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NINA BARYLKO-PIKIELNA

KONSUMENT A JAKOSC ZYWNOSCI

Streszczenie

Przedstawiono role wspdtczesnego konsumenta w kreowaniu i percepcji kompleksowego
obrazu jako$ci zywnosci, obejmujacego aspekty jej bezpieczenistwa, wartosci odzywczej, atrak-
cyjnosci sensorycznej oraz wygody uzycia.

Wstep

Konsument, kupujac okreslony produkt zywnosciowy, wiaze pewne oczekiwania

“dotyczace jego jakosci. Gdy jako$¢ produktu spetnia te oczekiwania, konsument czuje

sie usatysfakcjonowany. Ten proces — spelnianie oczekiwan — jest charakterystyczny
dla percepcji przez konsumenta jakosci kazdego zakupionego towaru.

Jednakze Zywno$¢ jest towarem bardzo szczegélnym ze wzgledu na swoja pod-
stawowa role jako zrodta energii i skladnikow odzywczych oraz Scisty zwiazek ze
stanem zdrowia cztowieka. Konsument jest nie tylko ostatecznym odbiorca zywnosci,
ktora wybiera i za ktdra ptaci, lecz jednoczesnie tym, ktéry ponosi cate ryzyko konse-
kwencji zdrowotnych, zwiazanych ze spozyciem zywnosci. Dlatego jest zrozumiale, ze
bezpieczenstwo zywnosci jest pierwszym i gldownym przedmiotem zainteresowania,
gdy mowi sie o jakoSci zywnosci. Prawo zywnosciowe i szczegdtowe regulacje do-
tyczace bezpieczenstwa zywnosci tacznie z Dobra Praktyka Produkcyjna (Good Manu-
facture Practice) oraz niezbednym poziomem edukacji konsumenta jak bezpiecznie
obchodzi¢ si¢ z zywnoscia w gospodarstwie domowym, decyduja tacznie o zapewnie-
niu bezpieczenstwa zywnosci [14].

W rozumieniu konsumenta jako§¢é zywnosci znaczy jednak znacznie wigcej niz
tylko jej bezpieczenstwo. Jak wspomniano wyzej, termin ten oznacza dla konsumenta
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spelnienie jego oczekiwan w odniesieniu do pojedynczych produktow zywno$ciowych
lub do ich grup.

Wraz z rozwojem gospodarki rynkowej i przezwycigzaniem probleméw do-
tyczacych ilosci i dostgpnosci zywnosci na rynku jej jako$¢, majaca by¢ wyrazem o-
czekiwan konsumentow, staje si¢ coraz bardziej kompleksowa.

Znaczenie terminu jakos¢ Zywnosci

Jakkolwiek termin jako$¢ zywnosci jest powszechnie uzywany przez konsumen-
tow, producentéw zywnosci, zywieniowcOw oraz ludzi nauki w dziedzinie zywnosci,
jego znaczenie oraz definicja jest niejasna i niejednoznaczna. Wydaje si¢ wigc zasad-
ne, aby przed rozwazaniami relacji pomi¢dzy konsumentem a jakoscia zywnosci wyja-
sni¢, co doktadnie jest rozumiane pod tym ostatnim terminem.

Zaréwno w biezacej literaturze jak i w starszych zZrodlach znalezé mozna liczne
definicje podkreslajace rézne aspekty tego niewatpliwie kompleksowego pojecia. R.L.
Hall [4] zdefiniowat jakos¢ zywnosci jako ,,zmienny udziat kosztow, ryzyka, wartosci
odzywczej i pozadalnosci”, gdzie ,,pozadalnos¢” oznacza pozytywne cechy sensorycz-
ne. Definicja implikuje, ze jako$¢ zywnosci jest pozytywna kombinacja wartosci
odzywczej i atrakcyjnosci sensorycznej przy uwzglednieniu ryzyka co do bezpieczen-
stwa oraz ceny okreslonego produktu zywnosciowego. Bezpieczenstwo zywnosci, jej
warto$¢ odzywcza oraz atrakcyjnos¢ sensoryczna tacznie z wygoda uzycia wymieniane
sa jako czesci sktadowe jakosci zywnosci, sformutowane przez innych autoréw [1, 7,
12]. Percepcja jako$ci zywnosci przez konsumentow, istniejace definicje oraz rozne
aspekty i czesci skladowe tego terminu byly przedmiotem wyczerpujacego przegladu,
dokonanego przez H.G. Schutza i D.S. Judge'a [8].

Pomimo rdznic w szczegétowych sformutowaniach wszystkie definicje zgodnie
podkreslaja, ze, po pierwsze, jako$¢ zywnosci jest pojeciem kompleksowym, obej-
mujacym takie aspekty jak bezpieczenstwo, wartos¢ odzywcza i cechy sensoryczne
oraz, po drugie, ze cechy sensoryczne zywnosci stanowig w odbiorze konsumenta bar-
dzo wazna, a by¢ moze najwazniejsza, czes¢ ogolnej jakosci zywnosci [9]. W now-
szych zrédlach literaturowych wymieniane sa te same gléwne aspekty jakosci
zywnosci 1 pojawia si¢ nowy — emocjonalna wartos¢ zywnosci [5].

Konsument a bezpieczenstwo zywnosci

Nie ma watpliwosci, ze konsumenci spodziewaja si¢, iz spozywana przez nich
zywnos¢ powinna by¢ bezpieczna. Wiele przykladow wskazuje na to, ze publikacje
(czesto alarmistyczne) na temat mikrobiologicznych i chemicznych zanieczyszczen,
pozostatosci pestycydow oraz dodatkéw do zywnosci majg ogromny wplyw na zmiany
w akceptacji poszczegdlnych produktow. Przesadzone reakcje ze strony konsumentoéw
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sq najczeéciej przejsciowe, maja jednak rowniez pewien efekt trwaty: przyczyniaja sie
do uksztattowania ogoélnej opinii publicznej lub podejrzenia, ze dostgpna na rynku
zywno$¢ nie jest bezpieczna. Listeria w serach, Salmonella w jajach i drobiu, azotany
w warzywach, hormony w migsie, toksyczne barwniki w cukierkach to tylko niektore
przykiady sensacyjnych tytulow w prasie na calym swiecie. Oznacza to, ze zaintere-
sowanie konsumenta problemami bezpieczenstwa zywnosci oraz zrozumienie, a cza-
sami niezrozumienie na czym to bezpieczefistwo polega, jest zjawiskiem miedzynaro-
dowym. Migdzynarodowy charakter maja réwniez obserwacje duzej rozbieznosci
pomiedzy publiczna percepcja bezpieczenistwa zywnosci a jej naukowo udowodnio-
nym stanem. Wszedzie konsumenci bardziej przejmuja si¢ potencjalna toksycznoscia
chemicznych kontaminatow lub dodatkéw do Zywnosci niz patogennymi mikroorgani-
zmami, cho¢ w rzeczywistosci te ostatnie stanowia znacznie powazniejsze zagrozenie.

W opinii naukowej metale ci¢zkie, pozostato$ci pestycydéw, azotany i1 inne
chemiczne zanieczyszczenia Srodowiskowe sa traktowane jako potencjalne zagrozenia
dla zdrowia, jednakze istnieje catkowita zgodnosé, ze gléwne, najbardziej powazne
zagrozenie, to przede wszystkim niezbilansowane zywienie oraz bledy w higienie
zywnosci powodujacej skazenia mikrobiologiczne [4, 5]. Tak wigc hierarchia Zrodet
ryzyka dla zdrowia wéréd konsumentéw i wsrod naukowcow jest rézna. Wérdd kon-
sumentéw dominuje nieche¢ i obawa przed zanieczyszczeniami i dodatkami chemicz-
nymi {,,chemofobia”), ktora przenika nie tylko do opinii o Zywnosci, lecz takze innych
Iziedzin codziennego zycia.

Jedna z przyczyn tego stanu jest fakt, ze oceniajac bezpieczenstwo zywnosci kon-
sumenci — w przeciwiefistwie do naukowcow — stosuja podejscie jakosciowe. W ich
opinii kontaminat lub dodatek chemiczny moze by¢ nietoksyczny lub toksyczny. Na-
tomiast w podejsciu naukowym uwzglednia si¢ zawsze ilos¢ wymienionych substancji
w zywnosci i stosownie do tego — ocenia potencjalne ryzyko dla zdrowia.

Podejscie konsumenckie jest podzielane rowniez przez reprezentantow organi-
zacji ochrony konsumentow. Ten fakt sprawia, iz jakakolwiek rzeczowa publiczna
dyskusja na temat kontaminatéw zywnosci staje si¢ niezmiernie trudna.

Interesujace jest, ze koncepcja ,,zyskow i strat” jest zrozumiata i tatwo akcepto-
wana przez opini¢ publiczna jezeli np. dotyczy podrézowania samochodem, lecz nie
jest w ogodle akceptowana w odniesieniu do bezpieczefistwa zywnosci. Powyzsza sytu-
acja i $rodki do jej przezwybi@Zenia byly przedmiotem dyskusji na konferencji
FAO/WHO na temat standardow zywnosciowych, chemicznych dodatkéw do
zywnosci i handlu zywnosécig w Rzymie w 1991 r. [2]. Stwierdzono na niej, Ze zainte-
resowanie konsumentdw bezpieczenstwem zywnosci stale wzrasta. Konsumenci oba-
wiajg sig, i nawet jezeli ich obawy sg bezpodstawne, to sa na tyle silnie zakorzenione,
Ze nie moga by¢ ani lekcewaZone, ani pomijane. Stwierdzono, iz nalezy wigcej uwagi
poswigci¢ dostarczaniu konsumentom lepszych i bardziej przystegpnych informacji, aby
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ulatwi¢ prawidlowe zrozumienie ztozonych zagadnien zwiazanych z bezpieczenstwem
zywnosci. Nie mozna dtuzej oczekiwac, ze konsumenci po prostu zaakceptuja zapew-
nienie, iz zywno$¢ nie przedstawia zadnego zagrozenia. Musi by¢ podane pelne i zro-
zumiale wyjasnienie, aby ich o tym przekona¢. Wiasciwa i zrozumiala informacja jest
waznym, ale niewystarczajacym warunkiem, aby zmieni¢ podejscie konsumentéw do
bezpieczenstwa zywnos$ci. Na wspomnianej wyzej konferencji stwierdzono, ze konsu-
menci poprzez ich reprezentantéw na szczeblu krajowym i migdzynarodowym powinni
bra¢ udzial w procesie ustalania aktow prawnych dotyczacych bezpieczenstwa
zywnosci. Ma to wzmocni¢ zaufanie, ze system prawny dotyczacy Zywnosci rzeczywi-
$cie chroni ich zdrowie, a takze ich prawa ekonomiczne i socjalne [2].

Trudno$¢ porozumienia si¢ pomigdzy naukowcami i konsumentami jest po-
wszechnie (w wielu krajach) obserwowana. Podkresla sig¢, ze naukowcy sa
niewatpliwymi specjalistami w swoich dziedzinach, ale niekoniecznie i nie zawsze w
dziedzinie porozumiewania si¢. Potrzeba wigcej studiéw metodologicznych, aby
przetozy¢ naukowe fakty w informacje¢ zrozumiata dla konsumentéw. Oprocz potrzeby
wypracowania jasnej i prostej, a jednoczesnie $cistej i obiektywnej informacji dla
konsumenta, takze sposOb wyrazania danych liczbowych winien by¢ przemyslany,
poniewaz moze on wywolywaé rézne reakcje. Na przyktad konsument nie zawsze
(najczesciej nie) zdaje sobie sprawe na czym polegajq rdznice pomigdzy np. zawarto-
$cia aflatoksyny wyrazona w ppm, ppb lub ppt. Ta sama jej ilo$¢ podana jako 10 ppt
wzbudza wiele obaw; wyrazona jako 0,01 ppb jest znacznie mniej alarmujgca, zas
podana jako 0,00001 ppm (mg/kg) przechodzi niezauwazona [5].

Mylenie poje¢ dodatku do zywnosci (jako substancji specjalnie dodanej, ktora
petni w produkcie okreslone funkcje) z zanieczyszczeniem (kontaminantem) Zywnosci
(jako substancja nie dodana, ale obecng i niepozadang w zywnosci) jest czesto wsrod
konsumentéw obserwowane.

Nawet po pelnym wyjasnieniu, na czym polega réznica, pojawia si¢ pytanie:
,,Czy rzeczywiscie jest potrzebne dodawanie chemicznych dodatkow do zywnosci?”

Tego rodzaju podejscie wywiera nacisk na producentéw zywnosci, aby unikac
jakichkolwiek dodatkéw chemicznych. Deklaracja ,,bez sztucznych barwnikéw i $rod-
kow aromatyzujgcych” stanowi swoista reklame produktu.

Z drugiej jednak strony konsumenci oczekuja — i akceptuja — Zywnos¢ o atrakcyj-
nych cechach sensorycznych, jak barwa, tekstura, zapach i smak. Wiadomo doskonale,
ze te wlasciwosci osiaga sie wilasnie w wielu przypadkach poprzez dodatki do
zywnosci. Rozwiazanie tego dylematu jest wyzwaniem dla wspdtczesnego technologa
zywnosci [3].
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Percepcja warto$ci odzywczej Zzywnosci przez konsumenta

Tradycyjnie obserwowano, ze wsrod réznych aspektdw jakosci zywnosci, war-
tos¢ odzywcza wzbudzata stosunkowo niewielkie zainteresowanie konsumentéw. Jed-
nakze postegpy w edukacji zywieniowej, zwiazki pomiedzy niezbilansowanym
zywieniem a zapadalnoscia na niektore choroby zwigkszyly znacznie zainteresowanie
takimi prozdrowotnymi produktami, jak produkty niskotluszczowe, bezcholesterolowe,
o niskiej zawartosci soli, niskokaloryczne, wysokobtonnikowe i inne tego typu.

Postepy w technologii zywnosci znane pod nazwa ,,procesow transformacyjnych”
umozliwily wytwarzanie wielu produktéw zywnosciowych tego typu o specjalnych
wlasciwosciach zywieniowych i dietetycznych.

Procesy te sa definiowane jako takie postgpowanie, ktore prowadzi do rozdziele-
nia surowcdw na skladniki podstawowe (jak biatka, thuszcze, weglowodany i inne), a
nastgpnie modyfikacja ich wlasciwosci funkcjonalnych i ich rekombinacja w nowe,
skomponowane ,,na miar¢” produkty [13]. Wzrastajacy udzial tego rodzaju produktow
na rynku zywno$ciowym jest z pewnoscia wyj$ciem naprzeciw zapotrzebowaniu kon-
sumentow w tym wzgledzie, stosownie do ich potrzeb i preferencji.

Jednakze jak dotad niewiele wiadomo, kto jest nabywca tych produktow i jakie sa
motywacje ich wyboru. Pewne badania (bgdace ciagle jeszcze w toku) zostaly prze-
prowadzone na Uniwersytecie w Rudgers (USA); sugeruja one, ze wzgledy zdrowotne
nie sa gléownym czynnikiem motywacyjnym wyboru. Dbato$¢ o szczupla sylwetke,
moda (szczegdlnie wsréd miodego pokolenia) — to gléwne czynniki motywacji naby-
wania i spozywania tego typu produktéw [11].

Inng szczegdlng cecha percepcji wartosci odzywezej zywnos$ci przez konsumen-
tow jest dosé rozpowszechnione przekonanie, ze w czasie przerobu, transportu i prze-
chowywania zywnosci, zachodza w niej nieuniknione duze straty wartosci odzywcze;j.
Dla konsumentéw nie majacych podstawowej wiedzy w zakresie kinetyki reakcji
chemicznych, przenoszenia ciepta i podobnych zjawisk — jest trudne do zrozumienia
jak mozna utrwalié zywnos$¢ (zatrzymac proces jej psucia si¢) bez witamin i innych
sktadnikéw odzywczych, lub tylko z bardzo niewielkim obnizeniem zawartosci. To
przekonanie powoduje preferowanie minimalnie lub wcale nieutrwalonej zywnosci,
ktora niekoniecznie ma wigksza wartosé odzywcza, ale z pewnoscia jest mniej bez-
pieczna.

Z naukowego punktu widzenia trend w kierunku tzw. ,,naturalnej zywnosci” sta-
nowi szczegodlne ryzyko. Idea polega na produkcji minimalnie przetwarzanej (lub u-
trwalanej) zywnosci, bez stosowania jakichkolwiek chemicznych lub technicznych
dodatkéw. To moze powodowaé wzrastajace zagrozenie patogenna mikroflora [5].

Pewna niekonsekwencja w stosunku do powyzszych tendencji jest rownolegle,
wzrastajace zapotrzebowanie na tzw. ,convenience food” — zywnos$¢ wygodna w
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uzyciu, jak gotowe dania i cate positki, dania przystosowane do przygotowania w ku-
chenkach mikrofalowych, dania i produkty opakowane prézniowo i podobnego typu.
Konsumenci nie chca dtuzej spedzaé wiele czasu na przygotowaniu positkdéw; czynniki
demograficzne i socjalne odgrywaja w tym trendzie znaczaca rolg [5]. Jest dziwne, ze
konsumenci akceptuja tatwo ,,convenience food”, a jednoczesnie tak bardzo preferuja
tzw. naturalng zywno$¢. By¢ moze oba te zjawiska dotycza innych grup konsumentow.

Jako$¢ sensoryczna i wybdr zywnosci

Nie ma watpliwosci, ze gdy warunki bezpieczefistwa zywnosci sa spelnione, sen-
soryczna jako$¢ zywnosci (wyrazona jako ,,stopienl jej lubienia”) oraz cena decyduja o
zywnos¢ — ilosciowe i pod wzgledem jej réznorodnosci — kwestia motywacji jej wybo-
ru przez konsumenta staje si¢ waznym problemem zaréwno marketingowym jak i
Zywieniowym.

Na wybor zywnosci wptywa wiele wzajemnie powiazanych czynnikéw. Odnosza
si¢ one do samej zywnosci — jej wygladu, zapachu, tekstury i smakowitosci; do kon-
sumenta — jego indywidualnych preferencji i awersji oraz czynnikoéw psychologicz-
nych jak: osobowos¢, przekonanie (poglady), doswiadczenia i nastroje; wreszcie do
czynnikéw zewngtrznych — ekonomicznych, kulturalnych i socjologicznych. Wszystkie
one wplywaja na wybor Zywnosci i jej spozycie [10].

Wiasciwoscei sensoryczne zywnosci i ich percepcja przez czlowieka, jest cieka-
wym przykladem wzajemnych interakcji i ,.krzyzowych” efektow. Przede wszystkim
wlasciwosci sensoryczne z definicji sa zjawiskiem powstajacym jako rezultat percepcji
zmystowych pewnych fizycznych i chemicznych wiasciwosci zywnosci. Implikacja
powyzszego jest stwierdzenie, ze nie moga by¢ one rozpatrywane bez powigzania z
aparatem zmyslowym cziowieka. Analiza instrumentalna dostarcza informacji o bodz-
cach, lecz nie o wrazeniach sensorycznych.

Sensoryczna jako$¢ zywnosci jest postrzegana w kategoriach afektywnych: jako
,»Stopien lubienia” (degree of liking) i preferencji. Nowoczesne metody badan konsu-
menckich pozwalaja na precyzyjng analiz¢ preferencji w zakresie zywnosci
(,,preference maping”) réznych grup konsumentéw [6]. Polaczenie wynikéw badan
konsumenckich z wynikami laboratoryjnego profilowania jakosci sensorycznej pozwa-
la na racjonalna modyfikacj¢ istniejacych oraz opracowanie nowych produktow o wy-
sokiej jakosci w odczuciu konsumentow.
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Emocjonalne aspekty jakosci Zywnosci

Jako$¢ zywnosci postrzegana przez konsumentéw zawiera co§ wigcej oprocz a-
spektéw wymienionych i omowionych wyzej. Coraz wyrazniej ujawniane sa aspekty
emocjonalne w percepcji jakosci przez konsumentéw.

Obraz jakosciowy produktu zywnosciowego jest wynikiem wspotdziatania szere-
gu czynnikow, wsrdd ktérych winna by¢ wzigta pod uwagg ,,wartos¢ emocjonalna”,
tzn. wartos¢ przypisywana przez spoteczenstwo (lub jego czgsc) zywnoscei i procesowi
jej wytwarzania. Przyktadem ilustrujacym powyzsze zjawisko moze byé preferowanie
przez niektorych ludzi jaj ,,wiejskich” w stosunku do ,,fermowych” lub warzyw z go-
spodarstw ekologicznych w stosunku do warzyw hodowanych metodami konwencjo-
nalnymi (nawet przy zastosowaniu Dobrej Praktyki Rolniczej). W licznych pracach
eksperymentainych, przeprowadzonych w wielu krajach, wykazano dowodnie, ze nie
ma pomi¢dzy nimi zadnej réznicy, ani w wartosci odzywczej, ani w jakosci sensorycz-
nej. Pomimo to w czesci spoleczenstwa wymienione czynniki emocjonalne sa tak sil-
ne, ze decyduja o ich akceptacji i wyborze zywnosci. Jest to nowa wazna informacja
dla ludzi nauki zajmujacych si¢ zywnoscig i zachowaniami konsumentow, ktora winna
by¢ uwzgledniona w badaniach relacji: konsument — jakos$¢ zywnosci.

Podsumowanie

Sumujac powyzsze rozwazania mozna stwierdzié, ze w sytuacji pelnej dostepno-
$ci zywnoscli i jej szerokiego asortymentu, konsumenci maja coraz silniejszy wptyw na
kreowanie i zmiany jakosciowego obrazu zywnosci. Jakos¢ zywnosci jest tu rozumiana
jako kompleksowe pojecie, zawierajace aspekty bezpieczefistwa, wartosci odzywczej i
jakosci sensorycznej, niekiedy réwniez wygody jej uzycia.

Nowym obserwowanym trendem jest wzrastajaca wazno$¢ emocjonalnych aspek-
tow jakosci zywnosci dla czesci konsumentow. Obejmuje ona $wiadomosé takich
czynnikéw jak ekologiczne rolnictwo, warunki Zycia zwierzat w produkcji zywnosci
pochodzenia zwierzecego, powstawanie duzych ilosci odpadoéw i zanieczyszczen przy
produkcji Zywnosci na duza skalg (w duzych zakltadach). .

Percepcja jakosci zywnosci przez konsumentow rozni si¢ znacznie od postrzega-
nia i rozumienia jej przez specjalistow w zakresie nauki o zywnosci i jej producentow.
Problem skutecznego, efektywnego porozumienia.pomiedzy tymi grupami pozostaje
sprawg otwartag.
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NOWE TENDENCJE W OPAKOWANIACH ZYWNOSCI
(opracowano na podstawie materiatléw firmowych MERCK)

Efekty polysku perlowego

Cos wiecej niz tylko barwa

Potysk jest czyms$ fascynujacym, przyciagajacym wzrok i oznaczajacym wartosc.
Szczegoblnie intrygujacy dla oka ludzkiego jest tajemniczy potysk perfowy lub interfe-
rencyjny. Nic wigc dziwnego, Ze podejmuje si¢ liczne proby imitowania tego specy-
ficznego polysku. W tym celu opracowano pigmenty o tréjwymiarowym polysku
pertowym, ktore, w odréznieniu od pigmentdw absorpcyjnych (jednowymiarowych) i
metaliczhych (dwuwymiarowych), stanowia nowa oddzielna grup¢. Poniewaz wsrod
masy towaréw konsumpcyjnych producentom zalezy na maksymalnym zwrdceniu
uwagi na ich produkt, pigmenty o polysku perlowym znajduja w ostatnich latach
coraz wigksze zastosowanie w opakowaniach, szczegdlnie kosmetycznych i
spozywczych. Pigmenty takie, produkowane przez koncern Merck, nosza nazwe Irio-
din®.

Rozmaito$¢ barw i efektow dekoracyjnych, jakie mozna uzyskaé przy zastoso-
waniu pigmentow perlowych, stwarza artystom, projektantom i producentom
mozliwos¢ nadania produktom wigkszej atrakcyjnosci wizualnej, tworzenia nowych
trendow lub po prostu uzyskania pewnej odmiennos$ci, wlasnego niepowtarzalnego
stylu. Pigmenty perfowe otwieraja zupelnie nowe horyzonty we wzornictwie.

Efekt trojwymiarowego potysku perlowego uzyskuje si¢ przez zastosowanie pig-
mentéw w postaci przezroczystych plytek o wysokim wspdtczynniku zalamania

Merck Sp. z o.0.

ul. Banderii 4

01-164 Warszawa

tel. 022/36 71 17,3672 09
fax 022/36 82 03

tix 815341 merck pl
komertel 39120084
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$wiatla. Dodatek transparentnego barwnika organicznego pozwala osiagnad
réznorodne efekty z tego samego pigmentu perfowego.

Dzigki uniwersalnym wlasciwosciom fizykochemicznym, pigmenty pertowe
Iriodin® nadaja si¢ do praktycznie nieograniczonej gamy zastosowan. Moga byé sto-
sowane we wszystkich technikach drukarskich, mogg by¢ mieszane z wszystkimi ro-
dzajami tworzyw termoplastycznych i duroplastéw. Uzyskany efekt zalezy w znacz-
nym stopniu od doboru stosowanych pigmentow perfowych, wazna jest rbwniez przej-
rzysto$¢ barwionego materiatu. Optymalne wyniki uzyskuje si¢ wtedy, gdy pigmento-
wany material jest bezbarwny lub pdlprzezroczysty.

Pigmenty pertowe sa nieszkodliwe fizjologicznie i ekologicznie bezpieczne, wo-
bec czego moga by¢ stosowane w opakowaniach zywnosci. Zostato to réwniez po-
twierdzone przez Panstwowy Zaktad Higieny. Mozna je stosowa¢é takze do uzyskania
efektow metalicznych, omijajac niedogodnosci zwiazane ze stosowaniem metali i ich
stopow.

Pigmenty Iriodin® sa dostepne w postaci szeregu serii o $ciéle okreslonych zakre-
sach wielkosci czastek i obejmuja pigmenty z potyskiem: srebrzysto-biatym, ztotym i
metalicznym. Sa dostgpne w odcieniach srebra, miedzi, zlota i brazu a takze we
wszystkich barwach teczy. Zakres wielkosci czastek decyduje o ostatecznym efekcie.
Wigksze czastki daja bardziej wyrazisty potysk strukturalny, podczas gdy mniejsze
czastki daja potysk jedwabisty. Ogolnie rzecz biorac, pigmenty Iriodin® sktadaja si¢ z
platkéw naturalnej miki powleczonych warstewkami najczesciej dwutlenku tytanu. W
niektérych pigmentach wystgpuja domieszki innych tlenkéw metali, przewaznie tlenku
zelaza trojwartosciowego. Sama mika nie jest przydatna dla uzyskania efektow
perfowych, poniewaz jej wspolczynnik zatamania $wiatta, wynoszacy 1.6, rézni si¢
niewiele od wigkszosci nosnikéw, np. spoiw lakier6w. Mika stuzy natomiast jako no-
$nik warstw tlenkéw metali o wysokim wspdtczynniku zalamania $wiatla, ktére wy-
twarzaja efekt polysku perfowego. Dokonujac odpowiednich zmian w strukturze
warstw tlenkow metali, mozna uzyskiwaé efekty specjalne.

Rozpraszanie $wiatta na krawedziach plytek pigmentu perfowego jest nieunik-
nione. Powoduje to strate potysku, ale jednoczesnie zwigcksza sile krycia pigmentu.
Zalezno$¢ migdzy powierzchnia i krawedzia moze by¢ kontrolowana przez odpo-
wiedni dobor plytek. Pigmenty o wigkszych $rednicach czastek maja mniejsza site
krycia, lecz za to wigcej polysku, az do efektu iskrzenia wlacznie. Pigmenty pertowe o
matych $rednicach kryja natomiast lepiej, w zamian za to sa bardziej matowe.

Pigmenty pertowe Iriodin® i ich wlasciwosci

Pigmenty Iriodin® sa odporne na dziatanie rozcieficzonych kwaséw i zasad. Sa
nieszkodliwe dla srodowiska, praktycznie nierozpuszczalne w wodzie oraz nie zawie-
raja metali cigzkich. Nie przewodza elektryczno$ci i wytrzymuja temperatury do



NOWE TENDENCJE W OPAKOWANIACH ZYWNOSCI 13

800°C. Pigmenty te zachowuja si¢ obojetnie w polach wysokiej czestotliwosci
(kuchenki mikrofalowe). Struktura chemiczna pigmentéw Iriodin® umozliwia ich zna-
komite dyspergowanie, dzigki czemu moga by¢ stosowane w powlokach na bazie
wodnej.

Tabela 1

Wiasciwosci fizykochemiczne pigmentow pertowych Iriodin®

Postaé 100 % suchego pigmentu
Gestosé ok. 3 g/em’
Odpornosé chemiczna odporne na wodg, rozci;ﬁczone !(wasy i zasady,
rozpuszczalniki organiczne
Odporno$¢ ciepina odporne na temperatury do 800°C, niepalne
Wiasciwosci elektryczne nieprzewodzace
Wiasciwosci magnetyczne niemagnetyczne
Odpornos¢ na swiatlo dobra lub bardzo dobra
Rozpuszczalnosé w wodzie praktycznie nierozpuszczalne
Metale cigzkie praktycznie nie zawieraja metali cigzkich
Toksykologia toksykologicznie nieszkodliwe
Reakcja na mikrofale obojetna
Zdatnos¢ do stosowania w opakowaniach zywnosci zdatne, posiadaja atest PZH

Pigmenty Iriodin® moga byé uzywane indywidualnie, w mieszaninach lub z do-
datkiem pigmentow przezroczystych (np. drobnoziarnista sadza), co daje szeroka game
efektow polysku perfowego, opalizujacego i metalicznego. Mozna je stosowatc w
kombinacji z pigmentami konwencjonalnymi, ktore powinny by¢ przezroczyste, aby
unikna¢ sthumienia potysku.

Réwnie ciekawe efekty mozna uzyska¢ przez pokrycie zabarwionego lub czarne-
go podioza cienka, przezroczysta warstwa zawierajaca tylko pigmenty Iriodin®, przez
nadruk, powlekanie lub laminowanie. Mozliwo$é wyboru barwy podfoza daje znowu
szeroka gamg interesujacych efektow.

Efekty metaliczne

Mimo, ze pigmenty Iriodin® sa pigmentami niemetalicznymi, pozwalaja uzyski-
wac takze efekty metaliczne, sg przy tym pozbawione wad metali i ich stopow. Przez
odpowiedni dobér pigmentu Iriodin® lub mieszaniny rozmaitych pigmentéw Iriodin® i
ewentualnie innych dodatkéw barwnikow przezroczystych (np. preparaty sadzy),
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mozna uzyska¢ szeroka game efektéw metalicznych ztota, srebra, miedzi, brazu czy

aluminium.
W poréwnaniu z pigmentami metalicznymi odznaczaja si¢ przede wszystkim na-

stgpujacymi zaletami: :

e nie przewodza elektrycznoéci, dziataja jak izolatory; w polach wysokonapigcio-
wych i wysokiej czestotliwosci zachowuja si¢ obojetnie,

e 53 odporne na kwasy i zasady,

e sa praktycznie nierozp;lszczalne w wodzie, natomiast tatwo dysperguja w wodzie
i nadaja sie znakomicie do farb wodnych,

e sa niepalne i nie ulegaja samozaplonowi, sa niewrazliwe na temperatur¢ do
800°C, .

¢ moga by¢ uzywane jako pigmenty w systemach utwardzalnych promieniowaniem,
takze do grubych warstw,

e sa niesZkodliwe dla srodowiska (dyrektywa UE z 1991 r. krytykuje opakowania z
powloka aluminiows).

Folie opakowaniowe powlekane SiO,

Najistotniejsza rola opakowan jest zabezpieczenie towaréw. Przed wplywami
zewnetrznymi takimi jak np. wilgoé, powietrze (tlen) i swiatto musza by¢ szczegdlnie
chronione okreslone towary, zwlaszcza srodki zywnosci. Osiaga si¢ to poprzez zasto-
sowanie tzw. barierowych materialdow opakowaniowych. Przykladem silnie
dziatajacych barierowych materialéw pakowych sa opakowania szklane i metalowe.

Niewielkie zuzycie materiatu, maly koszt wytwarzania oraz niska mas¢ oferuja
barierowe opakowania foliowe.

Znany jest tu caly szereg materialow i ich kombinacji jak np.:

PET Politereftalan etylenu
OPP Polipropylen orientowany (folia orientowana)
PVDC Chlorek poliwinylenu
EVOH Kopolimer alkoholu etylenowo-winylowego
Al/PET PET z powloka aluminiowg
Al/OPP OPP z powloka aluminiowa

Folia z powlokq SiO,

Nowym osiggnigciem na tym polu sa folie, ktore dodatkowo, tak jak folie alumi-
niowane, sa pokrywane tlenkami nieorganicznymi w procesie powlekania
prézniowego. Wsrod nich najbardziej zaawansowane jest powlekanie tlenkiem krze-
mowym, ktore od kilku lat stosuja niektorzy producenci.

Najbardziej znanym potaczeniem krzemu (Si) oraz tlenu (O) jest dwutlenek
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krzemowy (Si0,), znany w formie krystalicznej jako kwarc, czgs¢ skladowa wielu
mineralow, skal i gldwny sktadnik szkia.

Przy powlekaniu folii materialem wyjsciowym jest tlenek krzemu (SiO). Uzyska-
na powloka nie jest jednoznaczna z chemiczna formula SiO, dlatego te powtoki sa
czesto oznaczane jako SiO.

Wytwarzanie
Powloki SiO, sa wytwarzane poprzez naparowanie prozniowe monotlenkiem
krzemowym (SiO).

Liczby charakterystyczne dla powlekarki Leybold Simox-System oraz procesu
podaje tabela nr 1.

Tabela 2
Dane procesowe urzadzenia do naparowywania wiazka elektronow
- PET 12 um
Substrat OPP 20 um PET 12 um
CPP 20 pm
Powloka - Al SiO,
Szerokos¢ powloki 2100 mm 2100 mm
Grubos¢ warstwy 0D. 2.8 (450 A) 800-1200 A
Predkosé tasmy 10-12 m/s 3-4.5m/s
Rownomierno$¢ grubosci warstwy <+5% <+ 10%
Wydajno$¢ roczna 170 mln-m’ 100 min-m’
Koszty powlekania 0.015 DM/m* 0.075 DM/m’

Zr6dio: Leybold AG.Hanau

Stosujac powloki SiOy koszty powlekania wynosza 0.075 DM/m’, a tym samym o
wiele wiecej niz w przypadku aluminium. Roznica ta jest jednak wzgledna, poniewaz
koszty podtoza czyli folii sa podobne (podobne grubosci) a przy jednym opakowaniu z
wielu folii laminowanych i drukowanych, tylko jedna jest powlekana. Obecna réznica
ceny pozwala dotychczas na pakowanie folig (przezroczysta) powlekana SiOy takich
produktow, ktére nie sa pakowane innymi tafiszymi foliami barierowymi. Pomimo
tego, wielu znanych producentéw opakowan wytwarza te folie:

W Europie:
‘e Lawson Mardon Packaging, wczesniej A-L (Alusuisse-Lonza) Packaging
e 4P Verpackungen (van Leer Gruppe).
e W Japonii:
e Toppan Printing Co.
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o Oike & Co.
e Toyo Ink Mfg. Co.
e Reiko

e  Mitsubischi Kasei.
Zastosowanie i wlasciwosci

Folie powlekane SiO, (materiatem powlekanym moze by¢ OPP, PET) ze wzgledu
na obrobke i wlasciwosci barierowe wzglgdem pary wodnej i tlenu, sa dzisiaj porow-
nywaine z foliami powlekanymi Al. Badania folii SiO, w okresie 3 lat przechowywa-
nia nie wskazuja na pogorszenie si¢ wlasciwosci barierowych. Jest to znacznie dluzszy
okres niz zalecany przy przechowywaniu srodkéw spozywczych i farmaceutycznych.

Dodatkowe witasciwosci folii powlekanych SiO,:

* optyczna i mikrofalowa przezroczystose,
* przezroczystosé dla wykrywaczy metalu,
* odpornos¢ na oleje i chemikalia,

* nieprzepuszczalnos$¢ zapachow,

* ochrona przed zmianami smakowymi,

* ochrona przed wysuszaniem,

* mozliwos¢ pasteryzowania,

* mozliwos¢ sterylizowania,

Liczby poréwnawcze dla dziatania barierowego réznych folii sa przytoczone w
tabeli 3.

Oproécz wielu zalet takich opakowan trzeba podkresli¢ takze korzysci ekologicz-
ne. W nastepstwie rozporzadzenia o opakowaniach z 1991 zostaly skrytykowane folie
zawierajace zwiazki chloru a takze folie z powloka aluminiowa. Powloki z tlenku
krzemowego sa ocenione korzystnie, poniewaz:

e material powlekajacy jest niewatpliwie ekologiczny,

e jest nakfadany ekstremalnie cienka powloka (grubosé¢ ca. 0.1 pm, pokrycie masy
0.2 g/m?), ktéra nie ma wplywu na ponowne wykorzystanie folii,

® moga by¢ realizowane polaczenia jednego materiatu (tzn. tego samego typu two-
rzywa).

Perspektywa

Na podstawie doswiadczen w produkcji i zastosowaniu folii powlekanych SiO,,
mozna je okresli¢ jako produkt rynkowy z licznymi korzystnymi wtasciwos$ciami. Do-
tychczas zrealizowano takie opakowania w formie torebek, workow, folii do zawija-
nia, przykrywania i tubek dla szerokiej gamy towaréw. Aby dopomodc powlokom ba-
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Tabela 3
Przepuszczalno$¢ pary wodnej i tlenu dla wybranych materiatow
Przepuszczalnosé HyO w g-m ™ Przepuszczalnosé O,
Wyszczegdlnienie przy 23°/25°C 1 85 % — 0% | w em’m > dzien™ -bar ' przy
wilgotnosci wzglednej 20—25°C i wilgotnosci
wzglednej 50 %
PET
-16 40-90
Materialy podiozowe 25 pm 8
OPP 3 1760
25 pm
_ , PVDC 08-8 1.6-6
Bariera organiczna — 25 pm
materialy EVOH 23 .78 0.16-78
25 um ’
Powloki Al/OPP 0.15 38
naparowywane Al/PET 0.6 0.5
(najlepszych Si0,/OPP 0.45 1.8
dotychczas SiO,/PET 0.8-1.38 14-1.7
zaktadéw) Si/Mg- 02 0.3
tlenki/PET ' N

Zrodlo: ZFL 43 (1992) Nr 9, str. 521

riecrowym na bazie SiO, w osiagnieciu sukcesu gospodarczego, producenci artykutow
markowych i klienci detaliczni musza by¢ przekonani o ich zaletach, jak tez o hono-
rowaniu tych zalet, poniewaz koszty wytwarzania folii SiOy beda zawsze wyzsze niz
szeroko dzisiaj rozpowszechnionych folii aluminiowych.

Artykut sponsorowany
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MIECZYSLAW PALASINSKI

CZY W POLSCE JEST NADPRODUKCJA ZYWNOSCI?

Streszczenie

Przedstawiono stan produkcji ro$linnej i zwierzgce] polskiego rolnictwa oraz przemystu
spozywczego w 1994 r. Wykazano zmiany w spozyciu podstawowych artykulow
zywno$ciowych w latach 1990-1994 oraz zwrécono uwage na bledy zywieniowe spoteczenstwa
polskiego.

Wsrdod wielu gloséw krytycznych oceniajacych obecna kondycje naszego rolnic-
twa pojawia si¢ niekiedy poglad, ze wobec zmniejszonego spozycia oraz ograniczo-
nych mozliwosci eksportu ptodéw rolnych i artykutéw spozywcezych jest w naszym
kraju, albo grozi nam, nadprodukcja zywnosci. Na pytanie to nie jest tatwo jedno-
znacznie odpowiedzie¢ ze wzgledu na zlozono$¢ problemu oraz zachodzace nadal u
nas przeksztatcenia strukturalne i nieustabilizowana gospodarke.

Gospodarka nasza przezywa obecnie trudny okres przeksztalcen strukturalnych
na réwni z przemianami spotecznymi i politycznymi. Odbija si¢ to réwniez, a moze
przede wszystkim, na calej gospodarce zywnosciowej, a gtéwnie na rolnictwie. Rodzi
_sig wigc pytanie, czy jesteSmy w stanie przywroci€ rolnictwu nalezyta rangg i nadrobi¢
nieprawidtowosci i zaniedbania oraz dogoni¢ uciekajaca w szybkim tempie $wiatowa
czoléwke.

Jak wiadomo, podstawowym producentem zywnosci jest rolnictwo, w niewielkim
tylko stopniu — rybotéwstwo, a otrzymywanie zywnos$ci, wzglednie poszczegdlnych
sktadnikéw zywnosci na drodze biosyntezy jest whasciwie w powijakach. Szacunkowo
przyjmuje sig, ze tylko 20 % wytworzonych przez rolnictwo plodéw rolnych spozywa
si¢ w stanie naturalnym, natomiast 80 % — w formie przetworzone;j.

W naszej gospodarce po gwaltownym zalamaniu si¢ na przetomie lat osiemdzie-
siatych i dziewigcédziesiatych obserwuje si¢ od paru lat poprawe kondycji ekonomicz-
nej w licznych zaktadach produkcyjnych [15]. Zwlaszcza rok 1994 byl pomysiny dla

Prof. dr hab. Mieczystaw Palasiniski, Katedra Technologii Weglowodanow, Akademia Rolni-
cza w Krakowie
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Tabela l

Indeksy wzrostu produktu krajowego brutto oraz produkcji przemystowej i rolnej w latach 1992-1994 (w % — rok

poprzedni = 100)

Lata Produkt krajowy brutto Produkcja przemystu Produkcja rolnictwa

1992 102.6 103.9 87.2

1993 103.8 106.2 10L.5

1994 105.0 111.9 93.0
Zrodio: [15].

naszej gospodarki (tab. 1). Jak wynika z danych tab. 1 ozywienie gospodarcze, ktérego
wskaznikiem jest produkt krajowy brutto (PKB) zaznacza si¢ wyraznie od 1992 r. i ma
miejsce giéwnie w produkcji przemystowej. Natomiast produkcj¢ rolnicza charaktery-
zuje dalszy regres; w stosunku bowiem do 1993 r. zmniejszyta si¢ ona o dalsze 10 %.
Przyczyng tego zjawiska nalezy wiaza¢ z zatamaniem si¢ produkcji roslinnej o ok.
20 %, spowodowanym letnig susza, jak réwniez dalszym zmniejszaniem si¢ arealu
zasiewow i niskiego zuzycia srodkow plonotwoérczych.

W najtrudniejszej sytuacji ekonomicznej znalazly si¢ u nas przedsigbiorstwa o
sezonowym charakterze produkcji, a takie przeciez przewazaja w gospodarce
zywnosciowej. Sa one zmuszone do korzystania z najczgsciej drogich kredytow row-
niez na cele obrotowe (zakup surowcow i srodkéw produkcji) oraz do sptacania weze-
$niej zrealizowanej inwestycji — nie zawsze szczg$liwie zlokalizowanych. Przychody
za wyprodukowane towary otrzymujg ze znacznym opoznieniem i czgsto nie rekom-
pensuja one spadku wartosci pieniadza w wyniku postgpujacej inflacji.

W przypadku produkcji rolniczej dodatkowym czynnikiem komplikujacym sytu-
acj¢ sa przypadki losowe, spowodowane gtéwnie warunkami meteorologicznymi
(susze, powodzie, gradobicie itp.).

Produkcja roslinna

W tab. 2 podano plony i zbiory wazniejszych ziemioplodow w 1994 r. w poroéw-
naniu do 1993 r. i okresu 1988-1992 r. [4]. Z przytoczonych danych wynika znaczne
zmniejszenie zardwno plondéw, jak i zbiorow w ubieglym roku z wyjatkiem owocow
(ktorych zebrano wigcej niz w poprzednim okresie) oraz zyta i warzyw (ktorych zbiory
ksztaltuja si¢ mniej wigcej na poziomie sredniej z lat 1988-1992.

Wprawdzie zbiory zb6z w 1994 r. [3] w ilosci 21.8 mlIn ton byly nizsze o ok. 7 %
niz w 1993 r., ale sa poréownywalne ze zbiorami w 1978 r. (21.5 mln t). W ostatnich
paru latach utrzymywaly si¢ one w granicach 25-28 mln ton i pokrywaja w pelni po-
trzeby krajowe; z wyjatkiem niewielkiego importu (ok. 0.5 min t rocznie), glownie



20 Mieczystaw Patasinski

Tabela 2
Plony i zbiory ziemioptodow w 1994 roku
Ziemioptody Plony Zbiory
dt/ha 1993 =100 | 1988-1992 =100 min t 1993 =100 | 1988-1992 =100
Zboza 25.7 93.8 85.7 21.8 929 85.5
W tym:
- pszenica: ozima 345 97.5 88.9 5.8 92.2 9.2
jara 25.5 90.7 84.4 1.8 95.4 90.5
- zyto 21.8 96.5 88.6 5.3 106.2 959
- jeczmien: ozimy 34.5 116.9 87.1 0.4 86.0 69.3
jary 24.8 89.9 82.1 22 81.9 70.9
- owies 20.1 86.3 78.2 1.2 832 64.5
- pszenzyto 27.8 96.5 842 1.6 86.1 74.0
Ziemniaki 136.0 66.0 782 23.1 63.6 73.0
Buraki cukrowe 292.0 74.5 86.9 11.7 74.7 86.3
Oleiste 19.5 116.8 833 0.8 128.1 66.2
Warzywa ogolem - - - 5.1 86.9 98.4
Owoce ogotem - - - 2.1 78.0 106.4
- z drzew - - - 1.7 77.4 126.8
- jagodowe - - - 0.4 80.8 79.2
Zrodio: [4].
Tabela3
Zuzycie ziemniakow w Polsce (mln ton)
1992/3 1993/4 1994/5 1995/6°
Spasanie 9.8 183 103 14.8
Sadzenie 4.1 4.1 37 3.9
Konsumpcja 5.6 5.6 5.3 5.4
Przetworstwo 0.7 1.8 0.7 1.5
Eksport 0.3 0.3 0.2 0.7
Straty 2.9(12.4 %) 6.2 (17.1 %) 29(12.5%) 3.8
Zbiory 234 36.3 23.1 30.1

¥ prognoza
Zrédto: [11].

pszenicy makaronowej. Zwigkszone zapotrzebowanie na zboza paszowe moze nastapié
po zintensyfikowaniu produkcji trzody chlewnej i drobiu.

Zbiory ziemniakow na przestrzeni ostatnich lat — zaleznie od warunkéw pogodo-
wych, powodujacych duze wahania w plonowaniu, wahaja sie w przedziale 23-36 min
ton. Dodatkowy wplyw na zmniejszenie si¢ zbioréw ziemniakéw ma ograniczenie
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areatu ich uprawy oraz przechodzenie na bardziej ekstensywna agrotechnikg. W tabeli
3 przedstawiono zuzycie ziemniakow w Polsce.

Dane tej tabeli wskazuja na stosunkowo niewielkie wahania zuzycia ziemniakow
na sadzeniaki, konsumpcje¢ i eksport [11]. Natomiast najbardziej zr6znicowane jest
wykorzystanie ich na paszg¢ i do przerobu przemystowego. Straty wynikajace z ich
przechowywania i obrotu sg proporcjonalne do ilosci wyprodukowanych ziemniakow i
ksztaltuja si¢ w zakresie 12-17 % zbioroéw. Katastrofalnie niskie jest przemystowe
zuzytkowanie ziemniakéw do produkcji krochmalu, spirytusu oraz spozywczych
przetworéw. Paradoksem jest, ze w naszym kraju, ktory pod wzgledem ilosci wypro-
dukowanych ziemniakow znajduje sie w $cistej czotdwcee $wiatowej, zagraniczne fir-
my produkujace frytki wzglednie czipsy korzystaja z surowca importowanego, ale nie
nalezy zapomina¢ o problemach jakosci dotyczacych tego surowca.

Tabela 4

Zbiory burakow cukrowych i produkcja cukru

Kampania plony (t/ha) zbiory (mln t) produkcja cukru (tys. t) krajowe zuzycie cukru (tys. t)
buraka cukrowego
1990/91 38.0 16.7 2037
1991/92 31.6 11.4 1509 1518
1992/93 29.4 11.0 1442 1443
1993/94 39.2 15.6 1996 1996
1994/95 29.2 11.7 1373 1373
Zrodlo: [12].
Tabela s
Zbiory rzepaku i produkcja roslinnych ttuszczow jadalnych
Wyszczegolnienie jednostka miary 1990 1993 1994
Rzepak: plony dt/ha 241 17.1 204
zbiory tys. t 1206 594 756
Roslinne tluszcze jadalne tys. t 297 423 457
- w tym margaryna tys. t 179 274 320
- spozycie na 1 mieszkanca kg 7.6 11.8 12.6

Zrodto: [1].

W produkceji burakéw cukrowych, rosliny bardzo wrazliwej na warunki meteoro-
logiczne obserwuje si¢ (tab. 4) duze wahania zaréwno w plonowaniu jak przede
wszystkim w zbiorach, wahajacych si¢ w ostatnich latach w granicach 11-16.7 min ton
[12]. Wynika z tego réwniez duze zréznicowanie w produkcji cukru. Mozna przyjac,
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ze wytworzenie 1.5 min t cukru w zupelnosci zaspokaja krajowe potrzeby na ten $ro-
dek stodzacy. Wigksze jego ilosci napotykaja na trudnosci w zbycie ze wzgledu m.in.
na wysokie koszty produkcji.
Obserwowany od 1990 r. spadek w uprawie rzepaku zostat w 1994 r. zahamowa-
ny (tab. 5). Jego zbiory byly wéwczas o ok. 27 % wyzsze niz w 1993 r. Nastapito to w
wyniku poprawy oplacalnosci jego uprawy oraz dzigki zwigkszajacemu zapotrzebo-
waniu na ten surowiec przez przemyst ttuszczéw roslinnych. Stanowi on bowiem jeden
z najszybciej rozwijajacych si¢ obecnie dziatéw przemystu spozywczego [1]. Jak
wskazuja dane tab. 5, spozycie tluszczéw roslinnych na 1 mieszkanca wzrosto w o-
kresie 1990 do 1994 r. prawie o 70 %. Réwnoczesnie obserwuje si¢ zmniejszenie
spozycia ttuszczow zwierzgcych, co jest zjawiskiem bardzo korzystnym ze wzgledu na
racjonalne odzywianie si¢.
Produkcja warzyw i owocow (tab. 6)

Tabela 6 byla wprawdzie nizsza niz w 1993 r. [9],

Zbior warzyw i owocow w Polsce (mln ton) ale ksztaltowala si¢ mniej wigcej na po-
ziomie produkcji w drugiej potowie lat

1993 1994 osiemdziesiatych. Trudnosci finansowe

Warzywa >3 > zakladow przetworstwa OWOCOWO-
Owoce 27 21 Wwarzywnego znacznie ograniczyly
Zrédto: [9]. mozliwosci skupu surowca, zwlaszcza o

wyzszej cenie jednostkowej (maliny, tru-
skawki). Mimo to globalna produkcja przetworéw owocowo-warzywnych nig ulegta
zmianie w stosunku do 1993 r. Natomiast zaznaczyt si¢ prawie dwukrotny wzrost pro-
dukcji sokow i napojow.

Produkcja zwierzeca

Globalna produkcja zywca rzeznego ustawicznie maleje [5]. Jak wynika z danych
tab. 7 najwiecej wytwarzamy wieprzowiny, a maksimum jej produkcji przypadfo na

Tabela 7
Produkcja zywca rzeznego (tys. ton) i jaj w Polsce
Rodzaj zywca 1990 1991 1992 1993 1994
Zywiec wieprzowy 2341 2578 2652 2532 2240
Zywiec wolowy 1428 1224 944 785 745
Zywiec drobiowy - - - 462 520
Produkcja jaj spozywczych (min szt.) 7597 6508 - 5448 5800

Zrodio: [5].
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1992 r. Wotowiny za$ najwigcej wyprodukowano w 1990 r. Od tego czasu jej ilo$é
maleje, osiagajac w 1994 r. 50-procentowy spadek produkcji. Przyczyng tego jest sys-
tematyczny spadek poglowia bydla (tab. 8). Wprawdzie w ubiegtym roku poglowie to
zaczglo nieco wzrastaé, jednakze nadal zmniejsza si¢ pogtowie kréw. Tlosciowy wzrost
miodego bydla moze wskazywaé na zblizajacy si¢ przelom w produkcji zywca
wotowego, ktory wedlug przewidywan [6] winien nastapi¢ w przysztym roku.
Obserwuje si¢ natomiast dobra koniunkture dla producentéw drobiu [2]. Ko-
rzystne relacje cen i kosztow produkcji przyczynily si¢ do znacznego zwickszenia -
zwlaszcza w drugiej potowie 1994 r. — miesa drobiowego. Jednakze zbyt wysokie ceny
zbytu oraz pasz w drugiej polowie 1994 r. obnizyly optacalnos¢ produkeji drobiar-
skiej. '
Rozw¢j przetworstwa drobiowego przyczynit si¢ do

Tabela 8 . . L . . .
zwigkszenia spozycia migsa drobiowego i jego przetwo-
Poglowié bydta réw, co ma rowniez dodatni wplyw na racjonalny sposéb
odzywiania si¢ spoteczenstwa.
Rok [ llos¢ (min sziuk) W produkcji jaj obserwuje sie w stosunku do 1993 r.
1989 10.7 nieznaczny wzrost (o ok. 6 %), mimo iz jaja sa relatywnie
- 1999 10.0 drogim zrédiem biatka zwierzecego.
1991 8.6 Produkcja owczarska przezywa powazny regres [18].
1992 8.3 Obserwuje si¢ coraz wigksze zmniejszanie si¢ poglowia
1993 6 owiec, zwlaszcza od 1990 r. (spadek o 80 %!). Powoduje
1994 7.6 to powazna redukcje produkcji zywca baraniego i wetny,
Zrodio: [6]. jak réwniez eksportu owiec i migsa baraniego. Wobec

katastrofalnej sytuacji polskiego owczarstwa przekazano

w biezacym roku Polskiemu Zwiazkowi Owczarskiemu realizacje¢ programu odbudowy
owczarstwa w oparciu o dotacje¢ i preferencyjne kredyty.

W tab. 9 przedstawiono dane dotyczace produkcji mleka w Polsce [13]. Wskazuja

Tabela 9
Produkcja mleka w Polsce
Rok Liczba krow (tys. szt.) Produkcja mleka
ogdtem (min 1) od 1 krowy (1)

1989 ; 4990 15926 3260
1990 4919 15382 3151
1991 4577 14199 3082
1992 4257 12705 3025
1993 3983 12300 3100
1994 3823 11500 3010

Zrodlo: [13].
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one na systematyczne zmniejszanie si¢ poglowia krow oraz spadek produkcji mleka,

przy rownoczesnym obnizaniu si¢ mlecznosci krow.

Ze wzgledu na wazne znaczenie mleka w odzywianiu sie ludzi zmniejszanie si¢
jego spozycia jest bardzo groznym zjawiskiem. By¢ moze, ze wprowadzenie z
poczatkiem biezacego roku korzystniejszych cen skupu poprawi t¢ niekorzystna sytu-

acje.

Przemyst mleczarski prowadzi produkcje w zaleznosci od popytu rynkowego.

Wahania produkcji w okresie 1992-1994 przedstawia tab. 10.

Wynika z niej znaczne

Tabela 10
Produkcja wybranych artykutéw mleczarskich
Wyszczegdlnienie Produkcja w tys. ton Zmiany produkcji
rok poprzedni = 100
1992 1993 1994 1993 1994%
Mleko spoz. normalizowane 1313.9 1181.0 1240.1 90.0 105.0
Mleko w proszku petne 422 375 403 88.9 107.5
Mileko w proszku odttuszczone 138.7 156.5 113.2 112.8 72.3
Sery podpusz. dojrzewajace 101.5 113.4 127.0 1117 120.0
Sery twarogowe 165.2 168.0 189.0 101.7 112.5
Sery topione 16.6 285 28.8 172.7 101.0
Smietana i $mictanka 158.8 160.7 166.4 101.2 103.5
Maslo 155.1 146.4 117.0 94.4 79.9
Lody 28.7 35.7 39.0% 1244 109.2
Napoje mleczne 53.9 64.7 70.0Y 120.0 108.2
Kazeina 13.7 8.6 28 62.8 32.6
9 dane nicostateczne
5 przewidywania
Zrodio: {13
Tabela 11
Spozycie mleka i artykulow mleczarskich (na 1 mieszkanca)
Produkty 1993 1994 1994
1993
Mleko i napoje mleczne 0 91.4 88.1 96.3
Sery twarogowe (kg) 6.8 6.6 971.5
Sery twarde i topione (kg) 3.1 3.0 95.2
Smietana i $mietanka (kg) 7.1 6.7 94.5
Masto (kg) 54 4.3 80.1

Zrédto: [13].
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zwigkszenie produkcji serow dojrzewajacych i twarogowych. Wzrasta rowniez wytwa-
rzanie lodéw i napojéw mlecznych. Natomiast zmniejszyla si¢ produkcja mleka i
masta. Ograniczono bardzo powaznie wyr6b kazeiny.

Niskie i nadal systematycznie malejace spozycie mleka i jego wazniejszych
przetwordw [13] przedstawiono w tab. 11. :

Na koncu rozwazan na temat rolniczej produkcji zywnosci nalezy stwierdzic, ze
mimo iz globalna wielkos¢ produkcji rolnictwa polskiego byla w 1994 r. o ok. 20 %
mniejsza niz w 1990 r. [15], to rynek produktéw rolnych i zywnosciowych jest w na-
szym kraju zrownowazony, chociaz na niskim poziomie. Zréwnowazenie to zawdzig-
cza sie stosunkowo wysokiemu importowi zywnosci [15].

Pewnym pozytywnym symptomem, wskazujacym na stosunkowo bliska poprawe
kondycji polskiego rolnictwa jest ozywienie na rynku $rodkéw plonotwoérczych [15,
16]: popyt na nawozy mineralne wzrasta od 1993 r. corocznie o ok. 7 %. Jednakze
nadal niskie uzycie wszystkich srodkéw plonotworezych siggajace zaledwie 1/3 po-
ziomu z 1989 r., jak réwniez tradycyjne ekstensywne technologie stosowane w wigk-
szosci gospodarstw chtopskich powaznie hamuja postep w rolnictwie.

Przemysl spozywczy

Lepiej przedstawia si¢ sytuacja w przemystowej produkcji zywnosci [14]. Przy-
toczone w tab. 12 dane wskazuja, ze w stosunku do 1988 r. nastapit znaczny wzrost
produkcji:

o przetwordw drobiowych i thuszczoéw roélinnych, co jest pozytywnym objawem ze
wzgledow zywieniowych,
® piwa,
e czekolady i wyrobow czekoladowych,
e mrozonych owocow i warzyw.
Natomiast na poziomie 1988 r. ksztattuje si¢ produkcja:
* serow podpuszczkowych,
® papierosow,
e koncentratow sokow owocowych,
e koncentratow obiadowych.

Natomiast ub6j drobiu po silnym regresie w 1992 r. wzrasta mniej wigcej do po-
przedniego poziomu.

W tych branzach przemystu spozywczego, ktdre sg bezposrednio zwigzane z rol-
nictwem, jak przemyst ziemniaczany, cukrowniczy, warzywno-owocowy, prze-
mystowy ubdj zwierzat oraz przetworstwo miéka, nastapit w 1994 r. dalszy spadek
produkcji. Spowodowane to bylo czeSciowo mniejsza podaza surowcow z powodu
suszy w miesiacach letnich.
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W okresie 1989-1991 r. zachodzito zjawisko przemieszczania si¢ przetworstwa z
duzych zaktadéw do drobnych, lokalnych przetworni [14]. Zjawisko to ulega obecnie
zahamowaniu i od 1992 r. obserwuje si¢ szybszy wzrost produkcji w wigkszych za-
ktadach.

Produkcja przemystu spozywczego jest jeszcze wprawdzie mniejsza o ok. 10 %
niz pod koniec lat osiemdziesigtych, ale od 1992 r. systematycznie wzrasta [14]. Obra-
zuja to wskazniki zmian sprzedazy przedstawione w tab. 13.

Tabela 12
Produkcja przemysiowa glownych wyrobéw spozywczych w tys. ton

Wyszczegolnienie 1988 1992 1993 1994
Uboje przemystowe 2248 1255 1021 1019

w tym dréb 245 199 204 236
Konserwy migsne 132 102 95 76
Wedliny 799 669 638 631
Przetwory drobiowe 28 55 54 74
Ryby (potowy) 590 448 348 426
Przer6b mleka 11020 6715 6682 6253
Mileko spozywcze 2577 1234 1163 1240
Sery podpuszczkowe 119 102 115 127

twarogowe 295 165 163 189

topione i smazone 16 22
Masio 267 155 147 117
Przemiat zb6z 6203 3280 2819 2876
Cukier 1684 1468 1982 1444
Makaron 92 70 60 69
Thuszcze roslinne 350 355 408 457

W tym margaryny 220 234 276 316
Piwo 1250 1408 1277 1410
Wyroby spirytusowe 172 136 148 149
Papierosy 90 87 92 98
Czekolada i wyroby cukiernicze 54 106 128 140
Krochmal 135 84 97 53
Syrop ziemniaczany 32 33 34
Koncentrat sokéw owocowych 105 144 105
MrozZone owoce i warzywa 219 344 315 378
Koncentraty obiadowe 25 19 15 23
Pieczywo 3614 2634 2707 2640

Zrodto: [14].

Eksport i import zywnosci

Wedlug danych Centrum Informacji Handlowej [10] eksport artykuléw rolno-
spozywczych (tab. 14) ustawicznie wzrasta, zwlaszcza duzy skok nastapil w 1994 r.
(ok. 50 % w stosunku do 1993 r.). Wzrasta rowniez i import Zywnosci, a nawet szyb-
ciej niz eksport, co doprowadzito do ujemnego salda w dwu ostatnich latach (1993 i
1994 r.).

Nalezy jednakze zaznaczy¢, ze powyzsze dane nie obejmuja obrotu prywatnego i
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Tabela 13 nielegalnego, tj. handlu przygranicznego, przemytu
itp. form, ktére nie sa ewidencjonowane.

Na strukture handlu zagranicznego wptywaja nie

Wskazniki zmian sprzedazy prze-
mystu spozywczego w Polsce

tylko uwarunkowania gospodarcze, ale rowniez nieko-
Rok % Dot . ,
9090 rzystne warunki klimatyczne (letnie susze), ktore wy-
1 -23.7 . . . .
datnie zmniejszyly produkcje podstawowych ptodéw
1991 -1.8 L .
rolnych (zboza, ziemniaki, buraki cukrowe).
1992 . . . . .
08 Nie obojetny jest réwniez korzystny wplyw za-
1993 4, A . ,.
- 0 kupoéw importowanych surowcOw na rozwd] prze-
1 112 o S
’ ’ mystu cukierniczego, olejarskiego i innych.
Zrbdto: [14].

W tab. 15 zamieszczono dané dotyczace eksportu
artykutow rolno-spozywczych w latach 1992-1994
[10]. Swiadcza one o szerokim asortymencie eksportowanych z Polski produktow.
Tonazowo najwigksza pozycje w 1994 r. stanowi melasa, a w dalszej kolejnosci: cu-
kier, ziemniaki, $ruta rzepakowa, Swieze owoce i warzywa oraz ich przetwory (np. sok
jabtkowy) i chude mleko w proszku. Natomiast wartoSciowo znaczng pozycje w eks-
porcie zajmuja tez wyroby spirytusowe, migso i przetwory drobiowe, bydlo i konie
rzeznicze oraz wody mineralne.

Tabela 14
Handel zagraniczny artykutami rolno-spozywczymi wg cen biezacych (w mld zi)
1989 1990 1991 1992 1993 1994
Eksport 2675 20968 26125 27282 30846 47150
Import 2028 8590 22035 26611 40443 54020
Saldo 647 12379 4090 671 -9593 -6870
Zrodto: [10].

Niestety eksport niektorych artykuléw spozywczych jest nieoplacalny. Takim
przyktadem jest cukier, ktorego krajowe koszty produkcji sa zbyt wysokie i dlatego
eksport musi by¢ subwencjonowany.

Mimo wzrostu eksportu artykutéw spozywczych sytuacja polskiego rolnictwa jest
trudna. Wobec wysokich kosztéw krajowej produkcji a niskich cen zywnosci zagra-
nica, eksport nasz staje si¢ coraz mniej optacalny.

Wyzywienie ludnosci

Stan wyzywienia ludnosci w Polsce jest bardzo zréznicowany w zaleznosci od
wieku konsumenta, wykonywanej przez niego pracy, od zamoznosci, przyzwyczajen
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Eksport wazniejszych artykutow rolno-spozywezych w latach 1992-1994

Tabela 15

Grupa towarowa {los¢ w tys.ton Wartos¢ w mid zt obiegowych fob
1992 [ 1993 [ 1004 1992 1993 | 1994
Artykuly rolinne
Melasa 513 410 412 404 603 759
Cukier w postaci sacharozy 139 112 184 655 800 1395
Zboza (tacznie z kukurydza, gryka) 1373 4 5 1706 27 49
Ziemniaki (wraz z sadzeniakami) 714 299 121 1292 543 360
Rzepak 272 34 5 681 135 28
Olej rzepakowy 7 1 2 46 9 46
Sruta rzepakowa 17 99 120 242 359
Straczkowe 89 62 65 281 274 262
witym:  bobik 71 38 49 176 114 154
tubin 10 7 5 23 24 25
Owoce $wicze (krajowe) 175 239 165 983 1551 1321
wtym:  jabtka 113 157 115 507 738 726
Owoce mrozone 163 165 166 1838 2749 4541
Warzywa $wieze 156 221 249 724 1089 1580
wtym:  cebula 110 154 148 323 460 680
Warzywa mrozone 85 69 97 447 488 940
Sok jabtkowy 77 110 120 1102 1519 2093
Wyroby spirytusowe czyste
i gatunkowe w tys. hl 49 - 58 510 474 1130
Wina i wermuty w tys. hl 5 - 29 49 121 440
Piwo w tys. hl 3 - 8 61 63 105
Tytoft 4 3 1 - 77 52
Artykuty zwierzgce
Migso surowe 12 4 9 203 290 708
Migso 1 podroby z drobiu 22 15 14 987 1122 1428
Szynki i fopatki 5 - 4 314 - 402
Wyroby wedliniarskie 2 - 18 110 159 753
Bydlo rzezne 55 34 49 888 910 1718
Owce rzezne 32 22 10 529 453 370
Konie rzezne 68 58 47 1471 1548 1719
Mileko chude w proszku 123 127 112 2464 3267 3406
Kazeina 14 16 8 - 755 555
Ryby, filety Swieze i mrozone 29 15 27 403 338 921
Inne
Wody mineralne, rowniez stodzone r 12 I 51 J 117 J - I - I 2661

Zrédlo: [15].

itp. Stad tez dane statystyczne, mimo iz sa oparte o badania budzetéw rodzinnych
réznych grup spoteczno-ekonomicznych w kraju, moga by¢ tylko przyblizone.
Spozycie poszczegdlnych grup artykulow zywnosciowych w latach 1990-1994
przedstawia tab. 16 [7]. Z danych tych wynika, Zze na przestrzeni ostatnich pigciu lat
nie obserwuje si¢ zasadniczo wigkszych zmian w globalnym spozyciu przetwordw
zbozowych, warzyw i jadalnych tluszczéw zwierzgcych. Natomiast wystgpuje nie-
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wielka tendencja znizkowa w spozyciu ziemniakdw, migsa i cukru (z wyjatkiem migsa
1 przetworéw drobiowych), co z zywieniowego punktu widzenia nalezy przyjaé z za-
dowoleniem. Natomiast zjawiskiem bardzo niepokojacym jest zmniejszajace si¢
spozycie mleka oraz masta i jaj. Korzystnym za$ ze wzgledéw zywieniowych jest
znaczne zwigkszenie si¢ spozycia owocow, ryb i thuszczow roslinnych.

Spadek spozycia waznych dla racjonalnego wyzywienia spoteczenstwa artykutow
spozywczych pogarsza i tak nie najlepsza sytuacje zywno$ciowa w licznych rodzinach,
zwlaszcza o niskich przychodach. Nic wigc dziwnego, Ze obserwuje sie u nich niekie-
dy niedobor sktadnikéw odzywcezych w diecie.

Tabela 16
Spozycie podstawowych artykulow zywnosciowych w latach 1990-1994 na 1 mieszkanca rocznie
Wyszczegodlnienie Jedn. miary 1990 1991 1992 1993 1994
Ziarno 4 zboz w przeliczeniu
na przetwory kg 115 116 119 122 117
Ziemniaki kg 148 144 144 147 141
Warzywa kg 119 126 116 122 115
Owoce kg 28.9 372 40.7 452 37.8
Migso i podroby kg 68.6 73.2 703 67.5 63.0
Ryby i przetwory kg 5.4 6.0 6.4 6.7 6.4
Tluszcze jadalne kg 23.6 232 24.6 247 242
Zwierzgce kg 82 85 9.0 8.4 7.9
roslinne kg 7.6 8.4 10.4 11.8 124
masto kg 7.8 6.3 52 4.5 39
Mleko krowie 1 241 231 217 209 201
Jaja kurze szt. 190 162 173 157 146
Cukier kg 441 354 363 41.3 41.6

Zrodto: [7].

W sposobie odzywiania si¢ polskiego spoteczefistwa wystepuja bledy
zywieniowe, ktorych nastepstwem mogg by¢ [8]:

o zwickszenie zapalnosci na choroby,
e skrocenie dtugosci zycia,
* zmniejszenie wydajnosci pracy,
* pogorszenie samopoczucia.

Btedy zywieniowe wyrazaja si¢ nieprawidlowym udzialem poszczegdlnych grup
produktow w dziennej dawce pokarmowej oraz w niedoborze lub nadmiarze poszcze-
goblnych sktadnikéw odzywcezych [8].

W naszym kraju obserwuje si¢ niedostateczne spozycie:

e mleka i przetworéw mlecznych,

¢ produktéw zbozowych z petnego lub wysokiego przemiatu,

e ryb i przetworéw rybnych,

* warzyw i owocow, szczegolnie bogatych w witaming C i prowitamine A.
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Natomiast nadmiernie spozywamy:

e tluszcze zwierzece,

¢ produkty bogate w nasycone kwasy thuszczowe,

® mieso i jego przetwory,

o cukier i stodycze.

Swiatowa Organizacja Zdrowia w swym raporcie ,,Zdrowie dla wszystkich do
2000 roku” [17] proponuje nastgpujace zalecenia dotyczace zywienia:

e zwigkszenie spozycia warzyw, owocoéw i produktdw zbozowych z wysokiego
przemiatu,

e ograniczenie spozycia zywnosci zawierajacych znaczng ilo$¢ rafinowanych cu-
krow,

e zmniejszenie spozycia produktow bogatych w thuszcze, z czgéciowa substytucja
thuszczow pochodzenia zwierzgcego thuszczami roslinnymi,

¢ unikanie spozywania tlustych migs, a preferowanie spozycia ryb i drobiu,

e zastapienie mleka peilnego i1 produktow mleczarskich o wysokiej zawarto$ci
ttuszczu mlekiem i jego produktami o niskiej zawartosci ttuszczu (zalecenie to nie
dotyczy dzieci),

e ograniczenie spozycia masta, jaj i innych produktéw zawierajacych znaczne ilosci
cholesterolu (wskazanie to dotyczy w mniejszym stopniu dzieci i ludzi starszych),

¢ ograniczenie spozycia soli kuchennej.

W naszym kraju istnieje pilna potrzeba opracowania zasad, celéw i kierunkow
dhugofalowej polityki wyzywienia. Rowniez ze wzgledéw formalnych jest do tego
Polska zobowiazana, gdyz w 1992 r. podpisata Swiatowa Deklaracje nt. Zywienia
[17], w ktorej naktada si¢ na poszczegblne kraje obowiazek promocji dobrostanu oby-
wateli w zakresie wyzywienia, a w szczegdlnosci ochrong grup zagrozonych, tj. dzieci,
miodziezy, kobiet w ciazy, ludzi starszych i bezrobotnych. W zwiazku z tym w listo-
padzie 1993 r. Rada ds. Wsi i Rolnictwa przy Prezydencie RP po przeprowadzeniu
dyskusji nad ,,Zatozeniami polityki wyzywienia w Polsce na przetomie XX i XXI w.”
opracowanymi przez Zesp6t do Oceny Spozycia Zywnosci oglosita swe stanowisko nt.
»Polityki wyzywienia w Polsce” [17]. W swym stanowisku Rada wyraza przekonanie,
ze Rzad Polski powinien opracowa¢ w formie ustawy sejmowej program dzialania
obejmujacy wszystkie ogniwa polityki wyzywienia. W programie tym winno nastapié
zharmonizowanie polityki rolnej i przetworstwa zywnosci, jak rowniez polityki impor-
towo-eksportowej zywnosci z szeroko pojetymi potrzebami spoleczefistwa. Program
ten winien zosta¢ poddany krytycznej dyskusji. Rada postuluje, aby do jego realizacji
powola¢ migdzyresortowa komisj¢ lub rade ds. wyzywienia.

W podsumowaniu muszg¢ przyznaé, ze nie udato si¢ podaé¢ odpowiedzi na zawarte
w tytule pytanie. Nasza gospodarka jest nieustabilizowana i brak jest jednolitej kon-
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cepcji gospodarczego uzdrowienia. Ustawicznie jestesmy zaskakiwani sytuacjami, w
ktérych wystepuja krotkotrwate koniunktury na poszczegdlne towary. Z drugiej strony
kroczaca inflacja, zubozenie pewnych grup spoleczenstwa, nieuporzadkowane sprawy
legislacyjne uniemozliwiaja prowadzenie racjonalnej gospodarki w skali makro- i
mikroekonomiczne;j.

Pojawiajace sig¢ niekiedy informacje o nadprodukcji zywnosci w naszym kraju o-
parte na obserwacjach jednostkowych, mogacych wystepowad lokalnie, zwlaszcza na
terenach o malym wysyceniu przemystem przetwérczym lub o Zle funkcjonujacym
skupie produktéw rolnych. Zdarzaja si¢ rowniez w okresach tzw. kleski urodzaju, kie-
dy zaklady przetworcze zazwyczaj ze wzgledow finansowych nie sa w stanie skupié
nadmiaru wyprodukowanego przez rolnika surowca.

Dlatego, aby odpowiedzie¢ na nurtujace nas pytanie, nalezy jeszcze odczekaé do
czasu ustabilizowania si¢ naszej sytuacji gospodarcze;j.
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IF OVER-PRODUCTION OF FOOD IN POLAND REAL EXIST?
Summary
Situation in polish agriculture, animal production and food industry in year 1994 was pre-

sented. The changes in consumption of main food products in period 1990-94 was indicated.
The attention was paid to the nutritional errors of polish community.
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WLADYSLAW PIECZONKA

WPLYW DODATKU LIZOZYMU NA PRZEBIEG UKWASZANIA
MLEKA KOZIEGO ZAKWASEM JOGURTOWYM I TWAROGOWYM

Streszczenie

Celem badan byto okreslenie wptywu dodatku roztworu lizozymu na kinetyke ukwaszania
mleka koziego bakteriami zakwasu jogurtowego i twarogowego.

Lizozym obniza intensywno$¢ fermentacji kwasu mlekowego prowadzonej w mleku kozim
przez termofilne bakterie jogurtowe, jak tez — wydluza okres indukcji ukwaszania tego mleka
zakwasem twarogowym.

Wstep

W ostatnich latach polski przemyst mleczarski wprowadzit szereg metod utrwa-
lania niektorych przetworéw mlecznych, szczegolnie — twarogéw (termizacja) i napo-
jow fermentowanych mikroflora jogurtowa (dodatek srodkéw stabilizujacych konsy-
stencje, termizacja). Réwnoczesnie kolejne zaklady przetworcze podejmuja produkcje
nie tylko pasteryzowanego mleka koziego, ale i seréw twarogowych oraz jogurtéw z
tego mleka, wzorujac si¢ na schematach technologicznych stosowanych w przetwa-
rzaniu mleka krowiego.

Ze wzgledu jednak na to, iz wigkszo$¢ nabywcow produktéw z mleka koziego
traktuje je jako swego rodzaju $rodki terapeutyczne, celowym wydaje si¢ poszukiwa-
nie takich sposobéw ich utrwalania, ktore nie budzityby zastrzezen z punktu widzenia
zdrowotnosci.

Interesujace mozliwos$ci w tym zakresie stwarza zastosowanie wzbogacania su-
rowca preparatem lizozymu, otrzymanym z bialka jaj kurzych. Lizozym jest enzymem
szczegblnie aktywnym wobec bakterii Gram—dodatnich, a zawarte w dostepnej litera-
turze informacje $wiadcza o wykorzystaniu go na coraz szersza skal¢ w przemysle
spozywezym do utrwalania np. $wiezej zywnosci pochodzenia morskiego, surowych
warzyw i owocdw, migsa, wedlin i konserw migsnych [4, 7, 8]. W przemysle mleczar-

Dr Wiadystaw Pieczonka, Zaktad Przetworstwa i Towaroznawstwa Rolniczego, Akademia
Rolnicza w Krakowie, Filia w Rzeszowie
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skim lizozym wprowadzany jest do mleka serowarskiego, przeciwdziala bowiem
wzrostowi CI. tyrobutyricum wywolujacym pozne wzdecia seréw twardych [1, 3, 12].
Wyniki badan wykonanych w Filii AR w Rzeszowie sugeruja, ze wzbogacenie suro-
wego mleka koziego preparatem lizozymu przedtuza trwato$¢ mleka, inaktywujac
czg$¢ Gram—dodatniej mikroflory psychrofilnej (rodzaje bakterii o dzialaniu lipo— i
proteolitycznym) [9]. O spadku liczby bakterii proteolitycznych i lipolitycznych w
gestwie serowej potraktowanej odpowiednia dawka tego enzymu donosza tez Kebary i
wsp. [6]. To samo doniesienie, jak tez rezultaty przedstawione przez Kamaly’ego
i wsp. [5] wskazuja na to, ze wprowadzenie lizozymu do surowcoéw lub péiproduktéw
mleczarskich moze stymulowal przemiany zachodzace w czasie dojrzewania ser6w
podpuszczkowych, (wzrost zawartosci rozpuszczalnego azotu, ilosci niektorych wol-
nych aminokwasow i lotnych kwaséw ttuszczowych). Informacje zawarte w literaturze
sugeruja tez, ze lizozym nie przeciwdziatla wzrostowi bakterii kwasu mlekowego, nie
zakléca wige np. przebiegu dojrzewania seréw [8, 12]. Nie sa to jednak informacje
jednoznaczne, tym bardziej, ze i wsérdd tych bakterii znajduja si¢ gatunki Gram—
dodatnie.

Celem wykonanych badan bylo ustalenie, czy i w jakim stopniu wprowadzony do
mleka koziego preparat lizozymu wplywa na kinetyke fermentacji mlekowej inicjowa-
nej i prowadzonej przez bakterie zakwasu jogurtowego i twarogowego.

Materialy i metody

Surowcem do otrzymywania materiatu doswiadczalnego bylo mleko kozie pozy-
skiwane w prywatnym gospodarstwie rolnym zlokalizowanym w Tyczynie k/Rze-
szowa. Mleko zdajano od zdrowych, nie leczonych antybiotykiem, k6z rasy biatej pol-
skiej uszlachetnionej, w wieku od 3 do 8 lat. Bezposrednio po doju i schiodzeniu do
temp. +4°C mleko przewozono do laboratorium, gdzie w skali mikrotechnicznej wy-
twarzano z niego ser twarogowy i jogurt.

Sposdb przygotowania jogurtu:

e  pasteryzacja mleka (podgrzanie do temp. 72°C),

e  wprowadzenie do mleka roztworu lizozymu o stezeniu 2.5 % obj., ktéry przygo-
towywano z preparatu chlorku lizozymu — produktu belgijskiej firmy Belovo.
Mleko po pasteryzacji i wychtodzeniu do temp. ok. 45°C dzielono na trzy partie,

z ktérych do pierwszej (Lo) nie dodawano roztworu lizozymu, do drugiej (L;) wpro-

wadzano roztwor w ilosci 1.6 cm’/dm’ mleka (40 mg enzymu/dm’), a do trzeciej (L,) —

5.0 cm’/dm’® mleka (125 mg enzymu/dm®),

e  zaszczepienie mleka zakwasem jogurtowym (Str. thermophilus + Lb. bulgaricus)
sporzadzonym z kultur bakteryjnych produkcji firmy ,,Biolacta—Texel”. W kazdej
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z trzech partii mleka (Lo, L;, L,) stosowano dwa warianty ilosci zakwasu: 3 %
(Z1) 16 % (Zy),

e rozlew mleka do opakowan jednostkowych i termostatowanie w temp. 42°C przez
4 godziny.

Ser twarogowy sporzadzano w nastgpujacy sposob:

e pasteryzacja mleka (podgrzanie do temp. 72°C) i wychlodzenie do temp.
ok. 30°C,

e dodatek roztworu (2.5 obj.) chlorku lizozymu w czterech wersjach:

*  Lo-0;

#  L;— 1.6 cm’/dm’® mleka (40 mg enzymu/dm®);
#  L,—23.0 cm’/dm’ mleka (74 mg enzymu/dm’);
¥ Ly— 5.0 cm®/dm’ mleka (125 mg enzymu/dm’);

e  zaprawienie podpuszczka (7.0 mg/dm’ mleka) i zakwasem (2.0 cm®*/dm’ mleka)
sporzadzonym z koncentratu bakteryjnego produkcji firmy ,,Biolacta—Texel” za-
wierajacego: Lactococcus lactis, Lactococcus cremonis, Lactococcus diacetylac-
tis, Leuconostoc cremonis,

e ukwaszanie w temp. 26°C przez 20 godzin,

e  obrébka skrzepu, prasowanie i wychtodzenie do temp. + 4°C.

W ftrakcie ukwaszania mleka (przy wyrobie obu produktow) dokonywano pomia-
réw zmian wartosci pH (potencjometrycznie).
Za miarg obrazujaca zmiany pH przyjeto formule:

X = [pH; - pHi],
w ktorej;
pH — warto$¢ pH po uplywie okresu ,,t” od chwili rozpoczgcia ukwaszania,
pH; — wartos¢ pH w chwili rozpoczgcia ukwaszania.
Zaréwno dla jogurtu, jak i twarogu cykl badan (produkcja wyrobu i jego ocena)
powtérzono trzykrotnie.

Wryniki i dyskusja

Materiat liczbowy skompletowany w trakcie pomiar6w wskazywal na trojfazowy
przebieg zmian kwasowosci czynnej. W fazie pierwszej przyrost bezwzglednych war-
tosci pH byt albo tak nieznaczny, Ze nieuchwytny przez zastosowana metode poten-
cjometryczng (pierwsze dwie godziny ukwaszania zakwasem twarogowym), albo zde-
cydowanie powolniejszy, niz w fazie nastgpnej (pierwsza godzina ukwaszania mleka
zakwasem jogurtowym, trzecia godzina — przy wyrobie twarogu). Po zakonczeniu tej
fazy nastapito wyrazne przyspieszenie fermentacji mlekowej. Produkcja kwasu mle-
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kowego byla intensywniejsza, a zmiany wartosci pH coraz szybsze. W drugiej i trze-
ciej godzinie produkcji jogurtu pH mleka obnizalo sig¢ przecigtnie o 1.5 jednostki, a
pomiedzy czwartg i 6sma godzing ukwaszania mleka na twardg zmiany tego miernika
wynosity od 1.2 do 1.4 jednostki. W literaturze faza ta nosi nazwe nichamowane;j fer-
mentacji; bakterie kwasu mlekowego, majac zapewniona optymalng temperature $ro-
dowiska, nie napotykaja tez na inne bariery ograniczajace ich procesy zyciowe. Taki
czynnik ograniczajacy pojawia si¢ dopiero w postaci nadmiernego st¢zenia kwasu
mlekowego zakwaszajacego Srodowisko do poziomu, ktéry nie sprzyja dalszemu
wzrostowi komoérek bakteryjnych [2]. W badanym materiale ujawnito si¢ to w czwar-
tej godzinie ukwaszania mikroflora termofilna (zmiany pH srednio tylko o 0.1-0.2
jednostki) oraz pomigdzy dziesiata i pigtnasta godzina ukwaszenia zakwasem twaro-
gowym (zmiany pH o 0.1-0.3 jednostki). Mozna wigc przyjac, ze przyrost bezwzgled-
nych wartosci wykladnika jonow wodorowych przebiegal w trzech etapach: indukcji,
niechamowanego ukwaszenia i hamowanego ukwaszenia — zgodnie z krzywa sigmo-
idalna prezentowana za Roederem przez Budstawskiego [2]. Wykonane wczesniej
badania wlasne réwniez potwierdzaja taki charakter zmian kwasowosci miareczkowej
i czynnej mleka koziego w efekcie dzialania bakterii kwasu mlekowego [9, 10].

Oszacowanie zmian wartosci pH wykonano wigc za pomoca modelu funkcji sig-
moidalnej (logistycznej) o postaci [11]:

a

X, =—2
Y l+b.e Kt

gdzie:
a — warto$¢ asymptoty goérnej,
b — wspotczynnik,
e — podstawa logarytmu naturalnego,
k — stata szybkosci zmian X;.
Obliczone funkcje pozwolily na wyznaczenie nastgpujacych parametréw kine-
tycznych (tabela 1 i 2):

k- stala szybkosci, charakteryzujaca przecigtng chwilowa predkos¢ zmian bada-
nej cechy w calym obszarze czasowym,
t — okres indukcji, tzn. okres czasu, w ktérym zastosowana metoda pomiarowa nie

jest zdolna do wykrycia zmian wartos$ci badanej cechy (w pierwszym stadium
pomiarow). W badaniach przyjeto, ze okres indukcji konczy si¢ z chwila, gdy
pH obnizylo si¢ o 0.2 jednostki,

Vinax — maksymalna szybkos$¢ zmian, ktéra mozna uznaé za parametr opisujacy inten-
sywno$¢ dziatania mikroflory mlekowej przed osiagnigciem fazy spowalnia-
nia,
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a-— maksymalny przyrost miary albo ,,wysokos¢ krzywej” jako wskaznik proporcji
oddzialywania — w fazie niechamowanego ukwaszania — czynnikdéw przyspie-

szajacych i opdzniajacych.

Tabela |
Jogurt — warto$ci parametréw funkgji logistycznej i wyniki ich analizy wariancji
Wariant Powt. Parametr
F Vinax a

1 0.0305 0.163 2.17

LoZi 2 0.0328 0.153 2.39
3 0.0255 0.160 2.28

1 0.0324 0.189 2.00

LoZ> 2 0.0350 0.157 2.30
3 0.0275 0.165 2.20

$rednio 0.0306 0.164 222

1 0.0275 0.132 191

LiZ, 2 0.0297 0.137 2.17
3 0.0253 0.135 2.05

1 0.0280 0.142 1.78

LiZ» 2 0.0298 0.142 2.17
3 0.0262 0.144 2.00

$rednio 0.0277 0.139 2.01

1 0.0240 0.125 1.92

127,y 2 0.0270 0.097 1.78
3 0.0217 0.106 1.88

1 0.0260 0.129 1.85

Ls2Zs 2 0.0270 0.134 1.90
3 0.0275 0.125 1.90

$rednio 0.0255 0.119 1.87

Wartosci testu F
Lizozym 5.295" 34.491° 11.663"

Zakwas 1.790 8.807" 0.699
Interakcja 0.241 0.635 0.442

“wartosé F statystycznie istotna przy poziomie o = 0.05

Ponadto na podstawie usrednionych wartosci parametrow funkcji (a, b, k) wyzna-
czono krzywe obrazujace zmiany pH poszczegdlnych wersji materiatu doswiadczalne-

go (rysunek 1 i 2).

Wartosci parametrow kinetycznych wykazuja zréznicowanie zaréwno migdzy-
obiektowe (pomigdzy poszczegélnymi wersjami materiatu doswiadczalnego), jak i
wewnatrzobiektowe (pomigdzy powtorzeniami). To drugie wynika z wptywu czynni-
kéw niekontrolowanych. Nalezy tu zaliczy¢ te wszystkie elementy, ktére moga miec
wplyw na intensywnos$¢ procesu fermentacji mlekowej, np. liczba bakterii kwasu mle-
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kowego, ktora pozostala w surowcu po pasteryzacji, obecno$s¢ w nim naturalnych
czynnikdw immunizujacych i bakteriostatycznych (w tym réwniez — lizozymu),
wreszcie — réznice w aktywnosci zakwasdw. Ocena istotnosci zréznicowania miedzy-
obiektowego, a wigc odpowiedz na pytanie, czy intensywnos$¢ przemian fermentacyj-
nych zalezy od lizozymu wprowadzonego do mleka, moze by¢ wigc — na podstawie
tych wartosci liczbowych — tylko orientacyjna. Dlatego dla stwierdzenia wptywu wiel-
kosci dodatku lizozymu i dodatku zakwasu na szybko$¢ procesu fermentacji mlekowej
(na poziom obliczonych parametréw kinetycznych) wykonano analiz¢ wariancji
(jedno— lub dwuczynnikowej). Obliczone wartosci testu F interpretowano przy
zatozonym poziomie istotnosci o = 0.05 (tabela 1 i 2).

Tabela 2
Twardg — wartosci parametrow funkeji logistycznej i wyniki ich analizy wariancji
Wariant * Powt. Parametr
k t; Vmax a
1 0.562 2.0 0.31 223
Lo 2 0.594 2.0 0.33 2.18
3 0.530 2.5 0.30 230
srednio 0.562 2.17 031 224
1 0.669 3.5 0.36 2.19
Ly 2 0.604 35 0.33 2.22
3 0.699 35 038 2.16
srednio 0.657 35 0.36 2.19
1 0.651 3.5 0.34 2.14
L» 2 0.670 3.0 0.36 2.12
3 0.620 35 033 220
srednio 0.647 3.33 0.34 2.15
1 0.667 35 0.36 2.17
Ls 2 0.610 35 0.33 2.20
3 0.688 3.5 0.38 2.14
srednio 0.655 35 0.36 2.17
F 4.451" 29.833° 2.891 2175

*wartog¢ F statystycznie istotna przy poziomie o = 0.05

Oddziatywanie lizozymu na przebieg fermentacji mlekowej prowadzonej przez
termofilne bakterie jogurtowe bylo wyrazne, albowiem obliczone wartosci F dla
wszystkich badanych parametréw kinetycznych okazaly si¢ statystycznie istotne
(tabela 1). Nie uwzgledniono w tych obliczeniach okresu indukcji ,.t;”, poniewaz
bylyby one obarczone zbyt duzym bledem — po uplywie 30 minut termostatowania
zmiana pH byta juz do$¢ znaczna (o ponad 0.2 jednostki). Przecig¢tna predkosc prze-
mian prowadzacych do wzrostu stezenia jonow wodorowych na przestrzeni calego
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okresu wykonywania pomiarow (4.5 godziny) byla odwrotnie proporcjonalna do ilosci
lizozymu wprowadzonego do mleka. W wariancie L, stala szybkosci ,k” byta naj-
wyzsza i wynosita $rednio 0.0306, w wariancie L; byla nizsza o okoto 0.003, a dalsze
zwiekszenie ilosci lizozymu (wariant L,) spowodowato obnizenie wartosci ,.k” o okoto
0.002. Wzbogacenie surowca w ten enzym wplywa wiec na efektywno$é prowadzenia
fermentacji przez Str. thermophilus i Lb. bulgaricus. Posrednio $wiadczy to o podat-
nosci komorek tych bakterii, ktore usytuowane sg w grupie bakterii Gram—dodatnich,
na lityczne dziatanie chlorku lizozymu. Oddziatywanie to zaznaczylo si¢ wyraznie w
drugiej fazie przemian — nichamowanego ukwaszenia. Wskazuja na to wyniki analizy
wariancyjnej wykonanej dla maksymalnej predkosci zmian — V,,x — i dla parametru
»a~ charakteryzujacego ,,wysokosé” krzywej sigmoidalnej. Najwyzsza szybko$¢ mak-
symalng (po uptywie 100-110 minut fermentacji) uzyskano w wariancie Ly (Srednio
0.16 jednostek pH/10 min), a najnizsza — w wariacie L, (tylko okoto 0.12 jednostek
pH/10 min). Wskazuje to na obnizenie aktywno$ci zakwasu przez lizozym juz w
pierwszej czesci stadium niehamowanej fermentacji — przed uzyskaniem maksymalnej
predkosci. Obrazuje to tez nachylenie krzywych na rys. 1.

Apt4 Apth Apk
LaZ
“ Lz,
s P \ LJ‘ZI
A 5 ;
1<2 LzZ:
I;,/
) “/ 1
100 200 100 200 nys 200 t{min]

#
Rys. 1. Oszacowanie zmian pH mleka koziego z r6znym dodatkiem lizozymu w czasie ukwaszania zak-
wasem jogurtowym.

Hamujace oddziatywanie lizozymu utrzymalo si¢ praktycznie do konica przemian,
na co wskazujg réznice pomigdzy wartosciami parametru ,,a”. ,,Gleboko$¢” zmian pH
byla najwyzsza w wariancie L, (spadek pH o ponad 2.2 jednostki), a najnizsza — znow
w wariancie L, — o okoto 1.9 jednostki (rys. 1). Dodatek preparatu lizozymu do mleka
koziego jako surowca do wyrobu jogurtu obniza zatem aktywnos¢ zakwasu jogurtowe-
go i predkos¢ fermentacji, jednak nie zaburza w znaczacym stopniu procesu technolo-
gicznego. Nalezy si¢ jedynie liczy¢ z tym, ze lizozym nie pozwoli na uzyskanie wyma-
ganego koncowego odczynu produktu. Zapobiec temu jednak mozna przez zaszcze-
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pienie mleka wigksza iloscia zakwasu. Wariant Z, pozwolit bowiem na wyrazne przy-
spieszenie fermentacji (tabela 1 — istotna statystycznie warto$¢ F dla vp.), co u-
mozliwia uzyskanie prawidlowego pH na koniec okresu termostatowania.

W odmienny sposob lizozym wptywa na mezofilne bakterie zakwasu twarogowe-
go (tabela 2, rys. 2). Wplyw ten ujawnil si¢ tylko poprzez wydtuzenie — o okolo 1.5
godziny okresu indukcji (statystycznie istotna warto$¢ testu F). Nalezy wigc sadzi¢, ze
enzym ,.pracuje” skutecznie przez pierwsze 4 godziny ukwaszania inaktywujac czgsé
komérek bakteryjnych i — tym samym —wydtuza okres ich namnazania do ilosci nie-
zbednej dla rozpoczgcia fermentacji. W nastgpnym odcinku czasowym ilo$¢ lizozymu
jest niewystarczajaca do tego, by zaktdcaé przebieg przemian. Co wigcej — statystycz-
nie istotne wyzsze wartosci statej szybkosci dla wariantéw L,, L, i L; oraz nieznacznie
wyzsze wartosci predkosci maksymalnej w tych trzech wariantach sugeruja, ze wzbo-
gacenie mleka w lizozym korzystnie wptywa na przebieg zmian w stadium niehamo-
wanego ukwaszania. Na podstawie tych wynikow mozna jedynie przypuszczaé, ze
dodatek lizozymu spowodowatl ,,przy okazji” inaktywacje¢ komorek tych bakterii, ktore
w okreslonych warunkach moga konkurowa¢ z bakteriami kwasu mlekowego [12].
Nalezy tez zwréci¢ uwage na réznicg pomigdzy temperatura, w ktorej pracowaty bak-
terie zakwasdw. Efektywnos$¢ litycznego oddzialywania lizozymu byla wyrazniej za-
uwazalna, co jest oczywiste, w temp. 42°C niz w temp. 26°C. Stad — im nizsza tempe-
ratura, w ktorej przebiegaja przemiany biochemiczne prowadzone przez Gram-—
dodatnie bakterie, tym lizozym w mniejszym stopniu bgdzie zaznaczal swoja obecno$é
i wptywal na procesy technologiczne. Dlatego preparaty lizozymu, wprowadzone do

APH Lo

Lilals

Rys. 2. Oszacowanie zmian pH mleka koziego z réznym dodatkiem lizozymu w czasie ukwaszania zak-
wasem twarogowym.
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mleka serowarskiego, nie zaktocatly dojrzewania seréw, ktére prowadzi si¢ w tempera-
turach nizszych od 20°C [3, 12].

Whioski

1. Preparat chlorku lizozymu wprowadzony do mleka koziego obniza intensywnos¢
ukwaszania tego mleka zakwasem zawierajacym termofilne bakterie jogurtowe,
jednak nie w takim stopniu, by istotnie zakldcac przebieg termostatowania jogurtu.

2. Wzbogacenie mleka koziego preparatem chlorku lizozymu wydluza okres indukcji
ukwaszania mleka zakwasem twarogowym sporzadzonym z mezofilnych bakterii
mlekowych. Nie utrudnia to jednak prowadzenia procesu produkcji twarogu kwa-
sowo—podpuszczkowego.

(1]

2]
[3]

(4]
(5]
(6]
(7]
(8]
(9]
[10]

[11]
[12]
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THE INFLUENCE OF ADDITION OF LYSOSYME ON ACIDIFICATION OF GOAT
MILK BY YOGHURT AND TVAROH STARTERS

Summary

The aim of experiments was a determination of influence of addition of lysosyme solution
on the Kinetics of goat milk’s acidification by bacteria of yoghurt and tvaroh starter.

The lysosyme decreases intensity of lactic acid fermentation in goat milk led by thermo-
philic yoghurt bacteria, and — it elongates the period of acidification induction by tvaroh
starter S



., Zywnosé. Technologia. Jakosé.” 4(5), 1995

HALINA GAMBUS

ZASTOSOWANIE ZIARNA PSZENZYTA W PIEKARSTWIE

Streszczenie

W pracy dokonano przegladu kilkuletnich badan nad zastosowaniem maki z polskich od-
mian pszenzyta ozimego w piekarstwie. Na podstawie wynikow tych badan stwierdzono przy-
datnos$¢ maki pszenzytniej do wypieku chleba mieszanego pszenzytnio—pszennego, z dodatkiem
lub bez dodatku catoziarnowej maki pszenzytniej, do chleba pszenzytniego z dodatkiem odpo-
wiedniego polepszacza oraz do wypieku pieczywa cukierniczego trwatego.

Rownolegle z badaniami poswigconymi skrobi pszenzytniej, w potowie lat
osiemdziesiatych rozpoczeto w Katedrze Technologii Weglowodanow Akademii Rol-
niczej w Krakowie badania nad mozliwo$cia wykorzystania ziarna pszenzyta w pie-
karstwie. Do badan uzyto prébki ziarna pszenzyta czterech polskich odmian pszenzyta
ozimego: Bolero, Dagro, Grado i Lasko oraz dwoch obiecujacych rodéw tego zboza:
LAD 183 i MAH 183. Make pszenzytnia uzyskana z przemiatu laboratoryjnego po-
réownywano z maka otrzymang z ziarna trzech odmian pszenicy ozimej: Begra, Gama i
Panda, zaliczanymi w kraju do pszenic o wysokiej wartosci wypiekowej oraz z han-
dlowa maka zytnig typ 800 (tabela 1).

Przecigtna zawarto$¢ glutenu mokrego w makach pszenzytnich wynosita 20.3 % i
byta ona wprawdzie o okoto 30 % nizsza w pordwnaniu z maka pszenna, ale nalezy
podkresli¢, ze wszystkie pszenice uzyte w tych badaniach jako standard, odznaczaty
si¢ wyjatkowo wysoka zawartoscia i jakoscia glutenu, jako pszenice o wysokiej warto-
sci wypiekowej. Gluten pszenzytni nie ustgpowat jednak jakoscia glutenowi pszenne-
mu, gdyz odznaczat sie dobra elastycznoscia i Srednig rozplywalnoscia nawet nieco
nizsza niz glutenu pszennego. Ze wzgledu na liczbe glutenowa, trzy z badanych mak
pszenzytnich tj. z odmiany Dagro oraz rodow LAD 183 i MAH 183 oceniono jako
maki ,,dobre”. Aktywnos$¢ enzyméw amylolitycznych we wszystkith badanych makach
pszenzytnich byla znacznie wyzsza niz mak pszennych, a poréwnywalna z maka

Dr inz. Halina Gambus, Katedra Technologii Weglowodanéw, Akadenria Rolnicza w
Krakowie
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zytnia, co nie wplyngto jednak ujemnie na wodochtonnosé tych mak. Wyniki przepro-
wadzonych badan wykazaty podobienstwo mak pszenzytnich i mak pszennych, zaréw-
no ze wzgledu na zdolno$¢ wytwarzania i zatrzymywania CO,, jak i na optymalny czas
rozwoju ciasta. W podsumowaniu tych badan stwierdzono wiec, ze maki ze wszystkich
badanych polskich odmian pszenzyta charakteryzowaly si¢ dobra wartoscia wypieko-
wa [1].

Z tak przebadanych mak, w nastgpnej kolejnosci sporzadzono mieszanki mak
pszenzytnich i pszennych, z przewaga maki pszenzytniej (60 %) i poréwnano je z mie-
szankami pszenno—zytnimi, w ktérych przewage (60 %) stanowila maka pszenna
(tabela 2). Wyniki analiz w lepkosciomierzu, fermentografie i konsystografie wykazaty
wysoka aktywno$¢ amylolityczna mieszanek z udziatem maki pszenzytniej, dobra wo-
dochionnos¢ oraz wysoka zdolno$¢ wytwarzania i zatrzymywania CO, przez te mie-
szanki [2].

W zwiazku z korzystna ocena wlasciwosci wypiekowych mieszanek pszenzytnio—
pszennych, wykonano z nich wypieki laboratoryjne metoda 3—fazowa, na pdtkwasie o
konsystencji 300 tzw. zurku. Otrzymane w ten sposéb chleby mieszane pszenzytnio—
pszenne (60/40 %) poréwnano z chlebami pszenno—zytnimi (60/40 %) (tabela 3).
Wyniki tych badan wykazaly, ze chleby z 60 % udzialem maki pszenzytniej charakte-
ryzowaly si¢ wysoce zadawalajaca ocena sensoryczng (I i II klasa oceny punktowej)
[9] i zar6wno pod tym wzgledem jak i biorac pod uwage objetos¢ bochenkdw, nie
odbiegaty od chlebéw wzorcowych. Zaobserwowano natomiast, Ze proces czerstwienia
chlebéw z maka pszenzytnia przebiegal nieco wolniej niz chlebéw pszenno—zytnich
[3].

Zadawalajaca ocena chlebow mieszanych pszenzytnio—pszennych z przewaga
maki pszenzytniej (60/40 %) byla zachg¢ta do kontynuowania badan w tym kierunku.
Stosujac si¢ do zalecef autoréw zagranicznych, propagujacych wykorzystanie do wy-
pieku caloziarnowej maki pszenzytniej ze wzgledu na specyficzne rozmieszczenie
zwiazkow bialkowych w ziarnie pszenzyta, wykonano wypieki laboratoryjne chlebow
mieszanych pszenzytnio—pszennych (60/40 %), w ktérych make pszenzytnia zastgpo-
wano czgsciowo catoziarnowa maka z tego zboza, w ilosci 20 i 30 % [4]. Do badan
uzyto maki juz sprawdzone wczesniej pod wzgledem wartosci wypiekowej (tabela 1)
[i]. Ciasto prowadzono dwiema metodami: zalecana przez autoréw zagranicznych
metoda dwufazowa tzw. posrednia (stosowana w praktyce piekarskiej do prowadzenia
ciasta na chleb pszenny) oraz wyprébowana juz metoda trojfazowa — na wolnym pot-
kwasie tzw. zurku [3]. Jak wykazaly wyniki badan (tabela 4) obie uzyte metody mozna
z powodzeniem stosowa¢ do prowadzenia ciasta na chleb mieszany pszenzytnio—
pszenny z udzialem catoziarnowej maki pszenzytniej. Dodatek do chleba catoziarno-
wej maki pszenzytniej nie spowodowat obnizenia jego jakosci, gdyz najwyzsza ocene
sensoryczng otrzymaty chleby z 30 % dodatkiem tej maki, zaréwno po 24 jak i 48 go-
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dzinach od wypieku. Chleby te charakteryzowaty si¢ ponadto wyzsza zawartoscig

sktadnikéw mineralnych w poréwnaniu z pszenzytnio—pszennym chlebem wzorcowym

(bez caloziarnowej maki), zwlaszcza Mg i Mn, ktorych zawartos¢ wzrosta dwukrotnie

(tabela 5). Dodatek catoziarnowej maki pszenzytniej spowodowat takze istotny wzrost

zawartosci btonnika we wszystkich chlebach z udziatem tej maki, a w przypadku 30 %

dodatku, zawarto$¢ blonnika wzrosta 2-3-krotnie. Wprawdzie udzial catoziarnowej
maki pszenzytniej w chlebie spowodowal tylko niewielki wzrost zawartosci biatka
ogo6lnego w poréwnaniu z chlebem wzorcowym, ale w widoczny sposéb wzbogacit
chleb w cenny aminokwas egzogenny —lizyne (zwlaszcza w przypadku maki pszen-

Zytniej z odmiany ,,Grado™) [5].

Opierajac sie na wynikach wyzej wymienionych badan nalezy wigc stwierdzic, ze
dodatek do chleba catoziarnowej maki pszenzytniej w aspekcie poprawy jego wartosci
odzywczej wydaje sie w pelni uzasadniony, poniewaz w widoczny sposéb wptywa na
zwigkszenie wartosci odzywczej pieczywa, bez pogorszenia jego jakosci [5].

W badaniach naszych nie pominigto rowniez mozliwosci uzycia maki pszenzyt-
niej do wypieku pieczywa cukierniczego. W tym celu w 1986 r. zmielono 500 kg ziar-
na pszenzyta odmiany Grado w miynie gospodarczym, wedtug schematu technolo-
gicznego stosowanego do przemiatu zyta, uzyskujac make o wyciagu 63 % (tabela 6).
Poniewaz maka ta pod wzgledem wigkszosci ocenianych fizykochemicznych wiasci-
wosci odpowiadata wymaganiom stawianym mace pszennej stosowanej do produkcji
herbatnikéw, dlatego uzyto ja do wypieku herbatnikéw ,,Kropeczki” oraz ,,Petit Beur-
re” na skale pdltechniczna na Wydziale Pieczywa Cukierniczego w Skawinskich Za-
ktadach Koncentratéw Spozywczych, gdzie przeprowadzono tez analizy gotowego
produktu (tabela 6). W podsumowaniu wynikéw powyzszych badan stwierdzono przy-
datno$¢ maki pszenzytniej z odmiany Grado do wypieku obu asortymentéw herbatni-
kéw. Nalezy tylko w niewielkim stopniu zmodyfikowaé oryginalne receptury wytwa-
rzania ciasta: '

— w przypadku herbatnikéw typu ,,Kropeczki” doda¢: 1 kg maki ziemniaczanej w
celu poprawienia struktury ciasta, 0.2 kg mleka w proszku w celu poprawienia
barwy herbatnikéw oraz jednorazowo 5 | wody;

— w przypadku herbatnikoéw typu ,,Petit Beurre” zmniejszy¢ dodatek kazdego ze sto-
sowanych spulchniaczy o 0.02 kg oraz jednorazowo dodac 5.2 | wody.

W przypadku obu asortymentow nalezy takze skrocié czas mieszania ciasta do 4—
5 min. w fazie pierwszej i do 5~7 min. w fazie drugiej. Otrzymuje si¢ wéwczas ciasto
nadajace si¢ do dalszej obrobki na linii technologicznej, z ktérego po wypieku uzysku-
je si¢ produkt o zadawalajacej jakosci (1 klasa oceny organoleptycznej), nie pogarsza-
jacy si¢ podczas 5—miesigcznego przechowywania (herbatniki ,,Kropeczki™) lub tylko
nieznacznie obnizajacy swa jakos¢ z I na II klas¢ oceny punktowej (herbatniki ,,Petit
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Beurre”) (tabela 7) [6]. Wydaje si¢ wigc, ze make pszenzytnig z odmiany Grado mozna

stosowa¢ do wypieku obu asortymentéw herbatnikow na skalg przemystowa.

Tabela 7

Ocena sensoryczna herbatnikéw metoda S—punktowg oraz zmiany kwasowosci w czasie 5 miesiecy prze-

chowywania [6]

Asortyment Czas przechowywania w miesigcach
Badana cecha 0 1 2 3 4 5
»Kropeczki”
Ocena sensoryczna 4.7 4.7 4.4 4.3 42 4.1
Kwasowosé °N 0 0.4 1.0 1.1 1.45 1.7
,.Petit Beurre”
Ocena sensoryczna 4.1 4.2 3.9 3.8 3.8 3.6
Kwasowos¢ °N 0 0.2 0.4 0.7 1.0 1.2
Tabela 8
Ocena jakosci badanych mak pszenzytnich i maki pszennej Emika [7]
Badana cecha Badana maka
Bolero Dagro Presto Ugo Emika
Wilgotnosc [%e] 10.0 9.5 10.0 10.4 10.0
Kwasowos¢ [°N] 3.6 3.6 34 3.0 3.6
Popiot catkowity [% s.s.] 0.94 0.76 0.84 0.86 0.74
Ifos¢ glutenu mokrego [%0] nie wym. 16.0 6.0 11.0 44.0
Elastycznosé glutenu [°elast. ] - 2 - 2 2
Rozplywalno$¢ glutenu [mm] - 3.0 - 4.0 16.0
Liczba glutenowa - 29 - 19 43
Liczba opadania [s] 157 269 95 241 710
Lepko$¢ maksymalna [j.u.] 109 166 65 155 329
Wodochlonnosé przy 500 J.B. [%}] 56.0 55.8 572 58.8 56.4
Czas rozwoju ciasta [min] 0.8 0.8 0.8 0.8 1.4
Stalo$¢ ciasta [min] 24 22 39 1.8 1.5
Rozmigkczenie ciasta [j.B.] 140 150 80 170 150
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Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom wspdlczesnych technologii stosowanych w
pickarstwie, podjgto probe opracowania szybkiej metody wytwarzania ciasta wylacz-
nie z maki pszenzytniej oraz doboru odpowiedniego polepszacza do tego celu.

W pierwszym etapie badan dokonano analizy czterech mak pszenzytnich uzyska-
nych z laboratoryjnego przemiatu ziarna odmian pszenzyta ozimego: Bolero, Dagro,
Presto i Ugo, pochodzacych ze Stacji Doswiadczalnej Oceny Odmian w Sremie—
Woéjtostwie, z roku uprawy 1991/92 oraz maki pszennej z odmiany Emika uprawianej
w tej Stacji jako wzorzec. Badane maki pszenzytnie charakteryzowaly si¢ wysoka i
zréznicowang popiolowoscia (w granicach 0.76-0.94 %), niska zawartoscia glutenu
(6-16 %), ale o dobrej jakosci (w 2°), zroznicowang aktywnoscia enzymatyczng oraz
korzystniejsza ocena farinograficzna w poréwnaniu z maka pszenna odmiany Emika
(tabela 8). Opierajac si¢ na analizie farinograficznej wszystkie badane maki pszenzyt-
nie mozna uzna¢ za odpowiednie dla przemystu piekarskiego. W wyniku przeprowa-
dzonych badan za najbardziej reprezentatywna make pszenzytnig uznano make z od-
miany Dagro i uzyto ja do prébnych wypiekow, aby ustali¢ optymalng metode prowa-
dzenia ciasta oraz wybra¢ najbardziej odpowiedni polepszacz pieczywa do dalszych
badan. Z czterech réznych metod stosowanych do wypiekow laboratoryjnych [7] za
najlepsza uznano szybka, jednofazowa metod¢ prowadzenia ciasta, przy zastosowaniu
3 % dodatku drozdzy oraz przy 1 godzinnej fermentacji ciasta wylacznie w foremkach.
7 wybranych 5 dostgpnych na rynku polepszaczy handlowych, a mianowicie: M-AKO,
Eka 1000, Glutin A, Secalit 60 i Uldo Garant, za najbardziej efektywne dla chleba
pszenzytniego uznano: M—AKO oraz Eka 1000. Wykazano réwniez korzystny wplyw
na parametry jakosci chleba kompozycji mleka w proszku z witamina C (tabela 9) [7].
W drugim etapie badan, stosujac opracowang jednofazowa metode wytwarzania ciasta
oraz wybrane polepszacze piekarskie, przeprowadzono wypieki laboratoryjne ze
wszystkich analizowanych mak pszenzytnich. Na ich podstawie stwierdzono, ze zasto-
sowanie do wypiekéw polepszacze: M—AKO i Eka 1000 oraz mieszanka mleka w
proszku i witaminy C, wplynety na obnizenie strat piekarskich oraz zwigkszyly wydaj-
nos¢ pieczywa w poréwnaniu z magkami wyjsciowymi, zarowno w odniesieniu do mak
pszenzytnich jak i maki pszennej z odmiany Emika (tabela 10). Korzystny i bardzo
zblizony wplyw na objetos¢ i elastycznos¢ migkiszu chlebow ze wszystkich badanych
mak zaobserwowano w przypadku uzycia zaréwno polepszacza M—AKO jak i Eka
1000, natomiast mieszanka mleka w proszku z witaming C dala najlepszy efekt w po-
faczeniu z tymi makami, ktére zawieraly najwigcej glutenu tj. maka pszenzytnia z
odmiany Dagro oraz maka pszenna z odmiany Emika [8].

Na podstawie przeprowadzonych przez nas badan mozna uzna¢ przydatnos¢ maki
pszenzytniej do celéw piekarskich i to zaréwno do wypieku chleba mieszanego pszen-
zytnio—pszennego, z dodatkiem lub bez dodatku catoziarnowej maki PszenZytniej, do
chleba pszenzytniego z dodatkiem odpowiedniego polepszacza jak i do wypieku pie-
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czywa cukierniczego trwalego. Tymczasem nadal obserwuje si¢ nieufnos$é, a nawet
nieche¢ piekarzy do stosowania maki pszenzytniej. Wydaje sie, ze przyczyny tego
zjawiska nalezy upatrywa¢ w braku mozliwosci zakupu maki pochodzacej z czystych
odmian pszenzyta, przebadanych pod wzgledem wartosci wypiekowej. By¢ moze za-
proponowany przez nas, znacznie skrocony, a przez to ekonomicznie bardziej optacal-
ny proces produkcji mdglby zainteresowac piekarzy maka pszenzytnia, jako jeszcze
jednym surowcem do wypieku pieczywa.

[1]
(2]

(3]

(]

(9]
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THE USEFULNESS OF TRITICALE GRAIN IN BAKING
Summary

In that paper the review on several years investigation, concerning the implementation of

flour from Polish cultivars of winter triticale in baking industry, was presented.
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On the basis of the results obtained, the usefullness of triticale flour for baking process of
mixed triticale—wheat bread was confirmed, with or without addition of whole—grain triticale
flour, as well as for triticale bread with addition of suitable baking improvers and also for bak-

ing of confectionery cakes.J{
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Przedstawiamy dalszy ciag przegladu wybranych aktéw prawnych ukazujacych

si¢ w Dzienniku Ustaw, Monitorze Polskim, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa
Rolnictwa i Gospodarki Zywnos$ciowej, Dzienniku Urzgdowym Ministerstwa Zdrowia
i Opieki Spotecznej, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Finanséw, Dzienniku Urze-
dowym Ministerstwa Pracy i Polityki Socjalnej, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa
Wspélpracy Gospodarczej z Zagranica, a ktére to akty prawne dotycza szeroko rozu-
mianej problematyki zywnosciowe;j. '

1.

Ponizsze zestawienie zawiera akty prawne wg stanu na 15. listopada 1995 r.
Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 23. sierpnia 1995 r. w sprawie ustanowie-
nia kwoty produkcji cukru (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 103, poz. 511).

Na podstawie ustawy z dn. 26. sierpnia 1994 r. o regulacji rynku cukru i prze-
ksztatceniach wlasno$ciowych w przemysle cukrowniczym, zarzadzono, iz mak-
symalna ilo$¢ cukru, jaka moze by¢ wyprodukowana w kampanii cukrowniczej
roku 1996 i przeznaczona na zaopatrzenie rynku krajowego w okresie od 1. paz-
dziernika 1996 do 30. wrzesnia 1997 r. wynosi 1500.tysigcy ton (kwota A). Na-
tomiast maksymalna ilo§¢ cukru, jaka moze by¢ wyprodukowana w kampanii cu-
krowniczej roku 1997 i przeznaczona na eksport z zastosowaniem doplaty w o-
kresie od 1. pazdziernika 1996 do 30. wrzesnia 1997 wynosi 122.9 tysigcy ton
(kwota B).

Rozporzadzenie Ministra Finansow z dn. 6. wrzesnia 1995 r. w sprawie podatku
akcyzowego (Dziennik Ustaw 1995 r. nr 105, poz. 516).

Ustalono stawke podatku akcyzowego dla produkowanych w kraju wyrobow wi-
niarskich (0.50 - 0.80 zt/l) i piwa (0,54 - 0.92 z}/1) oraz dla importowanych towa-
réow akcyzowych, takich jak piwo bezalkoholowe (7 %), piwo ze stodu (0.92 %),
wino i wermut (0.80 - 12.70 zi/l). Rozporzadzenie zawiera rowniez zasady
wplacania podatku akcyzowego od nadmiernych ubytkéw i zawinionych niedobo-
réw w czasie produkcji, magazynowania, przerobu, zuzycia lub przewozu spirytu-
su i wyrobow spirytusowych, wyrobow winiarskich oraz piw. Zwolnione od po-
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datku akcyzowego sa m.in.: rozlew piwa zakupionego po cenach zawierajacych
podatek akcyzowy lub od ktérych podatek ten zostal pobrany przez urzad celny;
rozlew importowanych wodek gatunkowych, od ktérych podatek ten zostat po-
brany przez urzad celny; wyroby akcyzowe sprzedawane do obszaréw celnych
mieszczacych sig na terenie lotniczego, morskiego lub rzecznego przejscia gra-
nicznego, z przeznaczeniem do odsprzedazy podréznym. Rozporzadzenie zawiera
rowniez zasady obnizania podatku akcyzowego dla podatnikéw, ktorzy przed
sprzedaniem wyrobéw winiarskich dokonuja ich rozlewu, poddaja lezakowaniu
lub kupazowaniu. Przepis wszedt w Zzycie 14, wrzesnia 1995 r.
Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 23. sierpnia 1995 r. w sprawie ustalenia
dla producentéw cukru minimalnej ceny zbytu cukru na rynku krajowym
(Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 106, poz. 523).
Dla producentéw cukru ustalona wysokos$¢ ceny minimalnej zbytu na rynku kra-
jowym od 1. pazdziernika 1995 r. do 30. wrzesnia 1996 r. wynosi 1.16 zI za kg
{cena loco magazyn cukrowni, bez podatku VAT).
Rozporzadzenie Rady Ministréow z dn. 3. wrzesnia 1995 r. w sprawic szcze-
golowego ustalenia wielkosci progowej i ceny progu dla towarow rolnych przy-
wozonych z zagranicy (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 118, poz. 570).
Rozporzadzenie zawiera okreslenie nastgpujacych terminéw: cena referencyjna,
okres bazowy, dostgp do rynku, minimalny dostgp do rynku, poziom konsumpcji
krajowe).
Ustalono, ze jezeli dostgp do rynku wynosi:
* nie wigcej niz 10 % to wielkos¢ progowa réwna si¢ 125 % sredniorocznego
importu z okresu bazowego,
e wigcej niz 10 %, a nie wiecej niz 30 % to wielko$¢ progowa wynosi 110 %
$redniorocznego importu z okresu bazowego,
e powyze] 30 % to wielkos¢ progowa wynosi 105 % Sredniorocznego importu z
okresu bazowego.
Zarzadzenie Ministra Finansoéw z dn. 9. sierpnia 1995 r. zmieniajace zarzadzenie
w sprawie stawek podatku akcyzowego dla wyrobow przemystu spirytusowego i
drozdzowego, niektorych innych napojow alkoholowych, paliw do silnikow, wy-
robéw tytoniowych oraz zwolnien od tego podatku (Monitor Polski 1995, Nr 41,
poz. 483).
Zmiany dotycza m.in. sposobu obliczania réznicy migdzy wartoscia spirytusu
zuzytego do produkcji wyrobu a wartoscia tego spirytusu. Zarzadzenie zawiera
réwniez tabelg stawek podatku akcyzowego dla: wyrobow spirytusowych, na kto-
re obowiazuja ceny urzgdowe; spirytusu surowego i rektyfikowanego sprzedawa-
nego luzem, na ktéry obowiazuja ceny urzegdowe; spirytusu i pozostatych produk-
tow, na ktore obowigzuja ceny urzedowe; napojow alkoholowych o zawartosci
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alkoholu do 18 %, z wylaczeniem wyroboéw winiarskich i piwa produkowanych w
kraju; importowanych wyrobow przemystu spirytusowego i drozdzy oraz niektd-
rych innych napojéw alkoholowych. Obowiazuje od 21. sierpnia 1995 r.

6. Zarzadzenie Ministra Finansoéw z dn. 6. wrzesnia 1995 r. w sprawie stawek po-

datku akcyzowego dla wyrobdw przemystu spirytusowego i drozdzowego, niekto-
rych innych wyrobow alkoholowych, paliw do silnikow, wyrobéw tytoniowych o-
raz zwolnien od tego podatku (Monitor Polski 1995 r. Nr 45, poz. 512).
Ustalono nowe stawki podatku akcyzowego m.in. dla wyrobow spirytusowych
(245.00 - 369.00 zt za 10 dm’ 100 % spirytusu), spirytusu surowego i rektyfiko-
wanego sprzedawanego luzem a produkowanych w kraju oraz dla importowanego
alkoholu nie skazonego (368.00 - 370.00 zt za 10 dm® 100 % spirytusu).
Zarzadzenie zawiera rowniez zasady zwalniania od podatku akcyzowego.

7.  Wytyczne Ministra Finansow z dn. 2. marca 1995 r. w sprawie wzoréw dokumen-
tacji i obrotu spirytusem oraz warunkéw i wymagan dla pomieszczen, urzadzen i
aparatury gorzelni rolnych w zakresie wykonywania szczegdlnego nadzoru podat-
kowego (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finansow 1995 r. Nr 4, poz. 14).
Wytyczne zawieraja ujednolicenie zalecen w zakresie dokumentacji zwiazanej z
produkcja i obrotem spirytusem oraz odno$nie urzadzen, aparatury i pomieszczen
gorzelni rolniczej i urzgdowych zabezpieczen tych urzadzef i aparatury.

8. Komunikat Centralnego Inspektoratu Standaryzacji (Dziennik Urzedowy Mini-
sterstwa Wspotpracy Gospodarczej z Zagranica 1995 r. Nr 7, poz. 18).

Centralny Inspektorat Standaryzacji zawiadamia, iz Dyrektor CIS zarzadzeniem
Nr 344/N/95 dn. 14. lipca 1995 r. ustanowit Wymagania Eksportowe WE 95/Nr
230 pt. ,,Wisnie zamrozone” z terminem obowiazywania od 1. sierpnia 1995 rEX
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INFORMACIJE BIEZACE

1. W IV kwartale br. Oddzial Matopolski zorganizowat dwa zebrania odczytowe:
e Mgr inz. Tomasz Bosak (Merck Sp. z 0.0.): ,,Nowe tendencje w opakowalnic-
twie zywnosci (folie SiO,, pigmenty pertowe)” —24.10.1995 r.
e Prof. dr hab. Mieczystaw Palasinski: ,,Czy w Polsce jest nadprodukcja
zywnosci?” — 19.12.1995 r.

2. W dniu 9.11.1995 r. Oddziat Malopolski zorganizowal wycieczkg do Krakowskie-
go Przedsiebiorstwa Przemystu Spirytusowego i Drozdzowego w Krakowie.

3. VII INTERNATIONAL STARCH CONVENTION. W dniach 12-14 czerwca
1996 r. odbedzie si¢ w Krakowie VII Migdzynarodowa Konferencja Skrobiowa,
ktorej gtéwnym organizatorem jest Oddziat Matopolski PTTZ, a przewodniczacym
komitetu organizacyjnego jest prof. dr hab. Piotr Tomasik. Wszelkie informacje
dotyczace konferencji mozna uzyska¢ u mgr Beaty Sychowskiej (tel. 0-12/11 91 44
wew. 274).

4. W czasie trwania Migdzynarodowych Targéw Rolno-Przemystowych POL-
AGRA’95, w dniach 7-10.X.1995 r. odbylo si¢ Seminarium Naukowe z cyklu
,Zwiazki nauki z praktyka” zorganizowane przez Oddzial Wielkopolski PTTZ.
Przedstawione zostaly nastgpujace zagadnienia: 1. ,,Stan aktualny i perspektywy
rozwoju przemyshu migsnego”; 2. ,,Stan aktualny i perspektywy rozwoju przemystu
spirytusowego”; 3. ,,Opakowania dla przemystu rolno-spozywczego™; 4. ,,Polskie
prawo zywnosciowe,a prawo Wspodlnoty Europejskiej”. Wydane zostaly materialy
Seminarium.

5. W dniach 11-13.X.1995 r. w Kiekrzu k/Poznania odbyla si¢ Konferencja Naukowa
nt.: ,, Transport zywnosci na srednie i dalekie odleglosci”. Organizatorem konfe-
rencji bylo PTTZ, a kierownictwo naukowe sprawowal prof. dr Antoni Rutkowski
— prezes ZG PTTZ. Wydane zostaly materiaty konferencji.

6. W dniach 26-27.X.1995 r. odbyla sie¢ w Warszawie Konferencja Naukowa nt.:
»lechnologiczne elementy strategii rynku zywnosciowego”, zorganizowana przez
Oddzial Warszawski i Sekcje Ekonomiczna PTTZ. Kierownictwo organizacyjne
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konferencji sprawowala dr Danuta Kofozyn-Krajewska — prezes Oddziatu War-
szawskiego PTTZ. Wydane zostaly materiaty konferencji.

. Ukazala si¢ ksigzka ,,Food product development. Opracowywanie nowych produk-
tow zywnosciowych”. Jest to praca zbiorowa pod red. prof. dr hab. Janusza Czap-
skiego; Wydawnictwo AR w Poznaniu, stron 358, Poznafi 1995.

Ksiazke¢ mozna zamawia¢ w: 1. Dzial Wydawnictw Akademii Rolniczej, ul. Witosa
45, 60-667 Poznan, tel. 061/48-78-06; 2. Skrypty i artykuly papiernicze, ul.
Dozynkowa 9, bl G, 61-662 Poznan, tel. 061/20-12-41 w. 280. (T.S.)



NOTATK/I




NOTATKI




NOTATKI




Informacja dla Autoréw

Pragniemy przekaza¢ Panstwu podstawowe informacje, ktore powinny utatwic¢

prace redakciji i ujednolici¢ wymagania wobec nadsytanych materiatow.

10.

1.

12,

13.

14,

Bedziemy na naszych famach zamieszcza¢ zaréwno oryginalne prace naukowe,
jak i artykuly przegladowe, ktére beda mialy scisly zwigzek z problematykg zyw-
nosci.

Planujemy rowniez zamieszczac recenzje podrecznikéw i monografii naukowych,
omdwienia z naukowych czasopism zagranicznych, sprawozdania z konferencji
naukowych itp.

Prace prosimy nadsyta¢ w 2 egz. (format A4, maksymalnie 30 wierszy na stronie i
60 znakéw w wierszu) w maszynopisie; przy pracach napisanych na komputerze
prosimy dotaczy¢ dyskietke.

Objetosc prac oryginalnych, tgcznie z tabelami, rysunkami i wykazem pi$miennic-
twa nie powinna przekraczaé 12 stron.

Na pierwszej stronie nadestanej pracy (1/3 od gory pierwszej strony nalezy zosta-
wi¢ wolng, co jest potrzebne na uwagi wydawniczo-techniczne) nalezy podac: pet-
ne imie i nazwisko Autora(éw), tytut pracy, nazwe i adres instytucji zatrudniajgcej
Autora(éw), tytut naukowy.

Publikacja winna stanowi¢ zwieztg, dobrze zdefiniowang prace badawczg, a wyniki
naiezy przedstawi¢ w sposdb mozliwie syntetyczny (dotyczy oryginalnych prac na-
ukowych).

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

Nadsytane oryginalne prace naukowe powinny zawiera¢ nastepujace rozdziaty:
Wstep, Materiat i metody, Wyniki i dyskusja, Wnioski (Podsumowanie), Literatura.
Literatura powinna by¢ cytowana ze zrodet oryginainych. Spis literatury winien byé
utozony w porzadku alfabetycznym nazwisk autorow. Kazda pozycja powinna za-
wiera¢ kolejno: liczbe porzadkowa, nazwisko i pierwszg litere imienia autora(éw),
tytut pracy, tytut czasopisma, rok, tom, strona poczgtkowa. Pozycje ksigzkowe
powinny zawiera¢: nazwisko i pierwszg litere imienia autora(éw), miejsce i rok wy-
dania, tom. Informacje zamieszczone w alfabecie nietacinskim nalezy podawac w
transliteracji polskiej.

Tabele i rysunki winny by¢ umieszczone na oddzielnych stronach. Rysunki powin-
ny byé wykonane na kalce tuszem lub na drukarce laserowej. Kazdy rysunek po-
winien by¢ numerowany kolejno na odwrocie otéwkiem, nalezy rowniez podawac
nazwisko Autora i tytut pracy, w celu fatwiejszej identyfikacji. Podpisy rysunkow
nalezy podaé na oddzielnej stronie.

Materiatem ilustracyjnym moga by¢ réwniez fotografie, wytgcznie czarno-biate.
Korekte prac wykonuje na ogot redakcja na podstawie maszynopisu pracy zakwa-
lifikowanej do druku, uwzgledniajgc uwagi recenzenta i wymagania redakcji. W
przypadku daleko idgcych zmian, prace bedg przesytane Autorom.

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

Materialy przestane do redakcji nie bedg zwracane Autorom.
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Warunki prenumeraty

Szanowni Panstwo,

uprzejmie informujemy, ze przyjmujemy zaméwienia na prenumerate naszego kwartal-
nika, zarébwno Czytelnikéw indywidualnych, jak i od instytucji, co powinno Panstwu
zapewni¢ biezace otrzymywanie kolejnych wydawanych przez nas numeroéw.

Pomimo zmieniajagcych sie kosztéw druku, jak i objetoSci naszego kwartalnika Prenu-
meratorom zapewniamy stata cene 5 zt (nowych) za jeden egzemplarz w tym roku.
Natomiast cena poszczegoélnych numeréw bedzie ustalana wedlug aktualnych kosztow.

Zamoéwienia na prenumerate, jak i na poszczegdlne numery prosimy kierowac¢ na adres

Nr konta: PKO | O/Krakéw 35510-164353-132



