé testu z wykorzystaniem czerwieni krezolowej oraz testu na
aktywno$¢ ureazy, do szybkiej kontroli zmian zachodzacych podczas obrébki termicznej nasion
sojowych. Wyniki, uzyskane za pomoca tych testéw, poréwnano z aktywnoscia
antytrypsynowa z jednej, a wspélczynnikiem rozproszenia biatka (PDI) z drugiej strony.

Zastosowane testy okazaly si¢ przydatne do rejestracji przebiegu obrobki termicznej nasion
i produktéw sojowych. Jednak ze wzgledu na Tatwosé i szybko§¢ wykonania, jak réwniez
potencjalna mozliwo$¢ automatyzacji badania, zastosowanie testu z czerwienia krezolowg jest
Korzystniejsze niz oznaczanie aktywnosci ureazy. ll

Agl;ieszka Michalak, Romuald Buliriski
Katedra i Zaktad Bromatologii
Akademia Medyczna w Lublinie

18. ZAWARTOSC KADMU, OLOWIU, CYNKU I MIEDZI
W WYBRANYCH WARZYWACH Z OGRODKOW
DZIALKOWYCH LUBLINA

Rozwéj cywilizacji z pozytywnymi i negatywnymi jej skutkami powoduje narazenie
zywnosci na rézne zanieczyszczenia chemiczne. Wigkszo§¢ z nich jest mie do uniknigcia,
jednak mogga i powinny by¢ one ograniczane do poziomu nieszkodliwego dla zdrowia.

Celem przeprowadzonych badafi bylo okre§lenie zawarto$ci niektérych mikroelementéw
(cynku i miedzi), a takze skladnikéw niepozadanych (kadmu i olowiu) w warzywach z dzialek
pracowniczych z terenu Lublina.

Metale oznaczano metoda, ASA w mineralizatach otrzymanych po spopieleniu prébek na
sucho. Cynk i miedZ oznaczano z fazy wodnej, natomiast kadm i ol6w stosujac ekstrakcje
komplekséw pirolidynokarboditionianéw tych metali do fazy organicznej, ktéra byl keton
metyloizobutylowy nasycony woda redestylowana,.

W wyniku przeprowadzonych badaf stwierdzono, ze najwigksze st¢zenia pierwiastkow
wystgpowaty w warzywach pochodzacych z dzialek polozonych w Srémiesciu i przy Fabryce
Samochodéw Cig¢zarowych (stwierdzono przekroczenia dopuszczalnych zawartosci kadmu,
olowiu i cynku w bodwinie, buraku éwiklowym, koprze, liSciach pietruszki i salacie).
Najmniejsze stezenia pierwiastkéw odnotowano w warzywach z dzialek polozonych na
petyferiach Lublina (przy ul. Janowskiej). |
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Helena Michalik, Agnieszka Stepowska
Instytut Warzywnictwa w Skierniewicach

19. ZAWARTOSC AZOTANOW W KILKU ODMIANACH
SALATY MASE.OWE]J UPRAWIANE] POD OSEONAMI

Warunki uprawy maja zasadniczy wplyw na zawarto$§¢ zwiazkéw azotowych w salacie.
Utrzymujac staly, niski poziom zawarto$ci makroskladnikéw w podlozu, uprawiano salate
mastowa w trzech okresach: [szklarnia (XI - III: 150 dni), tunel (II - IV: 70 dni i p.VIII - p.XT:
90 dni)]. Oceniano poziom azotandw i azotyndw oraz plonowanie kilku odmian. Poniewaz
intensywno§¢ $§wiatla stymulujaca metabolizm roflin ma istotny wplyw mna zdolnosci
plonotwércze, najwyzsze plony uzyskano wiosna w tunelu. Mimo krétkiego okresu uprawy
salata ta miala najnizszy poziom zawartoSci NO3 . Te same odmiany w cyklu jesiennym (w
gorszych warunkach §wietinych) uzyskaly nizsze plony i zawicraly wigcej azotanéw, chociaz
uprawa trwala o ok. 3 tygodnie diuzej. Wydluzenie uprawy zima nie spowodowalo zwyzki
plonu ani zmniejszenia poziomu azotanéw. Pomimo do$wietlania, salata sadzona do szklarni na
poczatku stycznia zawierala nawet ponad 5000 mg NO3 w kg $wiezej masy. Salata nie
zawierala azotynéw.

Odmiany réznie reagowaly na zmian¢ warunkéw uprawy, zar6wno pod wzgledem
plonowania jak i poziomu azotanéw, ktéry nie byl zwiazany z intensywnoscia wybarwienia
lidci.

Przeprowadzone badania pozwalaja okresli¢ optymalny, pod wzgledem ekonomicznym i
"zdrowotnym" okres uprawy i sugeruja duzy wptyw genotypu na zdolno$¢ kumulacji zwiazkéw
azotowych. Intensywno§¢ wybarwienia rodlin nie jest miarodajnym wskaZnikiem stopnia
przenawozenia roslin azotem. ||

A.Moroz, P. Bogumit, S. Zalewski
Katedra Techniki i Technologii Gastronomicznej
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

20. POLSKI RYNEK ZYWNOSCI EKOLOGICZNE] TO
ZDROWA 2YWNOSC CZY CHORE PIENIADZE - PROBA
ODPOWIEDZI NA PRZYKEADZIE MARCHWI

OdpowiedZ na pytanie, czy rzeczywiscie pod hastem zdrowa zywno$¢ kryje si¢ marchew
pozbawiona zanieczyszczefi chemicznych (azotany, azotyny) i o wysokiej warto$ci odzywczej
(karotenoidy), oraz czy wysoka cena jest adekwatna do wysokkj jakosci tej marchwi.

Badaniom poddano marchew pochodzaca z warszawskich sklepéw z tzw. "zdrowa
zywnoScia", zardwno posiadajaca atest "Ekolandu”, jak i bez takiego atestu. Wyniki odniesiono
do danych dotyczacych marchwi z upraw konwencjonalnych, zakupionej na rynku
warszawskim. ’

Na podstawie przeprowadzonych badafi stwierdzono, ze marchew pesiadajaca atest
"Ekolandu", zawierata karotenoidy na Srednim poziomie 17,7 mg/100 g, odpowiadajacym
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iloSciom stwierdzanym w materiale konwencjonalnym. Préby marchwi bez atestu zawieraty
nieco nizsze ilosci tych zwiazkow. ~

Badajac poziom skazefi stwierdzono, ze marchew ekologiczna zawierala azotany w
nieznacznych ste¢zeniach (§r. 45,6 KNO3 /kg - w marchwi atestowanej i 109,3 mg KNO3 /kg - w
marchwi bez atestu), podczas gdy zawarto$é azotanéw w marchwi z "normalnego" rynku byla
4-8 krotnie wyzsza. Skazenie azotynami ksztattowalo si¢ na poziomie: 1,25 mg NaNO2 /kg - w
materiale atestowanym i 1,5 mg NaNO2 /kg - w marchwi bez atestu.

Powyzsze badania uzupelnione zostaly analiza cen marchwi, ktéra wykazala iz ceny
marchwi w sklepach z tzw. "zdrowa zywnoS$cig" byly 3 krotnie wyzsze od cen w "normalnych”
sklepach. .

Wyzsze 3-krotnie ceny marchwi sprzedawanej pod szyldem "zdrowa zywno$¢", sa
nieuzasadnione, gdyz zawarto$¢ Karotenoidéw jak i azotynéw w badanych prébach nie
odbiegaty od iloSci tych zwiazkéw stwierdzanych w marchwi z "normalnego rynku". Jedynie
4-8 krotnie nizsza zawarto$¢ azotanéw moze tlumaczy¢ pewien wzrost ceny produktu
ekologicznego w stosunku do rynkowego. ll

Stanistaw Popek
Katedra Towaroznawstwa Zywnosci
Akademia Ekonomiczna w Krakowie

21. PROBA KLASYFIKACJI JAKOSCIOWE] MIESA
KROLICZEGO KULINARNEGO

Wzrastajace zapotrzebowanie na mig¢so krélicze, zwlaszcza w krajach wysokorozwinigtych,
gdzie jego produkcja wzrosla w ostatnich 10. latach 2-krotnie, powoduje, ze gléwnym
kierunkiem uzytkowosci krélikow jest ich uzytkowos¢ migsna.

Na wysoka warto$¢ odzywcza migsa kréliczego wplywa wyzszy niz w przypadku innych
gatunkéw migsa poziom suchej masy, mikroelementéw oraz strawno§é biatka. Opréez tego
wykazuje ono wysokie walory smakowe i przydatno§é kulinarna, na co obok skladu
chemicznego rzutuje budowa histomorfologiczna.

W hodowli krélikéw zwraca si¢ coraz wigksza uwage na zagadnienia zwiazane nie tylko z
iloScia produkowanego zyweca, ale przede wszystkim jego jakoscia, przy czym szczegdlng
uwage przywiazuje sie do jego przydatnosci do celéw kulinarnych.

Material do§wiadczalny stanowilo migso pochodzace od 109 krélikéw, ze skupu hodowcodw
indywidualnych, z terenu woj. krakowskiego. Przeprowadzono oceng¢ sensoryczng badanego
surowca w oparciu o kartg oceny migsa kréliczego po obrébce cieplne;j.

W nieniejszej pracy zaproponowano odpowiednie klasy jako$ci migsa krdliczego po obrébce
cieplnej w zaleznosci od uzyskanej oceny sensorycznej, okreslajace jego przydatnosé do celow
kulinarnych. Il
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Ewa Rembialkowska )
Zaklad Ekologicznych Metod Produkceji Zywnosci
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

22. POROWNANIE JAKOSCI WYBRANYCH SUROWCOW
ROSLINNYCH Z UPRAW EKOLOGICZNYCH
I KONWENCJONALNYCH

Metody ekologiczne w rolnictwie pozwalaja unika¢ nadmiernego skazenia §rodowiska oraz
uzyskiwanych plodéw rolnych. Istotne jest zagadnienie, w jakim stopniu ziemioplody
ekologiczne r6znia si¢ od ziemioplodéw konwencjonalnych.

Celem badafi byla por6éwnawcza ocena wybranych surowcéw roSlinnych. W ramach
dotychczasowych badafi oceniano zawarto$¢ meiali cigzkich w owocach pomidoréw
nawozonych: kompostem ekologicznym, nawozami mineralnymi, obornikiem i kompostem
komunalnym.

Wyniki wykazaly, ze zawartos¢ Cu, Cr, Zn, Ni, Pb i Cd byla w ciagu 3 lat badafi nizsza w
pomidorach nawozonych kompostem ekologicznym w poréwnaniu z pomidorami nawozonymi
NPK plus obornikiem (nawozenie zalecane w ogrodnictwie konwencjonalnym). Najwyzsze
zawarto$ci metali cigzkich stwierdzono w pomidorach nawozonych kompostem komunalnym.

Prowadzono tez dwuletnie badania jakoSci zdrowotnej ziemniakbw z gospodarstw
ekologicznych i konwencjonalnych. Oceniano zawarto$¢ suchej masy, azotanéw i azotynéw, Pb
i Cd oraz witaminy C (w jednym roku bada).

Stwierdzono, Ze ziemniaki z gospodarsiw ekologicznych zawieraly wigcej suchej masy,
dwukrotnie mniej azotanéw i azotynéw, dwukrotnie mniej Cd (w 1 roku badail), oraz wigcej
witaminy C (w 1 roku badaft). Zawarto$¢ Pb w ziemniakach byla niska i jednakowa niezaleZnie
od metody uprawy.

Na podstawie dotychczasowych wynikéw mozna wigc stwierdzié, ze badane surowce

roélinne wykazywaly lepsze parametry jako$ci zdrowotnej, gdy pochodzity z upraw
ekologicznych. ll

Jolanta G. Rola, Bolestaw Wojton, Mirostlaw M. Michalski
Zakiad Higieny Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego
Pafistwowy Instytut Weterynaryjny w Putawach

23. WYSTEPOWANIE LISTERIA MONOCYTOGENES
W MLEKU SUROWYM I PRODUKTACH MLECZNYCH
W POLSCE

L. monocytogenes, czynnik etiologiczny zakaZnej choroby zwanej listerioza, uznany zostal
w ostatnich latach za wazny patogen pochodzenia zywnosciowego. W zwiazku z tym, ze
najcze$ciej notowane przypadki zakazefi alimentarnych u ludzi dotycza micka i prodilkt()w
mlecznych podj¢to badania, ktérych celem bylo okreslenie czgstosci wystepowania . .tego
zarazka w ich Srodowisku. Badaniom poddano 114 prébek micka surowego od indywi(iua]nych
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dostawcow. Ponadto zbadano 73 prébki mleka pasteryzowanego oraz ogdlem 149 prébek
innych produktéw mlecznych tj. sery, mleko i serwatka w proszku, $mietana, lody oraz jogurt.
Ww. produkty pochodzily z punktéw sprzedazy detalicznej oraz z mleczarfi eksportujacych
" swoje wyroby na rynki zachodnie. Wykrywanie obecnosci L. monocytogenes w 25 g/ml
prébkach przeprowadzono zgodnie z metodyka IDF/ISO, polegajaca na izolowaniu zarazka po
uprzednim przeprowadzeniu selektywnego namnazania a nastgpnic szczegélowej identyfikacji
na podstawie cech biochemicznych i serologicznych. Z przeprowadzonych badaii wynika, ze z
2 (1,75%) na 114 zbadanych prébek mleka surowego udalo sie¢ wyizolowaé szczepy
L. monocytogenes, zaliczone pdZniej do serotypu 1. Mleko pasteryzowane i inne badane
produkty mleczne byly wolne od L. monocytogenes. Poza L. monocytogenes z badanego
materialu tj. mleka surowego, mleka pasteryzowanego oraz $mietany wyosobniono 13
szczepdw  listerii  nalezacych do innych gatunkéw. Stwierdzenie  obecnosci
niechorobotwérczych szczepdw listerii w produktach pasteryzowanych §wiadczyé moze o
mozliwosci przezycia obrobki cieplnej lub/i wtdrnym zanieczyszczeniu poprodukcyjnym. n

Hanna Rézariska
Zaklad Higieny Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego
Pafistwowy Instytut Weterynaryjny w Pulawach

24, POZOSTAL.OSCI ANTYBIOTYKOW W TKANKACH
ZWIERZECYCH WEDLUG BADAN MONITOROWYCH

Nastgpstwem stosowania antybiotykéw w leczeniu zwierzat bez zachowania odpowiednich
warunkéw (dawki, okresy karencji) moze by¢ wystgpowanie pozostalo$ci tych zwiazkéw
w zywnosci zwierzgcego pochodzenia. Pozostalosci takie stwarzaja ryzyko dla konsumentéw
i zgodnie z ustawa "O jakosci zdrowotnej Zywnosci i Zywienia" nie moga by¢ w naszym kraju
tolerowane.

Celem badaii monitorowych, realizowanych w ramach urzgdowego programu kontroli
pozostatosci chemicznych i biologicznych Ministerstwa Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej
jest ocena czestotliwo$ci wystgpowania pozostalo$ci antybiotykéw w tkankach zwierzat
rzeznych i drobiu oraz w mleku.

Materiatem do badafi sa nerki (lub watroby - drob) i migénie zwierzat oraz mleko surowe do
skupu (od 1995 r.). W badaniach stosowane sa giéwnie metody mikrobiologiczne. Ogéltem w
latach 1985 - 1994 badano 59341 tusz §wifi, bydla, cielat i koni, z czego w 194 przypadkach
(0,33%) stwierdzono pozostato$ci antybiotykéw. W tej liczbie na 51822 §winie wyniki dodatnie
uzyskano w 173 przypadkach (0,33%), na 6691 tusz bydta - w 10 przypadkach (0,15%), w 2
sposréd 366 tusz cielat (0,55%) i w 6 z 457 badanych tusz koni (1,3%). Najcz¢$ciej stwierdzano
obecno$¢ streptomycyny i tetracyklin, tj. antybiotykéw powszechnie stosowanych w
weterynarii a do$¢ dlugo utrzymujacych si¢ w tkankach zwierzat. Na podstawie wieloletnich
badafi mozna siwierdzi¢, ze pozostato§ci antybiotykéw w tkankach zwierzat w Polsce
wystgpuja, stosunkowo rzadko, przy czym notuje si¢ tendencje spadkowsa liczby wynikow
dodatnich.
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Hanna Rézariska, Krzysztof Kwiatek
Zaklad Higieny Zywnosci Pochodzenia Zwierz¢cego
Pafistwowy Instytut Weterynaryjny w Pulawach

25. WYSTEPOWANIE ESCHERICHIA COLI SEROTYP
0157:H7 W MIESIE ZWIERZAT RZEZNYCH I DROBIU

Celem badafi bylo okre§lenie przydatno$ci opracowanej metodyki wykrywania Escherichia
coli serotyp 0157:H7 w zywno$ci pochodzenia zwierzgcego. Mascrial do badafi stanowilo
tacznie 107 prébek migsa i drobiu. Na t¢ liczbg skladalo si¢ 61 probek migsa wieprzowego, 12
prébek migsa wolowego, 20 probek migsa mielonego wolowo-wieprzowego oraz 14 prébek
mi¢sa drobiowego. Uzyta do wykrywania i identyfikacji zarazka metodyka polegala na
przeprowadzeniu dwustopniowego zabicgu namnazania 25 g prébki badanego materiali w
bulionie selektywnym, przesiewie otrzymanej hodowli na podloze agarowe McConkey Sorbitol
Agar, wyosobnieniu i oczyszczeniu podejrzanych o przynalezno$¢ do E.coli serotyp 0157:H7
kolonii. W kolejnych etapach szczepy te- poddawano badaniom biochemicznym przy uzyciu
testu Rapid 20E oraz badaniom serologicznym przy pomocy testu lateksowego - E.coli 0157
Latex test firmy Oxoid. Do okreslenia obecnosci antygenu H7 stosowano posiew na agar
polplynny z sorbitolem i surowica anty-H7. Sposréd zbadanych probek najwyzszy odsetek
probek dodatnich stwierdzono w przypadku mielonego migsa wieprzowo-wolowego, a
nieznacznie nizszy w migsie wolowym, (odpowiednio: 20 i 16,6%). Nie udato si¢ natomiast
wyosobni¢ tego zarazka z badanych prébek migsa wieprzowego i drobiowego. Lacznie
wyizolowano 6 szczep6w, ktére okreslono jako Escherichia coli serotyp 0157:H7. li

Barbara Szteke, Teresa Lipowska
Zaklad Analizy Zywnosci
Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie

26. AZOTANY W MARCHWI

Zagadnienie duzej zawartoSci azotanéw w warzywach jest przedmiotem zainteresowania
wielu badaczy. Spowodowane to jest latwoscia z jaka wigkszo$¢ warzyw pobiera azotany ze
Srodowiska uprawy i zagroZeniem jakie stwarza dla zdrowia nadmierna ilo§¢ tych zwiagzkow w
produktach spozywczych. Szczegblnie jest to waZne w przypadku spozywania warzyw,
a zwlaszcza marchwi (marchwianka) przez niemowlgta i mate dzieci. '

W ramach prac nad poszukiwaniem czynnikéw sprzyjajacych minimalizacji pobierania
azotanéw przez marchew z gleby, przeprowadzono badania plantacji towarowych w dwéch
gospodarstwach "A" i "B" w PGR "Brédno" w Warszawie. Corocznie, przez kolejne trzy
sezony wegetacyjne pobierano jednoczeS$nie probki marchwi i gleby z réwnomiernie
wyznaczonych punktéw na powierzchni kilkuhektarowych pél. Srednia probka gleby zawierata
materiat z 20 pobraii laska glebowa, a Srednia prébka marchwi skladata si¢ z 20 korzeni. Liczba
$rednich prébek pobranych z uprawy zalezala od jej areatu i wahala si¢ w granicach od 7 do 20.
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W prébkach marchwi oznaczano zawarto$¢ azotanéw, a w glebie oznaczano zawarto$é azotu w
r6znych formach, odczyn, zawarto$¢ niektérych makro- i mikroelementéw oraz préchnicy.

Z uzyskanych danych wynika, Zze przy zalozonej jednakowej agrotechnice, stosowanej na
uprawach z ktérych pobierano prébki marchwi wyst¢puje wyrazne zréznicowanie zawartoSci
niektérych  ozmaczanych skladnikéw ‘W glebie. Rowniez zawarto$ci azotanéw
w dwukilogramowych prébkach marchwi pobranych z tej samej uprawy rdéznig sic nawet
kilkudziesigciokrotnie (np. od 5 do 278 mg NaNO3 /kg w gospodarstwiec A w 1987 roku czy od
25 do 504 mg NaNOs3 /kg marchwi w gospodarstwie B w 1989 roku).

Powszechnie uwaza si¢, Ze przyczyna podwyzszonych zawartosci azotanéw w warzywach
jest nadmierne nawozenie azotowe i zwigzana z tym wysoka zawarto§é azotanéw w glebie.
Uzyskane w pracy wyniki wskazuja, Ze przy zblizonej zawarto$ci azotandéw w glebie
zawarto$ci ich w marchwi moga réznié si¢ znacznie; dowodzi to znaczacego wplywu réwniez
innych czynnikéw na poziom azotanéw w marchwi. To zréznicowanie zawarto$ci azotanéw
wskazuje réwniez na istotng trudnos$¢ uzyskania marchwi o gwarantowanej jakosci zdrowotnej,
nawet jesli pochodzi ona z jednej uprawy czy od tego samego producenta. ]

Barbara WoZniak, Bolestaw Wojtoii
Zaklad Higieny Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego
Paiistwowy Instytut Weterynaryjny w Pulawach

27. POZOSTALOSCI HORMONOW - ANABOLIKOW
U ZWIERZAT RZEZNYCH W POLSCE

Od pigciu lat prowadzone sa w Polsce badania monitoringowe pozostato$ci hormonéw
anabolikéw w tkankach zwierzat rzeZnych. Badania wykonywane sa w Pafistwowym Instytucie
Weterynaryjnym w Pulawach i 5 laboratoriach ZHW.

Préby do badaii pobierane sa od zwierzat przyzyciowo i poubojowo z terenu catej Polski
przez inspektorow Weterynaryjnej Inspekcji Sanitarnej. Badane sa: mocz, krew, tluszcz
okolonerkowy i mic$nie. Préby analizowane sa w kierunku nastepujacych hormondw
anabolicznych: dietylostilbestrolu, dienestrolu, hexestrolu, zeranolu, trenbolonu, octanu
trenbolonu, 19 nortestosteronu, octanu medroxyprogesteronu oraz 17f estradiolu i testosteronu.
Hormony naturalne w surowicy oznaczane sa testem ELISA, pozostale metoda chromatografii
cienkowarstwowej (HPTLC).

W latach 1990-94 zbadano 691 préb przyzyciowych i 2285 poubojowych pochodzacych od
bydla, 865 préb pobranych od §wifi i 77 od koni. Zbadano réwniez 88 szt. drobiu. W ciagu 5 lat
badaf uzyskano jeden wynik pozytywny - znaczne przekroczenie dopuszczalnego poziomu
testosteronu w surowicy bydlecej.

_ Dotychczasowe wyniki badafi wskazuja wigc, Ze polskie produkty pochodzenia zwierzgcego
wolne s od pozostatoéci hormonéw anabolicznych. ll
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Grazyna Cacak-Pietrzak, Danuta Dojczew, Tadeusz Haber, Jerzy Lewczuk
Katedra Technologii Zb6z, Nasion Oleistych i Koncentratéw Spozywczych
Szkola Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

1. WYBRANE WYROBY CUKIERNICZE Z DODATKIEM
NASION AMARANTUSA

Przeprowadzono préby majace na celu okre§lenie mozliwosci wykorzystania nasion
amarantusa w przemy$le cukierniczym, do wybranych produktéw cukierniczych takich jak:
herbatniki deserowe, pomadki niekrystaliczne ("kré6wki") o smaku waniliowym
i czekoladowym oraz tzw. "wyrobdw wschodnich" typu sezamki. Do badaft uzyto mieszankeg
handlowa nasion amarantusa oraz surowce tradycyjnie stosowane do produkcji ww. produktow,
tj.: mleko spozywcze, cukier, masto, kakao, etylowaniling, esencj¢ czekoladowa, make
herbatnikows, typ 650. Nasiona amarantusa dodawano w postaci nieprazonej, prazonej (na
sucho i po uprzednim namoczeniu) wzgl¢dnie przemielone na make.

W wyniku przeprowadzonych badafn stwierdzono, Zze amarantus moze byé, w pewnym
zakresie, wykorzystywany jako surowiec w przemyS§le cukierniczym, a prazenie nasion
zwigksza te mozliwos$ci, nadajac wyrobom korzystne cechy.

Z produkowanych z dodatkiem nasion amarantusa produktéw cukierniczych najwyzej
oceniono herbatniki i pomadki waniliowe. Dodatek prazonych nasion amarantusa (w ilosci 10 i
15%) nadawal wyrobom specyficzny, bardzo korzystny smak orzechowo-kawowy oraz
apetyczny, zach¢cajacy wyglad. Nasiona amarantusa moga by¢ takze wykorzystane do
otrzymywania wyrobdw typu sezamki, nawet calkowicie zastgpujac ziarno sezamowe.
Otrzymane wyroby odznaczaly si¢ intensywna, ciemnomiodowa barwa, gladka i sucha
powierzchnig i stodkim orzechowo-kawowym smakiem. |

Grazyna Cacak-Pietrzak, Danuta Dojczew, Tadeusz Haber, Jerzy Lewczuk
Katedra Technologii Zb6z, Nasion Oleistych i Koncentratéw Spozywczych
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

2. PIECZYWO BEZGLUTENOWE Z DODATKIEM MAKI
Z AMARANTUSA

Celem pracy bylo wykorzystanie maki amarantusowej jako jednego z komponentéw w
produkcji pieczywa bezglutenowego, a nastgpnie przesledzenie wplywu tego skladnika na
cechy fizyczne ciasta oraz jakoS$¢ uzyskanego picczywa.

Zastosowanie amarantusa w diecie chorych na celiaki¢ znajduje swoje uzasadnienie w jego
szczegblnych wlasciwosciach takich jak: brak glutenu, wysoka warto$¢ biologiczna bialka,
duza zawarto§¢ tatwo przyswajalnego Zelaza i wapnia. ’

W przeprowadzonych doswiadczeniach zastosowano wylacznie make z amarantusa, oraz w
ilodci 25 i 50% w stosunku do maki ryzowej i kukurydzianej, zawierajacych guar i pektyne
jablkowa.
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W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze:

- pieczywo otrzymane tylko z maki z amarantusa lub z jej 50% udzialem nie speiniato
podstawowych wymogdw technologicznych i jako$ciowych. Pieczywo bylo niewyros$nicte, o
bardzo zbitym mi¢kiszu i bardzo matej objetosci,

- po ustaleniu optymalnego czasu fermentacji, pieczywo z dodatkiem 25% maki
amarantusowej, 25% maki ryzowej oraz 50% kukurydzianej miato migkisz réwnomiernie
porowaty, dobrze wyrosniety oraz zadawalajacy smak i zapach.

Maka z amarantusa moze by¢ wykorzystana do produkcji pieczywa bezglutenowego w ilodci
nie wigkszej niz 25%, wzbogacajac tym samym asortyment produktéw mozliwych do spozycia
przez chorych na celiakig.

Zofia Cichon
Katedra Towaroznawstwa Zywnosci
Akademja Ekonomiczna w Krakowie

3. BARWA SOKOW OWOCOWYCH JAKO WAZNY
WSKAZNIK WERYFIKACJI ICH JAKOSCI

Badanie barwy sokéw owocowych i ocena skali zmian daje pelna informacj¢ nie tylko o ich
sensorycznej jakosci, lecz takze o wplywie r6znych czynnikéw na szybko$¢ wystgpowania
Zmian. - '

Celem badai bylo okreslenie barwy sokéw owocowych oraz jej zmian w czasie ich
rocznego przechowywania w opakowaniach tekturowych, a takze wybdr odpowiedniej metody
jej pomiaru.

Material badawczy stanowily soki owocowe, takie jak: jabtkowy, aroniowy, malinowy,
truskawkowy, wisniowy, z czarnej porzeczki zapakowane aseptycznic systemem Combibloc i
Tetra-pak. Soki wyprodukowano i rozlewano w réznych zakladach przetwdrstwa
owocowo-warzywnego. Barwg oceniano nast¢pujacymi metodami:

- metoda S-punktowa,

- instrumentalnie, za pomoca: spektrofotometru "Spekol" oraz fotokolorymetru
tréjbodZcowego "Momcolor D" (w ukladzie CIE).

Podczas rocznego przechowywania sokéw owocowych nie obserwowano istotnych zmian
barwy, przebiegaly one wolno i réwnomiernie. W niektérych sokach, takich jak malinowy,
truskawkowy obserowano pociemnienie barwy w poréwnaniu z pozostalymi. Najbardziej
przydatna metoda oceny barwy sokéw podczas ich dlugotrwalego przechowywania jest ocena
sensoryczna, oraz jej pomiar przy uzyciu Spekolu. Zastosowanie natomiast Momcoloru do.
analizowania zmian barwy w czasie przechowywania sokéw okazalo si¢ malo przydatne.
Badania wykazaly, Ze ocena sensoryczna wg skali S-punktowe] jest w pelni przydatna do
weryfikacji jakoSci sokéw podczas przechowywania na réwni z metodami instrumentalnymi.
Analiza statystyczna uzyskanych wynikéw badaii, wykazala duza korelacj¢ ocen sensorycznych
z wynikami pomiaréw instrumentalnych. |
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Maria Czarnecka, Zbigniew Carnecki, Jacek Nowak
Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia Ro$linnego
Akademia Rolnicza w Poznaniu

4. WPLYW PROCESOW FERMENTACJI MLEKOWEJ]
NASION GROCHU I FASOLI NA WYBRANE WSKAZNIKI
JAKOSCI UZYSKANYCH Z NICH PRODUKTOW

Fermentowana zywno$¢, czy to otrzymywana na drodze fermentacji naturalnej, czy
kierowanej, zajmuje znaczace miejsce wsroéd sposobdw przygotowania zywnosci do spozycia.
Fermentacja jest tez wazng droga polepszenia cech zywieniowych nasion ro§lin straczkowych
wiodaca do zagwarantowania wysokiej wartosci odzywczej i zwigkszenia atrakcyjnosci tej
Zywnosci (szczeg6inie pozbawienie smaku fasolowego polepszenie struktury i ograniczenie
gazotworczosci).

Stosujac do wstgpnej obrébki nasion grochu i fasoli proces fermentacji mlekowej
prowadzonej przy zastosowaniu szczepu bakterii Lactobacillus plantarum, uzyskano poprawg
niektérych wlasciwosci ekstruderatéw wyprodukowanych z tych surowcéw. Otrzymane przy
pomocy wysokosprawnej chromatografii cieczowej wyniki zmnian zachodzacych w cukrach z
rodziny rafinozy wskazaly na zdecydowane zmniejszenie zawartosci rafinozy, stachiozy i
werbaskozy podczas fermentacji i dalsze ich obnizenie réwniez po przeprowadzeniu ekstruzji w
surowcu grochowym. W przypadku fasoli zmiany te mialy bardziej skomplikowany charakter.
Analiza strawno$ci bialka podczas proponowanych zabiegéw wykazala wzrost tego waznego
parametru - niewielki dla grochu i bardzo znaczny podczas obrébki surowca fasolowego.
Strawno$¢ skrobii in vitro po ekstruzji bez fermentacji byla nizsza niz w produkcie poddanym
wczesniej procesowi fermentacji.

* Wyniki badaf pozwalaja sadzié, ze istnieja mozliwosci kreowania pozadanych zmian w
nasionach ro$lin straczkowych - fasoli i grochu - prowadzacych do zagwarantowania wyzszej
jakosci uzyskanej z nich zywnosci. |

Jozefa Gardzmlewska Jerz Kortz Matgorzata Jakubowska Aleksander Cyrau s
Wanda Natalczyk- Szymkowska Tadeusz Karamucki'

1. Katedra Oceny Produktéw Zwierzgcych

2. Katedra Chemii Ogdlnej

Akademia Rolnicza w Szczecinie

5. 0SZACOWANIE ZDROWOTNOSCI PRZETWOROW
DROBIOWYCH PRODUKOWANYCH PRZEZ FIRME
| DROBEX-HEINTZ W SZCZECINIE

Czynnikami wplywajacymi na zdrowotno$¢ i warto$¢ odzywcza przetworéw miesnych sa
m.in. warto$¢ energetyczna, Srodki dodawane do zywnosci (wiclofosforany) oraz obecno$§é
metali cigzkich i ich poziom. Dlatego celem naszych badaii bylo okredlenie kalorycznosci,
zawartodci wielofosforanéw oraz okreslenie stopnia skazenia metalami cigzkimi przetwor6w
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produkowanych w 1994 r. przez firmg¢ Drobex-Heintz w Szczecinie. Analizie poddano wedliny
wytworzone z migéni piersiowych (polgdwice), z micSni udowych (szynki), z migsa
odkostnionego (par6wki) oraz wedliny podrobowe (pasztetowa).

Ws§r6d przebadanych wyrobdéw najnizsza warto§cia kaloryczna charakteryzowaly si¢
polgdwice (okolo 1 kcal w 1 g), a nastgpnie szynki (1,4 kcal w 1 g). Bardziej kaloryczne
okazaty si¢ par6wki (okoto 2 kcal w 1 g). Najwyzsza wartoscia energetyczna charakteryzowaly
si¢ wedliny podrobowe (ponad 3 kcal w 1 g produktu).

Zawarto§¢ wielofosforanéw ksztaltowala si¢ w granicach od 0,2 do 1,5 g w 1 kg produktu.
W zadnym z przebadanych wyrob6éw nie stwierdzono przekroczenia dozwolonego poziomu
wielofosforanéw.

Stwierdzono, ze niezaleznie od rodzaju wyrobu, poziom ofowiu nie przekroczyt 0,1 ppm, a
poziom kadmu 0,05 ppm. Najwiecej cynku stwierdzono w wedlinach podrobowych (okoto 14
ppm), a najmniej w wedlinach szlachetnych wyprodukowanych z mig$ni piersiowych lub
udowych (okoto 9 ppm). Wystgpowaly takze réznice w poziomie zawarto$ci Zelaza. Najwigcej
Zelaza stwierdzono w wedlinach podrobowych (okolo 15 ppm), a najmniej w wedlinach
wyprodukowanych z migs$ni piersiowych (okoto 8 ppm). ZawartoS¢ miedzi wahala si¢ w
granicach od 0,32 do 1,96 ppm. W zadnym z przebadanych wyrobéw nie stwierdzono
przekroczenia dozwolonego poziomu metali ci¢zkich.

Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze wszystkie przebadane wyroby sa
produktami bezpiecznymi i maja wysoka warto$¢ dietetyczna,. |

Wiestawa Grzesiiiska, Andrzej Neryng
Katedra Techniki i Technologii Gastronomicznej
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

6. TEKSTURA - JAiKO JEDEN Z PODSTAWOWYCH
WSKAZNIKOW JAKOSCI PRODUKTOW
ZYWNOSCIOWYCH

Spos6b cieplnej obrébki kulinarnej ma istotny wplyw na zagwarantowanie odpowiedniej
jakosci produktéw. Zalezy on od rodzaju zastosowanych naczyfi kuchennych, co w istotnym
stopniu wplywa na wyrdzniki tekstury. W ocenie sensorycznej tekstura stawiana jest na drugim
miejscu po smakowito§ci. Ma ona coraz wigkszy udzial w zagwarantowaniu prawidlowej
jakoSci produktu.

Celem pracy byla analiza parametréw tekstury wybranych warzyw (kalafior, marchew,
ziemniaki) poddawanych obrébce cieplnej w réznych typach naczyfi kuchennych (aluminiowe,
emaliowane, ze stali stopowej), pod katem wyboru naczynia gwarantujacego najlepsza jako$§¢
przygotowywanych warzyw. Pomiary instrumentalne wykonano metoda analizy profilowej
_(TPA) przy uzyciu aparatu wytrzymalo§ciowego Instron. Réwnolegle zostala przeprowadzona
ocena sensoryczna wyréznikow tekstury metoda niestrukturowanej skali graficznej oraz og6lna
ocena sensoryczna warzyw przy pomocy skali hedoniczne;j.

W wyniku przeprowadzonej analizy instrumentalnej stwierdzono, ze warzywa przygotowane
w naczyniach ze stali stopowej ("bez wody") charakteryzowaly si¢ najwyzszymi wartosciami
twardo$ci, famliwo$ci, gumowatos$ci i przezuwalnos$ci. Ocena sensoryczna tekstury potwierdza
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opisywane tendencje. Wedlug skali hedonicznej najlepsza jakoscia charakteryzowala sig
marchew ogrzewana w naczyniach ze stali stopowej oraz ziemniaki i kalafior przygotowywane
w naczyniach aluminiowych. |

Maria Jeznach® , Jerzy Jeznachz, Edward Pierzgalski2

1. Wydzial Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domowego
2. Wydzial Melioracji i Inzynierii Srodowiska

Szkola Gléwna Gospodarstwa Wicejskiego w Warszawie

7. WPLYW TECHNOLOGII NAWADNIANIA
I NAWOZENIA NA JAKOSC UPRAWIANE] SALATY

Przy produkcji zywno$ci bezposrednio spozywanej jak np. warzywa, coraz wigksza uwagge
poswieca sig ich jakosci rozumianej jako bezpieczefistwo zywnos$ciowe. Jednym z kryteriéw
oceny tak rozumianej jako$ci warzyw jest zawarto§¢ w nich azotanow i azotynow.

Intensywna uprawa warzyw czgsto prowadzi do pogorszenja jakosci surowcoéw
spozywczych i nadmierng kumulacjg w nich azotanéw i azotyndw oraz stwarza zagrozZenie dla
konsument6éw i §rodowiska. }

Celem podj¢tych badai jest ocena wplywu technologii nawadniania i nawozZenia za pomoca
nawodniefi kroplowych i wglecbnych na jako§¢ salaty przy minimalizacji zanieczyszczenia
zwidzkami azotowymi zaréwno sataty jak i wéd gruntowych.

Badania prowadzono na 12 poletkach o powierzchni 25 m? , 4 poletka nawadniane
systemem kroplowym, 4 wglebnym i 4 nienawadniane. Na podstawie oceny zasobnos$ci gleb
ustalono potrzeby nawozowe. Nawozy podawano przez system nawadniajacy lub posypowo.

Zawarto§¢ azotandw i azotynéw w badanej salacie byla zréznicowana. Poréwnujac
otrzymane wyniki z danymi literaturowymi mozna stwierdzi¢ znacziace obniZenie ilosci
azotanéw i azotynéw przy nawadnianiv i nawozeniu przez system kroplowy i wgl¢bny.
Szczegdlnie duzo azotanéw gromadzila salata z poletek kontrolnych, nienawadnianych i
nawozonych posypowo. Na podstawie badafi stwierdzono znacznie wy7sza jakos§é
organoleptyczna salaty nawozonej przez system nawadniajacy w poréwnaniu do salaty
nNawozonej posypowo.

Wanda Kudelka
Katedra Towaroznawstwa Zywnosci
Akademia Ekonomiczna w Krakowie

8. JAKOSC WYBRANYCH GATUNKOW HERBATY
| CZARNE]

W obrocie detalicznym rzadko znajduje si¢ oryginalne gatunki herbat, a gléwnie sa to
mieszanki herbaciane, specjalnie przygotowdne w celu zharmonizowania barwy, smaku i
aromatu naparu herbaty, zgodnie z upodobaniami odbiorcéw i ich mozliwosciami finansowymi.
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Ze wzgledu na to, Zze spozycie herbaty w Polsce stale wzrasta stad bardzo istotnym
problemem jest jej jako§¢. Chodzi o to, by produkt dotart do odbiorcy na poziomie jakoSci nie
nizszym w stosunku do poziomu poczatkowego, a wigc by w czasie transportu, czynnosci
manipulacyjnych i przechowywania jako$¢ nie ulegla obnizeniu.

Celem niniejszej pracy byfa ocena jakosci herbat znajdujacych si¢ w obrocie detalicznym i
najcz¢Sciej kupowanych przez konsumentéw. Byly to herbaty: Pickwick Tea, De Yunnan,
Madras, MK Classique, Ceylon, Indyjska, Earl Grey i Popularna.

Przeprowadzono ocen¢ sensoryczna i badania fizykochemiczne. Oznaczono zawarto$¢
wody, wyciggu wodnego, garbnikéw, teiny, lodyZzek oraz obecno$¢ sztucznego barwienia i
domieszek liSci herbaty ekstrahowanej.

Po przeprowadzeniu oceny sensorycznej wiréd badanych herbat najnizej oceniono herbate
De Yunnan, dla ktérej wyréznik jakosSci catkowitej wyniést 2,71 pkt., natomiast najwyzej
oceniono herbate Earl Grey - 3,98 pkt. Napary badanych herbat charakteryzowaly si¢ brakiem
odpowiedniego aromatu, goryczki, niewlasciwym tzw. pustym smakiem.

W badanych herbatach zawarto$¢ wody wynosila 6,2-8,6%, wyciagu wodnego 21,6-81,2%,
teiny 1,9-3,5%, a lodyzek 7,9-40,0%. W ocenianych herbatach nie stwierdzono obecnosci
domieszek liSci herbaty ekstrahowanej, natomiast sztuczne barwienie wykryto w herbacie
Indyjskiej, ktora nalezy zdyskwalifikowac i nie dopusci¢ do obrotu.

Na podstawie przeprowadzonych badafi mozZna stwierdzié¢, Ze do Polski sprowadzana jest
herbata gorszej jakosci, otrzymywana ze starszych lisci krzewu herbacianego. |

Grazyna Lisiiiska, Anna P¢ksa, Agnieszka Tajner
Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa
Akademia Rolnicza we Wroctawiu

9. JAKOSC CZIPSOW ZIEMNIACZANYCH
Z. PRODUKCJI 1994

Polski rynek zywno$ciowy zostat znacznie wzbogacony o artykuly typu przekaskowego, jak
réznego rodzaju czipsy ziemniaczane i chrupki. Znaczna ilo$¢ tych wyrobéw pochodzi juz od
producentéw krajowych. Czy doréwnuja one jakoScia produktom dostarczonym do sieci
detalicznej przez producentéw zagranicznych?

Celem pracy byto poréwnanie jakosci czipséw réznego asortymentu wyprodukowanych w
Polsce w roku 1994.

Do badafi uzyto proby czipséw o§miu nastgpujacych asortymentéw: z papryka I, z papryka
II, z papryka III, z sola I, z sola 1I, faliste z sola, z bekonem i z ostra przyprawa. Lacznie
przebadano 380 préb czipséw pobieranych do analizy laboratoryjnej bezposrednio z tasmy
produkcyjnej, systematycznie w przeciagu catego roku.

W czipsach oznaczono wilgotnosé, zawarto§é tluszezu, barwe przy uzyciu skali PCl oraz
smak, zapach, barwg i konsystencjg czipsOw organoleptycznie.

Stwierdzono, ze badane opakowania czipséw mialy prawidtowy zgrzew, wypehienie,
nadruk i oznakowanie. RéwnieZz masa netto czipséw przekraczala na ogét deklarowang
wielkos¢. Wilgotno$¢ czipsow, z wyjatkiem 11 préb byla zgodna z norma i mialy one
odpowiednia barwe. 74% przebadanych czipséw zawieralo thuszcz w granicach 33-40%, a tylko
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2% zawieralo powyzej 45% thuszczu. WigkszoS¢ préb czipséw, bo 308 na 380 przebadanych,
charakteryzowalo si¢ bardzo dobra jakoScia, oceniona organoleptycznie w skali S-punktowej,
powyzej 4,5 punktéw. Biorac pod uwage wszystkie badane cechy czipséw stwierdzono, ze
nieco gorsza jako$cia w poréwnaniu z innymi badanymi rodzajami czipséw cechowaly si¢
czipsy z papryka Il i czipsy faliste z sola. ||

Mirostaw M. Michalski , Bolestaw Wojton, Jolanta G. Rola
Zaklad Higieny Zywno$ci Pochodzenia Zwierzecego
Panstwowy Instytut Weterynaryjny w Pulawach

10. POZOSTAL.OSCI AZOTYNOW I AZOTANOW
W PRODUKTACH MIESNYCH W 1994 R.

Pozostalosci azotynéw i azotandw w peklowanych wyrobach mi¢snych przedstawiono na
podstawie badaii wykonywanych w PIWet. i laboratoriach WIS w 1994 r. Azotan sodowy
stosowa¢ mozna do produkcji wedlin surowych wedzonych typu salami w ilo$ci 0,4 g/kg
(razem azotany i azotyny, w tym azotyndw nie wigcej niz 0,06 g/kg, a NaNO2 w postaci
mieszaniny z NaCl o zawartosci NaNOz 0,5-0,6% w ilosci do 0,125 g/kg (razem azotany i
azotyny) do wyrobu wedlin, konserw peklowanych pasteryzowanych, a do Kkonserw
sterylizowanych - 0,05 g/kg (MP Nr 22 z 11.V.1993). Badania wykonywano zgodnie z
PN-74/A-82114. Przecbadano 82 asortymenty wedlin, konserw i wyrobow wedliniarskich. Na
og6lna liczbg 11878 badanych préb w 595 stwierdzono przekroczenie dopuszczalnej zawartosci
sumy azotanéw (wyrazonych jako azotyn) i azotynéw tj. 125 mg/kg, co stanowi 5,0%.
Najwigcej pozostalo$ci azotanéw stwierdzono w kietbasie wiejskiej 56,1+20,9 mg/kg, (w
zakresic od 0 do 2312 mg/kg) oraz senatorskiej 50,8+£20,6 mg/kg. Tak wysoki poziom
azotanéw w badanych wyrobach, swiadczy¢ moze o nielegalnym stosowaniu saletry Iub ze
proces produkcji nie zapewnia wlasciwego potencjalu oksydoredukcyjnego migsa, w wyniku
czego dochodzi do utlenienia azotynéw zamiast ich redukcji. Najmniej azotandw tj. 5,9+4,9
mg/kg stwierdzono w kielbasie cytrynowej. Srednic zawartosci azotanéw w konserwach
wahaty sie od 3,6x2,4 mg/kg w konserwie popularno-wolowej, do 38,4x18,5 mg/kg w
konserwie typu lopatka miclona sterylizowana. Wyniki badain wykazaly ze najmniej
pozostalosci azotynéw wykazano w kielbasie typu salami tj. 7,9+6,6 mg/kg, a najwiecej we
frankfuterkach - 76,3+81,7 mg/kg. W przypadku frankfuterek otrzymane wartosci miescily si¢
w granicach od 4,4 do 416 mg/kg. Za niezdatne do spozycia uznano wigc 18,2% partii
produkcyjnych. W konserwach migsnych najmniej azotynéw stwierdzono w gulaszu
turystyczaym 7,9+2,5 mg/kg, a najwigcej w szynce mielonej 64,7+54,2 mg/kg. Mimo
stwierdzanych przekroczefi dopuszczalnej zawartoSci sumy azotandéw i azotyndéw, $rednie
zawartoSci tych soli sa nizsze od stwierdzanych w latach poprzednich, gdzie Srednia zawartos$é
np. azotanéw w wedzonkach wynosifa 177 mg/kg, a w wedlinach od 130 do 250 mg/kg. Il
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Anna Orzechowska , Maria Jezewska, Iwona Blasiriska
Centralne Laboratorium Przemystu Koncentratéw Spozywczych KONCLAB w Poznaniu

11. CZYNNIKI WPLYWAJACE NA JAKOSC
KONCENTRATOW ZUP W PROSZKU

Popularmne w wielu gospodarstwach domowych koncentraty zup w proszku ze wzgledu na
szybko§¢ przygotowania do spozycia, odgrywaja znaczng role w codziennym jadlospisie.
Diatego tez jako$¢ tych produktéw jest tak istotna i wskazane jest okre§lenie czynnikéw
wplywajacych na jej ksztaltowanie.

Rozwéj technologii przetwarzania surowcdw i ich dostgpno$é umozliwia uzyskanie zup
nowej generacji, o wysokich walorach organoleptycznych, a jednoczesnie odpowiadajacych
obecnym trendom 2zywieniowym (wyeliminowanie tluszczé6w zwierzecych, obnizenie
kalorycznosci, obnizenie zawartosci soli kuchenne;j).

Do gtéwnych czynnikéw warunkujacych wysoka jako$é koncentratéw zup w proszku nalezy
zaliczy¢:

-dob6r surowcdw podstawowych odpowiednio spreparowanych, takich jak: warzywa,
grzyby, nasiona ro§lin straczkowych, zboza,

-wybér dodatkéw funkcjonalnych (substancje smakowo-zapachowe, substancje ksztaltujace
konsystencje i wyglad produktu),

-warunki technologiczne procesu produkcji (ustalenie wla§ciwego rozdrobnienia surowcéw,
okreslenie techniki mieszania),

-dobér materialow opakowaniowych i opakowaih pozwalajacych na zachowanie dobrej
jakosci produktu w deklarowanym okresie przydatnosci do spozycia,

-oznakowanie opakowafi umozliwiajace konsumentom jednoznaczng identyfikacj¢ produktu,

-stala kontrola techniczna procesu technologicznego i jako$ci gotowych wyrobéw.

Biorac pod uwage powyzsze czynniki w Centralnym Laboratorium opracowano grupe
koncentratéw zup w proszku o obnizonej zawarto$ci tluszczu i cholesterolu, a jednoczesnie o

bardzo dobrych walorach organoleptycznych i odzywczych. Produkty te sukcesywnie wdrazane
sa do praktyki przemystowej:

Achilla Stranc, Hanna Luczak,
Centralne Laboratorium Przemysiu Koncentratéw Spozywczych w Poznaniju

12. OBNIZENIE ZAWARTOSCI
5-HYDROKSYTRYPTAMIDOW KWASOW
KARBOKSYLOWYCH GWARANCJA JAKOSCI
EKSTRAKTOW KAWOWYCH

Brak objawdéw dolegliwosci zoladkowo-jelitowych po spozyciu naparéw kawy naturalnej
zapewnia obnizenie w kawie iloSci 5-hydroksytryptamidéw Iwaséw karboksylowych
(C-5-HT). Dla kaw ziamnistych przyjmuje si¢ tu ich zawarto§¢. ponizej 400 mg/kg kawy.
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Znaczaca grupa konsumentéw preferuje jednak spozycie ekstraktéw kawowych, kierujac si¢
gléwnie tatwoscia i szybkoscia przyrzadzania naparéw.

Istnieja réwnez opinie konsumentéw, szczegdlnie uwrazliwionych na kawg ziarnisia, wedhug
_ ktdérych po spozyciu ekstraktéw znacznie rzadziej odczuwaja oni dolegliwosci gastryczne.

Wedlug przeprowadzonych badafi wiasnych w ekstraktach otrzymanych wg tradycyjnej
technologii zawarto§¢ C-5-HT wynosi okoto 100 mg/kg.

Celem pracy byta dalsza redukcja poziomu C-5-HT poprzez obrébke ziaren kawowych. Do
badafi uzyto kawe¢ z gatunku Coffea robusta o wyjsciowej zawartosci C-5-HT 612 mg/kg, ktéra
poddano usunigciu zwiazkéw drazniacych, a nast¢pnie ekstrakcji i suszeniu rozpylowemu.

W wyniku obrébki uzyskano ekstrakt o obnizonej 0 40% zawartosci C-5-HT w stosunku do
ekstraktu otrzymanego z kawy nie poddanej zabiegowi usunigcia zwigzkéw drazniacych.
Charakteryzowat si¢ on zawartoSciag C-5-HT w ilo$ci 42 mg/kg oraz 3,16% kofeiny i 13,08%
popiotu ogélnego. Il '

Bolestaw Waojton, Hanna Rézanska
Zakhad Higieny Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego
Panstwowy Instytut Weterynaryjny w Pulawach

13. MIKROBIOLOGICZNE PRZYCZYNY
DYSKWALIFIKACJI ZYWNOSCI ZWIERZECEGO
POCHODZENIA W POLSCE

Rocznie w Polsce w ramach urzgdowego nadzoru Weterynaryjnej Inspekcji Sanitarnej
wykonuje si¢ badania mikrobiologiczne kilkuset tysigcy prob surowcéw i produkiéw
zwierzgeego pochodzenia. Okoto 10% tych préb nie odpowiada wymaganiom norm w zakresie
parametréw mikrobiologicznych. Brak jednak szczegélowej analizy wynikéw badafi,
uwzgledniajacej badane asortymenty i drobnoustroje bgdace przyczyng dyskwalifikacji prob.
Analiza taka byta celem niniejszej pracy. W 1994 roku zebrano i poddano weryfikacji wyniki
badai ok. 105 000 préb surowcéw i Zywnosci zwicrzgeego pochodzenia, ktdre uszeregowano w
6 grupach asortymentowych. Ogétem za niezgodne z wymaganiami uznano 10 671, tj. 10,18%
badanych préb, w tym w grupach: mleko i przetwory mleczarskie - 19,93%; mieso - 12,11%,
wedliny - 7,18%; konserwy migsne - 6,95%; ryby i ich przetwory - 7,93%; jaja, dréb - 7,05%.

Jak wynika z powyzszego, najnizsza jakoScia mikrobiologiczng cechowato si¢ mleko i jego
przetwory. We wszystkich grupach asortymentowych gléwnymi przyczynami dyskwalifikacji
prob byty: nadmierne ilo§ciowe zanicczyszczenie bakteryjne i zawyzona liczba paleczek z
grupy coli, Stosunkowo rzadko izolowano gronkowce koagulazododatnie i beztlenowce. Z
tuszek drobiowych w 8,37% izolowano paleczki Salmonella. Z mi¢sa wolowego - 2,01%.

Otrzymane wyniki wskazuja na niski stan higieny pozyskiwania i przetwérstwa Zywnos$ci w
kraju..
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Zygmunt Ambroziak, Alina Golaszewska, Mieczystawa Janik, Elzbieta Stowik
Zaktad Badawczy Przemyshu Piekarskiego w Warszawie

1. OPAKOWANIE JAKO ELEMENT ZAPEWNiENIA
SWIEZOSCI I TRWALOSCI MIKROBIOLOGICZNE]
PIECZYWA

Zmiany w organizacji gospodarstw domowych, oraz potrzeby specjalne powodujg wzrost
zapotrzebowania na pieczywo o przediuzonej §wiezosci i trwalodci. Zmierzajac do tego celu
nalezy pokona¢ bariery jakimi sa proces czerstwienia i zmiany mikrobiologiczne objawiajace
si¢ ple$nieniem.

Czerstwienie mozna ograniczy¢ poprzez odpowiedni sklad recepturowy oraz technologic
zwickszajace wodochlonnos¢ ciasta oraz zastosowanie wlasciwych, barierowych opakowan.

Droga do uzyskania przedluzonej trwalo$ci jest obrobka termiczna lub stosowanie
chemicznych konserwantéw.

W Zakladzie Badawczym Przemyshu Piekarskiego prowadzone sa prace dotyczace tej
problematyki. Opracowano: sklad recepturowy, technologi¢ prowadzenia ciasta, a fermentacj¢
zakwasdw oparto na odpowiednich startcrowych kulturach bakterii mlckowych. Pozwolito to
otrzymac chleb zytni i mieszany o 7-miesi¢cznej przydatno$ci konsumpcyjnej. Przedtuzenic
trwalosci osiagnigto przez obrébke termiczna po wypieku. Ustalono czas i temperaturg
niezbedna do uzyskania jalowosci chleba. Stosujac opakowanie 1-warstwowe z folii
polipropylenowej uzyskano 2-miesi¢czna przydatno$é konsumpceyjna, za$ stosujac podwdjne -
przed i po obrébce - wydluzono trwaltos¢ mikrobiologiczng ponad 3-krotnie.

W czasie skltadowania prowadzono badania fizykochemiczne (wilgotnosé, kwasowos¢),
okreslano zmiany tekstury migkiszu (penetrometrycznie), twardo$é za pomoca Instronu oraz
prowadzono ocen¢ organoleptyczna. |

Jozef Bakowski, Helena Michalik
Pracownia Oceny Jakosci Warzyw i Przetwérstwa
Instytut Warzywnictwa w Skierniewicach

2. WPLYW WARUNKOW SKEADOWANIA SALATY
KRUCHEJ NA PRZEMIANY AZOTANOW

Satata krucha ze wzglgdu na wyzsze walory smakowe i szersze mozliwosci zastosowania do
przygotowywania potraw w pordwnaniu do salaty glowiastej mastowej wchodzi szybko na
polski’'rynek. Satata krucha podobnie jak salata mastowa nalezy do grupy warzyw o wysokiej
zawartoSci azotanéw. Jednak Swicza, zdrowa safata krucha nie zawiera bezpo§rednio
szkodliwych dla zdrowia cztowieka azotynow.

Badania te mialy na celu ustalenie $ciS§le okre§lonych warunkéw, w ktérych poza
organizmem czlowieka tworza si¢ w salacie kruchej azotyny.
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Salate krucha: nie opakowana; opakowana w woreczki fohowc perforowane i lite oraz foli¢
samoprzylegajaca skladowano w temperaturach: 28; 20; 7 i 1 C do czasu utraty przez nia
warto$ci handlowej. Azotany i azotyny oznaczano réwnolegle dwicma metodami.

W salacie §wiezej stwierdzono duze zrdéznicowanie w zawartodci azotandw pomigdzy
poszczegdlnymi gtéwkami jak rdwnicz cz¢sciami anatomicznymi gléwek sataty. Nie notowano
jednoznacznego wplywu opakowania i temperatury na zawarto§¢ azotandw w czasie
skladowania.

W salacie §wiezej i w pierwszym dniu skladowama niezaleznie od opakowania i temperatury
nic stwierdzono oznaczalnych iloSci azotynow. Najszybciej w trzecim dniu skladowania
azotyny wystapily w salacie w temperaturze 28°C opakowanej w foli¢ samoprzylegajaca.

W temperaturze 20°C w czwartym dniu skladowania salata nie opakowana zawicrala
azotyny, w nast¢cpnych dniach najwiecej tych zwigzkéw stwierdzono w salacie opakowanej w
torebki foliowe lite.

W temperaturze 7°c azotyny wyslapity réwniez po czterech dniach w salacie opakowanej w
foli¢ samoprzylegajaca, p6Znicj notowano je po 10 dniach w salacie z folii perforowanej, po 12
dniach z folii samoprzylegajacej a po 14 i 18 z folii litej.

Najbezpieczniejsza temperaturg skladowania salaty kruchej okazata si¢ temp. 1 S¢. Azotyny

wystapity jednorazowo (1,3 mg/kg Swiezej masy) w salacie nie opakowanej w czwartym dniu
skladowania, chociaz satate skladowano w tej temperaturze przez 20 dni. Il

Maria Czechowska-Liszka
Katedra Towaroznawstwa ZywnoSci
Akademia Ekonomiczna w Krakowie

3. WPLYW WYBRANYCH CZYNNIKOW SRODOWISKA
ZEWNETRZNEGO NA JAKOSC TEUSZCZOW
JADALNYCH W SFERZE POPRODUKCYJNE]

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie jak $wiatlo, temperatura a takze rodzaj opakowania
jednostkowego produktu wplywaja na szybko§¢ przebiegu zmian jakoSci Huszczow jadalnych.
W celu stwierdzenia w jakim stopniu material opakowaniowy zabezpiecza badane tluszcze
przed destruktywnym wplywem promicniowania eclekfromagnetycznego naswietlano je
promieniami UV i IR bez przykrycia oraz poprzez foli¢ polietylenowg wysokoci$nieniows i
foli¢ aluminiowa laminowana pergaminem. Zmiany jakosci przcchowywanych i naswietlanych
tluszczow sledzono poprzez oznaczanie zawartosci nadtlenkéw.

Do interpretacji wynikéw zastosowano réwnania kinetyczne. Wyznaczono stala szybkosé
reakcji ki pozwalajaca na stwierdzenie z jaka szybkoscia przebicgaja procesy starzenia w
badanym produkcie oraz wprowadzono stosunck afinicznosci, za pomoca ktdrego mozna
stwierdzi¢ jle razy przemiana a jest szybsza S$rednio od przemiany b. W wyniku
przeprowadzonych badaii stwierdzono, ze w prébkach oleju przechowywanych przy dostepie
Swiatla rozproszonego szybkoS§¢ tworzenia nadtlenkéw byla Srednio 4,4 razy wicksza anizeli w
prGbkach przechowywanych w ciemni (w probkach margaryn odpowiednio 1,5 razy wigksza);
w prébkach oleju przechowywanych w temp. 291-294K szybko$é¢ ta byla $rednio 2 razy
wicksza anizeli w probkach przechowywanych w temp. 277-279K (w probkach margaryn



132 Sekcja C: Opakowania i przechowywanie.

odpowiednio 1,2 razy wigksza). Stwierdzono, iz $wiatlo dziala bardziej destruktywnie na
zmiany jakoSci tuszczéw anizeli temperatura. Potwierdzity to wyniki uzyskané z naswictlania
prébek. W prébkach naswietlanych promieniami UV zmiany te biegly $rednio 3 razy szybciej
anizeli w prébkach naswietlanych promieniami IR. W prébkach oleju naswietlanych poprzez
przestong z folii polietylenowej szybkos$¢ tworzenia nadtlenkdw byla $rednio 3,1 razy mniejsza
anizeli w prébkach na$§wietlanych bez przykrycia (w probkach margaryn przykrytych folia
aluminiows lammowam; pergaminem odpowiednio 1,7 razy mniejsza).

Alicja Kawka, Renata Wojtasiak-Zawirska, Maria Podemska, Erwin Wgsowicz,
Henryk Gasiorowski

Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia Ro§linnego

Akademia Rolnicza w Poznaniu

4. JAKOSC PRZECHOWYWANYCH PRODUKTOW
OWSIANYCH ’

Jako$¢ produktéw owsianych uzalezniona jest od skladu chemicznego ziarniaka, a w
szczegblnosci od ilosci i jakoSci lipidow oraz aktywno$ci enzyméw. Zmiany zachodzace w
ziamie owsa, czy produkiach jego przemialu mozna zwolni¢ lub catkowicie wyeliminowaé
stosujac rézne zabiegi termiczne lub hydrotermiczne. ‘

"~ W pracy podjeto probe oceny produktéw owsianych olrzymanych z obluszczonego znarna
owsa: bez zabiegu (préba T) i poddanego zabiegom termicznym - suszenia w temp 130°C w
czasie 3 godzin (préba II); nawilzania do wilgotnosci 20% i suszenia w temp. 130 OC w czasie 3
godz. (préba III). Préby przechowywano w temp. 20°C przez okres 3 m1651qcy Produkty
owsiane otrzyinane z obluszczonego ziarna owsa poddanego suszeniu przy Zzastosowaniu
wysokich temperatur wykazaly nizsza kwasowo$¢ tluszczowa oraz wyzsze wartosci liczby
nadtlenkowej w poréwnaniu z prébami bez zabiegu.

Jako$¢ przechowywanych produktéw owsianych oceniano stosujac sensoryczna metode
profilowa oparta na opracowanym wstgpnie leksykonie wyréznikéw zapachu produktu. Na
podstawie analizy stwierdzono wyrazne zréznicowania w charakterze zapachu pomigdzy
_prébami: I, 11, III. Mniejsze zmiany zaobserwowano w czasie ich przechowywania. Najwyzsza
jakoscia sensoryczna (typowy zapach produktu, wysoka pozadalnos¢) cechowaly sig: otrgby
owsiane I i maka owsiana I z obluszczonego ziarna owsa bez zabiegu, bezposrednio po ich
wytworzeniu, jak i w czasie przechowywania. W otrgbach owsianych: II, III i mace owsiane;j:
II, 11 stwierdzono pojawienie si¢ zapachéw obcych, gléwnie jetkiego, ktérych natezenie
‘wzrastalo w czasie ich przechowywania. Podsumowujac mozna stwierdzié, iz zabiegi termiczne
hamowaly procesy hydrolityczne, natomiast przyspieszaly zmiany oksydacyjne. Te ostatnie
niekorzystnie wplywaly na jakos¢ sensoryczna badanych préb.
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Katedra Opakowalnictwa Towaréw
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5. NOWOCZESNE OPAKOWANIA DO PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH JAKO ELEMENT SYSTEMU
PRODUKT-OPAKOWANIE-SRODOWISKO ZEWNETRZNE

Stopied,, w jakim opakowanie chroni produkt jest okre§lony przez jego zdolno$§é¢ do
spetnienia funkcji bariery migdzy zewngtrznym otoczeniem i wewngtrznym $rodowiskiem, w
ktérym znajduje si¢ produkt. Dobdr materialu opakowaniowego wykazujacego wysoka
odporno$¢ chemiczna i odpowiednie wlasciwosci chemiczne oraz neutralno$¢ pod wzgledem
smakowo-zapachowym, a takze stosowanie odpowiednich technik pakowania i
przechowywania zywno§ci odgrywaja istotna role w zachowaniu jako$ci artykulow
zywnosciowych. Przy ocenie opakowania nie mozna go rozpatrywa¢ jako pojedynczy element,
ale uwzglednia si¢ mozliwosci wzajemnych oddzialywaih w, zlozonym ukladzie

trojsktadnikowym: produkt spozywczy - opakowanie - sSrodowisko zewnetrzne. Rozwaza sie¢
system:

S=<E, P>

gdzie: E - zbiér elementow,

P - zbior relacji migdzy tymi elementami.

Przedstawienie opakowania jako elementu tego systemu pozwala na uwzglednienie
wszystkich czynnikow dzialajacych na opakowanie, zaréwno ze strony $rodowiska
zewngtrznego {Nz } jak i wewnetrznego {Nw }. W kazdym ze zbiordw {Nz } i {Nw } istnieja
czynniki dominujace, kidrych dzialanie determinuje czas uzytkowania opakowania. Kryterium
oceny skutecznosci dzialania opakowania jest zbidr krytycznych warto$ci parametrow
opakowania o = {ak , k = 1, 2, ... K}, po osiagni¢ciu ktérych opakowanie uwaza si¢ za
nieprzydatne. Kryterium to wyznacza si¢ w oparciu o wyniki badai eksploatacyjnych: czynnik,

ktory w jednym ukladzie wywiera dominujacy wplyw, w innym ukladzie moze powodowaé
Zmiany pomijalnie maie.
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Zofia Kolek
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6. MODELE MIGRACJI SKEADNIKOW OPAKOWAN Z
TWORZYW SZTUCZNYCH DO PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH (PRZYKLADY OBLICZEN
NUMERYCZNYCH)

Waznym zagadnicniem w opakowalnictwie i przechowywaniu zywnosci jest zjawisko
migracji nicpozadanych substancji z materiatéw opakowaniowych do pakowanych produktow,
wynikiem ktérej moze by¢ kontaminacja §ladowych ilo$ci zwiazkéw wykazujacych toksyczne
dzialanie. Okreslenie wielko$ci migracji wymaga zardwno badai eksperymentalnych, jak i

rozwazai tcoretycznych, rczultatem ktdrych jest mozliwie dokladny opis mechanizmow
transportu w ukladzie material opakowaniowy - produkt spozywczy.

Proces migracji skladnikéw polimerowych materialéw opakowaniowych opisywany jest w
trzech obszarach:

- polimer (P),

- warstwa graniczna (P + S) migdzy materialem opakowaniowym a produktem, ktérego

skladniki moga wnikaé do polimeru,

- opakowany produkt (S),

réwnaniami:
P 2P
dcq ix,t) - D} d Cdaix’ 1) .~ wobszarze (P)
o) CE#S (X,I) d S+P C&P+S) (X,t)
—f)ts_ = 5 {Dd (x,St) 6~T—} w obszarze (P+8S)
—écdétx, ) = Dﬁ 63—“;’:") w obszarze (S)

Rozwiazania tych réwnaii, przy zadanych warunkach granicznych, okre$laja zawarto$¢ c(x,1)
migrujacego zwiazku (d) w poszczegdlnych obszarach, w zalezno$ci od wspoélrzednych
polozenia i czasu. -

Catkowita ilo§¢ migrujacej substancji z polimerowego materialu opakowaniowego do
pozostajacego z nim w kontakcic produktu spozywczego:

0 s
M =f_w cd (x, Odt = ——j;{Dﬁ W} o dt

nie mozc przekraczac ustalonych, dopuszczalnych wartosci.
Ze wzgledu na zlozona postaé matematycznych zaleznoscei, na ogél sa konieczne obliczenia
numeryczne.
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7. PRZECHOWYWANIE WYROBOW
GARMAZERYJNYCH W ATMOSFERZE
MODYFIKOWANE]

Przeprowadzono pelne badania mikrobiologiczne, odczynu pH i organoleptyczne wyrobéw
garmazeryjnych pakowanych prézniowo i W atmosferze modyfikowanej oraz niepakowanych,
przechowywanych w temperaturach 2 i 6°C. Atmosfer¢ modyfikowana stanowily: tlen, azot,
dwutlenek wegla i ich mieszanina.

Badaniami objgto: szaszlyki wolowe z cebula - surowe, kotlety mielone wieprzowo-wolowce
i bamburgery drobiowe - smazone, kiuski drozdzowe (pampuchy) - parzone i paszteciki z
miesem - pieczone.

W oparciu o uzyskane wyniki badai mozna wysunac nast¢pujace wnioski:

a) wyroby garmazeryjne nieopakowane mozna przechowywac nie dtuzej niz 6 dni,

b) wyroby pakowane prézniowo:

- surowe do 14 dni,

- gotowe 10-18 dni,

c) wyroby pakowane w atmosferze modyfikowancj mozna przechowywacé:

- surowe (szaszlyk) w mieszaninie CO2 i O2 - do 4 dni,

- gotowe w mieszaninic CO2 i N2 parzone: 8-12 dni, smazone i pieczone: 20-30 dni

przechowywane w temperaturze 20C 1206-38 dni w temperaturze 6 C

- gotowe w CO2 28-42 dni,

- gotowe w N parzone: 8-10 dni, pieczone 8-12 dni przechowywane w temperaturze 6°c

i 24-28 dni przechowywane w temperaturze 2Pc.

Reasumujgc stwierdzamy, Ze pakowanie prézniowe pozwala na przedhuzenie okresu
przechowywania do 18 dni, natomiast zastosowanic atmosfery modyfikowanej pozwala na
wydluzenie okresu przechwywania wyrobéw do 42 dni. Skiad mieszanki gazéw nalezy
dobicrac do rodzaju wyrobu i stosowanej przy jego produkceji obrébki termicznej. ||

Jerzy Palasinski
Katedra Zywienia Czlowieka
Akademia Rolnicza w Krakowie

8. WPLYW RODZAJU OPAKOWANIA NA JAKOSC KAWY
ZBOZOWE]

W pracy dokonano oceny zmian jako§ci kawy "Inki" podczas 18 tygo‘dm'owego
przechowywania w 8 rodzajach opakowai: stojach szklanych z membrana, stojach szklanych
bez membrany, pudetkach z biatej blachy z membrana, pudetkach z bialej blachy bez
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membrany, torebkach z papieru powlekanego polietylenem umieszczonych w pudetkach
tekturowych, torebkach z folii polipropylenowe;j, torebkach z laminatu poliamid/polietylen oraz
w torebkach z folii metalizowanej, a takze w otwartej probie kontrolnej. Zastosowano
tworzywa zardwno stosowane, jak i nie stosowane w praktyce. W badanych prébach
dokonywano analiz zawarto$ci wody oraz przeprowadzono ocen¢ organoleptyczna w odstgpach
dwutygodniowych. -

Stwierdzono przydatno$é do pakowania kawy zbozowej "Inka" wszystkich badanych wersji.
Nalezy jednak podkres§li€, Zze najkorzystniejszym opakowaniem do tego celu jest szklany stoik z
membrana. Wysokie oceny uzyskaly tez: pudetko metalowe z membrana, a z nowo
zastosowanych tworzyw torebka z folii metalizowanej. ' ‘

Hanna Przybyt, Krzysztof Cwiertniewski, Elzbieta Polak
Centralne Laboratorium Chlodnictwa w Lodzi

9. WPLYW METOD PAKOWANIA NA JAKOSC
PIEROGOW

Celem badafi bylo okreSlenie trwaloSci gotowanych pierogdw przeznaczonych do
przechowywania w temperaturze 0-4°C.

Badania przeprowadzono dla. dwéch metod pakowania:

- na tacach zawinictych w folig samoprzylepna,

- w modyfikowanej atmosferze gaz6w w woreczkach z wielowarstwoej folii PA/PE.

Materiat badawczy stanowity pierogi z nadzieniem mig¢snym i pierogi z serem o zawartosci
nadzienia odpowiednio 30% i 21%, soli kuchennej 1,0% i 0,8%. :

Pakowanie w modyfikowanej atmosferze gazéw przeprowadzono w jednokomorowym
urzadzeniu A 300/16 produkcji firmy Mutivac z mikserem stosujac dwie mieszaniny gazowe:
50% CO2 /50% N2 i 70% CO2 /30% Na. ,

W badaniach przechowalniczych oznaczono warno§¢ pH oraz przeprowadzono oceng
organoleptyczng i mikrobiologiczng. Metodyka badai byla zgodna z obowiazujacymi normami
przedmiotowymi. '

Przeprowadzone badania wykazaly mozliwo§¢ przedluzenia trwaloSci schiodzonych
pierogdw z 48 godzin do:

- 4 dni dla pierogéw pakowanych w foli¢ samoprzylepna,

-7 dni dla pierogdw z serem i 14 dni dla pierogéw z miesem pakowanych w modyfikowanej
atmosferze gazéw o skladzie S0% CO2 /50% No». 1
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10. OCENA JAKOSCI PRODUKTQW CUKIERNICZYCH
PRZECHOWYWANYCH W ROZNYCH FOLIACH
OPAKOWANIOWYCH

Celem podjetych badaii laboratoryjnych byla ocena folii opakowaniowych z tworzyw
sztucznych ze wzgledu na ich przydatnosé do pakowania wyrobéw cukierniczych. W trakcie
badah wzigto pod uwage wlasciwosci fizyczne, mechaniczne, przepuszczalnoéé pary wodne;j,
zapachéw i thuszcz6w oraz nieprzekazywanie zapachu i smaku pakowanym produktom przy
bezposrednim kontakcie. Oceniono réwniez wyglad zewn¢trzny folii.

Materialem dosSwiadczalnym byly 3 typy folii polipropylenowej: zwykla, metalizowana i
stanowigca nowo$§¢ wsréd opakowan z polipropylenu folia opalizowana oferowane przez firmeg
"Xelon" Poland Sp. z 0.0. Warszawa.

W wyniku przeprowadzonych badafi odrzucono jako material opakowaniowy do wyrobow
cukierniczych foli¢ metalizowana, ktéra mimo odpowiedniej wytrzymalo§ci mechanicznej,
duzej wydajnoSci opakowaniowej i wysokiej barierowos$ci charakteryzuje si¢ latwoscia
§cierania zewngtrznej warstwy metalizowancj. Powoduje to powstawanie prze§witéw, a przez
to catkowita, utrat¢ wlasciwosci estetycznych i uzytkowych. Pozostate folie zostaly pozytywnie
ocenione, przy czym folia opalizowana odznaczajaca sie atrakcyjnym wygladem zewnetrznym,
duza wydajnoScia opakowaniows i wysoka barierowo$ciag moze zostaé uzyta do pakowania
wyrobéw czekoladowych zamiast znacznie cigzszego laminatu folia OPP/folia Al/papicr. Il

Maciej Urbaniak
Wydziat Towaroznawstwa
Akademia Ekonomiczna w Poznaniu

11. KSZTALTOWANIE JAKOSCI OPAKOWANIA DLA
PRODUKTU SPOZYWCZEGO (NA PRZYKLADZIE
KONCENTRATOW ZUP)

Koncentraty zup z uwagi na swoje specyficzne wlasciwoéci (inieszaniny odwodnibnych
surowcéw zwierzecych i ro§linnych) wymagaja opakowafi, ktére zapewnia utrzymanie jakosci
produktu podczas proces6w transportu, magazynowania, sprzedazy oraz uzytkowania wyrobu. -
Dlatego tez proces ksztaltowania jakosci opakowania musi si¢ skladaé z trzech $ci§le ze sobg
powiazanych etapédw: doboru vdpowiednich materialow, zaprojektowania konstrukcji,
opracowania wlasciwej tresci informacyjnej dla konsumenta. Szczeg6lnie wazny jest pierwszy
etap.

Przy doborze materialbw do Kkonstrukcji opakowafi dla koncentratéw zup nalezy braé
gléwnie pod uwage wlasciwosci fizyczne zarbwno materialéw opakowaniowych jak i samego
koncentratu. Uzycie nieodpowiednich materialdbw moze bowiem spowodowaé uszkodzenie
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opakowania i pogarszanie si¢ jakoSci produktu. Nalezy réwniez bra¢ pod uwage fakt, ze
‘whasciwosci koncentratéw nie s3 stale (niezmienne) lecz moga réwniez ulegaé zmianom pod
wplywem wielu czynnikéw naturalnych takich jak: temperatura, wilgotno$¢ i przenikalno$é
pary wodnej, promieniowanie $wietlne, sity mechaniczne, przenikalno$¢ obcych zapachéw,
ulatnianie si¢ aromatu. Intensywne wystgpowanie tych czynnikéw moze wytworzy¢ pewnego
Jodzaju mlkrokllmat ktory jest wynikiem oddzialywania warstwy opakowania z warstwa,
produktu co moze prowadzi¢ do strat jakoSciowych produktu. Dlatego tez bardzo wazna jest
-znajomosc¢ parametréw technicznych materialow opakowaniowych.

Dhugoletnie prace badawcze potwierdzily, Zze jednymi z najlepszych materiatéw
opakowaniowych sa laminaty folii polietylenowej, folii aluminiowej cienkiej prasowanej oraz
papieru siarczynowego. Materialy te wykazuja odpowiednia grubo§¢, wytrzymalosé
mechaniczna, niska przepuszczalno$é pary wodnej oraz charakteryzuja si¢ latwoscia
nadruku. [l

Jerzy R. Warchlewskl Dorota Piasecka- metkowska Dorota MadaJ , Jan Nawrot
Zbigniew WinnieckiZ

1. Katedra Biochemii i Analizy Zywnosci. Akademia Rolnicza w Poznaniu

2. Instytut Odnowy Roslin w Poznaniu

12. ZALEZNOSC MIEDZY AKTYWNOSCIAMI
ANTYAMYLOLITYCZNA I ANTYTRYPSYNOWA
ODMIAN ZBOZ A ICH PODATNOSCIA NA OWADZIE
SZKODNIKI MAGAZYNOWE

Zastosowanie chemicznych $rodkéw jest powszechnie stosowana metoda W ochronie
magazynowanego ziarna przed szkodnikami, co moze provfédzié do skazenia substancjami
toksycznymi ziarna i w konsekwencji otrzymania produktu finalnego o watpliwej jakosci.
Obecnie najbardziej obiecujaca metoda wydaje si¢ wykorzystanie naturalnej odpornosci
odmian zbéz w walce ze szkodnikami. Zaobserwowane réznice odmianowe W rozwoju
owadéw szkodnikéw magazynowanego ziarna moga byé cenna wskazéwka przy
podejmowaniu préb wyhodowania odmian ziarna o wysokiej wartosci technologicznej,
odpornego na owadzie szkodniki magazynowe.

Do badafi wybrano dwie odmiany: pszenzyta (Presto, réd CHD1089), zyta (Motto, Amilo)
oraz pszenicy (Lama, r6d CHD 690) pochodzace z uprawy w 1991. Na analizowanych
odmianach zb6z okresflono tempo rozwoju owadéw szkodnikéw magazynowych; takich jak:
wolka zbozowego (Sitophilus granarius L.), trojszyka ulca (Tribolium confusum Duv.) oraz
mklika macznego (Anagasta kuehniella Zell.). W ziarnie oznaczono aktywno$¢ albuminowych
inhibitoréw wobec a-amylaz tych owad6w oraz trypsyny z trzustki wolowej.

Stwierdzono, ze wystepuja istotne réznice w tempie zasiedlania badanych odmian zbdz
przez wybrane owadzie szkodniki magazynowe. Odmiana pszenzyta Presto i Zyta Amilo jest
najbardziej podatna na rozwdj wotka zbozowego, co Sci§le koreluje z niskim poziomem
aktywnoSci inhibitor6w wobec o-amylaz tego owada. Najwyzsza aktywno$¢ inhibitorow
zanotowano w ziarnie pszenicy odmiany Lama, kiéra jednocze$nie byla najbardziej odporna na



~Zywno$é. Technologia. Jako$é.” 2 (3), 1995 - 139

rozwéj tego owada. Stwierdzono, podobnie jak w badaniach odmian z roku 1990, ze wysoki
poziom aktywnych inhibitordw a-amylaz obok innych czynnikéw bedzie mégh wpltywaé na
zwigkszenie odpornosci odmianowej zbdz wobec wolka zbozowego. Nie wykryto zalezno$ci
mi¢dzy aktywno$cia antyamylolityczna a odpomoscig badanych odmian zb6z wobec trojszyka
ulca i mklika macznego. Nie zaobserwowano réwniez, aby aktywno$¢ antytrypsynowa mogla
penié role czynnika ograniczajacego straty wynikajace z Zerowania badanych owadéw.
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Sekcja D: Systemy zapewniania jakosci.

Malgorzata Jalosiniska-Piefikowska, Andrzej Neryng
Katedra Techniki i Technologii Gastronomicznej
Szkola Gldwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

1. ANALIZA ZAGROZEN MIKROBIOLOGICZNYCH W
PROCESIE PRODUKCYJNYM, PRZECHOWYWANIU I
DYSTRYBUCJI WYROBOW GOTOWYCH DO SPOZYCIA

Celem pracy jest analiza zagrozeii mikrobiologicznych (jako czg$¢ systemu HACCP)
procesu produkcyjnego, przechowywania i dystrybucji nowych produktéw zywnoSciowych
typu convenience, wytwarzanych w warunakch laboratoryjnych. Zakres pracy obejmuje
teoretyczng analiz¢ zagrozefi mikrobiologicznych oraz nastgpnie weryfikacj¢e zalozen
teoretycznych poprzez analiz¢ mikrobiologiczng jak réwniez okreslenie trwalosci tych
produktdéw i co za tym idzie okreSlenie ich przydatno$ci do spozycia. Teoretyczna analiza
zagrozefi zostala wykonana w oparciu o procedurg systemu HACCP. Weryfikacje wynikow
przeprowadzono oznaczajac zgodnie z polskimi normami: ogdlna liczb¢ drobnoustrojow
tlenowych, ogdlng liczbe plesni i drozdzy, miano coli, obecno$é pateczek z rodzaju Salmonella,
obecno$é paleczek Proteus, obecnosé beztlenowych laseczek przetrwalnikujacych, obecnos¢
enterococcé6w, ogdlng liczbg bakterii psychrotrofowych, obecno$é gronkowcdéw. Na podstawie
teoretycznej analizy zagrozefi stwierdzono, ze niebezpieczefistwo stwarza¢ moga nastepujace
grupy drobnoustrojow: Salmonella, Staphylococcus, Escherichia coli, drobnoustroje
psychrofilne  (przy = przechowywaniu  chlodniczym), Clostridium botulinum przy
przechowywaniu prézniowym. W przeprowadzonych badaniach potwierdzono obecnosé
drobnoustrojéw psychrofilnych, w tym plesni i drozdzy, ktére ograniczaja okres
przechowywania chlodniczego. W kilku przypadkach wyizolowano Staphylococcus podejrzany
o koagulazododatnio$é. Badania sa kontynuowane.

Malgorzata Lisifiska-Kusnierz
Katedra Opakowalnictwa Towaréw
Akademla Ekonomiczna w Krakowie

2. ROLA SYSTEMOW LOGISTYCZNYCH W OCHRONIE
| JAKOSCI PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Prawidlowa ochrong wyprodukowanych débr fizycznych mozna osiagnaé jednynie poprzez
systemowe rozwiazania, wprowadzane w skali przedsigbiorstwa, branZy, a nawet calej
gospodarki. Strategia dzialania prowadzona w celu eliminacji wzglednie ograniczania
wysigpowania niekorzystnych zmian w produktach spozywczych winna by¢ zintegrowana z
logistycznym systemem zarzadzania. Realizacja tego postulatu jest realna, bowiem wdrazanie i
rozwdj systemoéw logistycznych, a takze podejscia systemowego w dzialalno$ci gospodarczej
jest obecnie niezbgdne. Musi wytworzy¢ si¢ odpowiednie zrozumienie dla znaczenia zagadniefi
logistyki, w tym zwlaszcza dla charakteru i roli proceséw zwiazanych z przyspieszeniem
przeplywu débr fizycznych i ochrong ich jakoSci.
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Analizg zadah logistycznych w przedsi¢biorstwach produkcyjnych i dystrybucyjnych oraz
projektowanie ukladéw i systeméw w celu optymalnej realizacji tych zadaf mozna prowadzié
w oparciu o wariantowe projektowanie i wybér wariantu suboptymalnego. Zakres
uwzglednienia w tworzonych systemach logistycznych, elementéw zwiazanych z ochrong
wyprodukowanych débr fizycznych bedzie Scifle uzalezniony od dostgpno$ci i kompletnosci
informacji w postaci: katalogu ladunk6éw, systemu informacji o produkowanych w kraju
opakowaniach, Kkatalogu sposobu skladowania i wyposazenia technicznego w zakladowym
ukhadzie logistycznym, katalogu Srodk6w transportowych, opracowywanych jako banki danych
do projektowania systemu. Istnieje wn;c jpilna potrzeba identyfikacji prac w zakresie tworzenia
bankéw danych dla celow logistyki. L

Jacek Luczak
Katedra Ekonomiki Jakosci
Akademia Ekonomiczna w Poznaniu

3. ZARZADZANIE DOSTAWAMI W PALARNI KAWY
CAFFEE UNION POLAND SP. Z O0.0. W SWADZIMIU
K/POZNANIA

Palmia kawy UNION Sp. z o.0. rozpoczeta swoja dzialalno$é z dniem 9 lipca 1993 r. Firma
UNION CAFFEE POLAND jest czlonkiem Grupy Union z siedzibg w Hamburgu. Produkuje
kawe mielona, w tym rdwniez bezkofeinowa, m.in. Pedros, Feinster, Fort Rekord, Excelia Nol,
Leopard Corse, Mokka Gino i inne.

Caly asortyment produkowanych wyrob6éw kierowany jest' na rynek krajowy. Bardzo
owocna moze okazacd sig zainicjowana wspdlpraca z firma Kraft Jacobs Suchard.

Kluczowym zagadnieniem zwigzanym z zarzadzaniem przedsigbiorstwem jest wdrazanie
systemu jako$ci ISO 9001, kt6ry to proces zgodnie z zatoZzeniami powinien zostaé uwieficzony
uzyskaniem certyfikat do kofica bie#jcego roku.

Jednym z kluczowym zagadniefi dla UNION-u jest zarzadzanie dostawami, tj. zapewnienie
oczekiwanej jakosci kawy zielonej oraz materialow opakowamowych Przy kwalifikacji
dostawc6w brane sa pod uwagg, przede wszystkim:

- stabilno§¢ parametréw jako$ciowych dostaw,

- aspekty logistyczne,

- cena,

- warunki platnosci,

- dotychczasowe do§wiadczenia.

Obok technologii, warunkéw procesu, kontroli (w tym analiz sensbrycznych) jakos§¢é
surowcdw nalezy uznaé za najistotniejsze dla finalnego efektu - OCZCleaIlC_] przez klienta
kawy.

W ramach prac nad systemem Jakoscx reorganizacji podlega system kwalifikacji dostawcow,
definiujacy:

- strategig pozyskiwania nowych dostawcéw,

- ciagla wspélprace z dostawcami,

- Zakupy incydentalne.
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Najistotniejsze zmiany w nowej koncépcji dotycza doboru dostawcéw w wigkszym stopniu
w oparciu o ich system zapewnienia jakosci niz techniczne mozliwosci. |

Barbara Nowakowska, Lubomila Owczarek, Janusz Lipowski
Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-SpoZzywczego w Warszawie

4, PROJEKTY PLANOW HACCP DLA WYBRANYCH
PROCESOW TECHNOLOGICZNYCH W PRZEMYSLE
OWOCOWO-WARZYWNYM

Wdrozenie systemu HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), gwarantujacego
wytwarzanie bezpiecznej dla zdrowia zywno$ci, wymaga zrozumienia i zespolowego wysitku
ludzi majacych bezpoSredni kontakt z jej produkcja. Kazdy zaklad musi _opracowal
indywidualne plany HACCP, uwzglt;dmajqc specyfikg surowcéw, warunki produkc;ji,
magazynowania i dystrybucji. W pracy nad ich wykonaniem i wdroZzeniem musi braé udziat
dobrze wyszkolony zesp6t pracownikéw, a specjali§ci spoza zakladu moga jedynie shizyé
pomoca. W tym celu zespdt naukowcédw z Zakladu Technologii Przetworéw Owocowych i
Warzywnych IBPR-S, wspélnie ze specjalistami z %lltres’lonych zakladéw przemystowych
opracowal projekty plan6w HACCP dla soké owocowo-warzywnych, dzeméw
niskoslodzonych oraz soku pomidorowego w opakowaniach kartonowych.

Przy opracowaniu planéw uwzgl¢dniono:

— przesledzenie proceséw technologicznych ww. produktéw i wykreslenie ich
schematéw, '

— analizg zagrozei zdrowotnych i wyznaczenie krytycznych punktéw kontrolnych
(CCP),

— ustalenie dzialafi zapobiegajacych zagrozeniom oraz okre$lenie procedur monitoringu
dla kazdego punktu krytycznego,

— opracowanie prawidlowej dokumentacji systemu HACCP.

Irena Ozimek
Katedra Surowcéw Zywno$ciowych i Towaroznawstwa
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

5. UWARUNKOWANIA WYBORU ZYWNOSCI
- EKOLOGICZNEJ PRZEZ KONSUMENTA

Jako§¢ zywnosci ma decydujacy wpltyw na prawidlowe i zdrowe odzywianie si¢. Jest ona
-uwarunkowana m.in. stopniem skazenia Srodowiska, odpowiednim postgpowaniem na kazdym
‘etapie produkcji Zywnosci oraz whasciwa dla kazdego produktu wartoscia odzywcza,. Istnieje
Aviele dowodéw, iz zywno$¢ pochodzaca z atestowanych gospodarstw ekologicznych oraz
kontrolowanych przetwdrni, ktére wykorzystuja ekologiczne surowce, dobrej jakosci wode i
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naturalne dodatki spozywcze odznacza si¢ wysoka jakoScia. W ostatnich latach réwniez w
Polsce wzrasta zainteresowanie Zywnoscia ekologiczng.

W zwiazku z tym w roku 1994 zostalo przeprowadzone badanie ankietowe wsréd oséb
korzystajacych z ustug sklepédw prowadzacych sprzedaz zywnosci ckologicznej w Warszawie
(badania zrealizowano w ramach projektu Nr 5 S 307 016 05 finansowanego w latach
1993-1995 przez Komitet Badafi Naukowych). Mialo ono na celu okre§lenie ogdlnej
charakterystyki grupy konsumentéw, korzystajacych z ustug tych sklepéw, a takze ustalenie
stanu ich wiedzy o zywno$ci ekologicznej oraz rodzaju i sily réznych typéw motywacji
funkcjonujacych jednocze$nie u nabywcéow.

Interesujace sa m.in. motywacje, jakie sklonity badana populacje¢ do korzystania z oferty
tych sklepéw. NajczeSciej wymienianym czynnikiem jest - dbato$é o wlasny stan zdrowia oraz
swojej rodziny (deklaruje 85,9% respondentéw). Poza tym drugim istotnym czynnikiem jest
che¢¢ zmniejszenia zagrozenia skaZeniami ze strony $rodowiska poprzez spozycie tak wiasnie
produkowanej ZywnoSci (59,1% respondentéw). Sposréd innych czynnikéw respondenci
wymieniaja, iz zfoZylo si¢ na to: uzyskanie wigkszej wiedzy na temat warunkoéw produkowania
zywno$ci wysokiej jakosci (25,0%), wysoka jako$¢ sprzedawanych produktéw (23,2%), lepsza
informacja o istnieniu takich sklepéw (19,6%) oraz konieczno$é stosowania réznych diet
zalecanych przez lekarzy (13,2%).

Ponadto rysuja si¢ pewne r6znice podczas oceny walordw smakowych oraz wygladu
zywnosci ekologicznej w poréwnaniu z produktami Zywnosciowymi wytwarzanymi metodami
konwencjonalnymi. I tak az 66,8% respondentéw ocenia walory smakowe jako lepsze, podczas
gdy wyglad tylko 34,6%. reasumujac naleZy stwierdzi€¢, Ze zar6wno smak jak i wyglad
zywnosci ekologicznej w opinii respondentéw jest jezeli nie lepszy, to w wigkszosci
poréwnywalny z produktami zywno$ciowymi, wytwarzanymi konwencjonalnymi metodami. Il

Bozenna Zawadzka-Debska
Katedra Techniki i Technologii Gastronomicznej
Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

6. WPLYW METOD RESTYTUCJI NA JAKOSC
MROZONYCH DAN GOTOWYCH TYPU
"READY-TO-HEAT"

Proces restytucji Zywnosci gotowej do spozycia stanowi ostatnie ogniwo w systemie
produkcji Zywnosci gwarantowanej jakosci. Jako$¢ produktéw zywnosciowych moze byé
rozumiana jako stopiefi zdrowotnosci, atrakcyjnosci sensorycznej i dyspozycyjnoSci. Dla dah
gotowych atrakcyjnos¢ sensoryczna ma znaczenic podstawowe.

Restytucja dan mrozonych polega na rozmrozeniv i podgrzaniu wyrobu do temperatury
spozycia (60-65 C) Proces podgrzewania moze by¢ prowadzony jedna z nastepujacych metod:
mikrofalowa, konwekcyjna, immersyjna (zanurzenie w goracej wodzie), parowa, ogrzewanie
promieniami podczerwieni.

Celem niniejszej pracy byla ocena wybranych metod restytucji pod katem osiagnigcia
najwyzszej jakoSci sensorycznej. Oceng sensoryczna przeprowadzono 3 metodami: skali
S-punktowej, hedoniczna, oceny konsumenckiej.
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Badania prowadzono z uzyciem urzadzei stosowanych w gospodarstwach domowych i w
malej gastronomii: aparat mikrofalowy Sharp o mocy 600 W, piec konwekcyjny elektryczny z
zaparowaniem komory firmy Elektrolux, piekarnik elektryczny kuchni elektrycznej Wromet,
kuchni Cyklojet.

Najlepsza jako§¢ sensorycznqouzyskuje si¢ przy zastosowaniu metody konwekcyjnej stosujgc
temperatury w zakresie 125-1757C, predko§¢ owiewu powietrza 5 m/s oraz nawilzanie komory
pieckarnika. ll
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Informacja dla Autoréw:

Pragniemy przekazac Pafistwu podstawowe informacje, ktére powinny utatwic prace
redakcji i ujednolici¢ wymagania wobec nadsytanych materiatow.

1. Bedziemy na naszych tamach zamieszcza¢ zaréwno orginalne prace naukowe,jak
i artykuly przegladowe ,ktdre bgda mialy Scisly zwiazek z problematyka zywnosci.

2 .Planujemy rowniez zamieszczac recenzje podrecznikéw i monografii naukowych,
oméwienia z naukowych czasopism zagranicznych ,sprawozdania z konferencji naukowych itp .

3. Prace prosimy nadsyla¢ w 2 egz. (format A4 ,maksymalnie 30 wierszy na stronie
1 60 znakOw w wierszu) w maszynopisie lub na dyskietce . »

4 . Objetos¢ prac oryginalnych , tgcznie z tabelami ,rysunkami i wykazem pi$miennictwa
nie powinna przekraczac 12 stron . ‘

5. Na pierwszej stronie nadestanej pracy (1/3 od géry pierwszej strony nalezy zosta-
wic wolnq Co jest potrzebne na uwagi wydawmczo techniczne) nalezy podac:
peine imig i nazw1sko Autora(6w), tytul pracy, nazwe i adres instytucji zatrudma]q-
cej Autora(6w), tytul nankowy.

6. Publikacja winna stanowi¢ zwigzlg, dobrze zdefiniowang prace badawczg, a wyniki -
nalezy przedstawi¢ w spos6b mozliwie syntetyczny(dotyczy oryginalnych prac naukowych).

7. Do pracy nalezy do{qczyé streszczenia w jezyku polskim i w ¢zyku angielskim. Streszczenia
powmny zawieraC: imi¢ i nazwisko Autora(6w), tytut pracy i treéc maksymalme 10
wierszy.

8. Nadsylane oryginalne prace naukowe powinny zawiera¢ nast¢pujace rozdzialy: Wstep,
Materiat i metody, Wyniki i dyskusja, Wnioski (Podsumowanie), Literatura.

9. Literatura powinna by¢ cytowana ze zrédet oryginalnych, Spis literatury winien by¢
utozony w porzadku alfabetycznym nazwisk autoréw . Kazda pozycja powinna zawiera¢
kolejno : liczbe¢ porzadkowa, nazwisko i pierwsz liter¢ imienia autora(6w), tytut pracy ,
tytul czasopisma ,rok,tom, strona poczatkowa. Pozycje ksigzkowe powinny zawierac:
nazwisko i pierwszg liter¢ imienia autora(6w), miejsce i rok wydania, tom. Informacje
zamieszczone w alfabecie nietacifiskim nalezy podawa¢ w transliteracji polskiej.

10. Tabele i rysunki winny by¢ umieszczone na oddzielnych stonach. Rysunki powinny by¢
wykonane na kalce tuszem lub na drukarce laserowej. Kazdy rysunek powinnien by¢ numero-
wany kolejno na odwrocie otéwkiem,nalezy réwniez podawac nazwisko Autora i tytut pracy,

w celu tatwiejszej identyfikacji. Podpisy rysunk6w nalezy poda€ na oddzielnej stronie.

11. Materiatem ilustracyjnym moga by¢ réwniez fotografie, wylacznie czarno-biate.

12. Korekte prac wykonuje na 0g6t redakcja na podstawie maszynopisu pracy zakwalifiko-
wanej do druku, uwzgledniajac uwagi recenzenta i wymagania redakcji. W przypadku
dalekoidacych zmian, prace beda przesytane Autorom.

13. Za prace ogloszone w naszym kwartalniku Autorzy nie otrzymuja honorarium,
natomiast otrzymujg egzemptarz autorski.

14. Materialy przestane do redakcji nie beda zwracane Autorom.



Warunki prenumeraty:

Szanowni Panstwo,

uprzejmie informujemy, ze przyjmujemy zamowienia na prenumerate
naszego kwartalnika, zaréwno od Czytelnikow indywidualnych, jak i od
instytucji, co powinno Panstwu zapewni¢ biezgce otrzymywanie kolejnych
wydawanych przez nas numerow.

Pomimo zmieniajgcych sie kosztow druku, jak i objetosci naszego
kwartalnika Prenumeratorom zapewniamy statg cene 5zt.(nowych) za
jeden egzemplarz w tym roku. Natomiast cena poszczegolnych numeréw
bedzie ustalana wedtug aktualnych kosztow.

Zamowienia na prenumerate, jak i na poszczeg6lne numery prosimy
kierowac¢ na adres Wydawcy:

PTTZ Oddziat Matopolski
Redakcja Kwartalnika
"ZYWNOSC TECHNOLOGIA JAKOSC"
31-425 Krakoéw Al. 29-listopada 46
Nr konta: PKO | O/Krakow 35510-164353-132



