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STANISLAW MLEKO, BOHDAN ACHREMOWICZ

WPLYW SZYBKOSCI ZAMRAZANIA ORAZ STOSOWANIA
ZAMIENNIKOW TLUSZCZU NA STRUKTURE LODOW

Streszczenie

W artykule oméwiono wplyw szybkosci zamrazania oraz stosowania zamiennikow ttuszczu na struktu-
re lodéw. Temperatura i czas zamrazania ma najwigkszy wplyw na wielkosé i ksztalt krysztatéw lodu oraz
na na ilos$¢ i rozmiar banieczek powietrza. Tluszcz w lodach mozna zastgpowal stosujac imitacje pocho-
dzenia weglowodanowego lub biatkowego. Ich dzialanie jest rézne w zaleznosci od budowy i wiasciwosci
funkcjonalnych. Stosujac zamienniki thuszczu nalezy pamigta¢ o odmiennym od tluszczu oddzialywaniu ze
sktadnikami zapachowymi zywnosci.

Szybko$é zamrazania a struktura lodéw

Lody charakteryzuja si¢ specyficzna struktura, na ktora wpltywa wystgpowanie w
nich emulsji typu olej w wodzie, jak i bogatej w tluszcz piany. Biatko zawarte w lo-
dach pelni trojaka rolg. Jest emulgatorem tluszczu, adsorbujac si¢ na granicy faz przy-
czynia si¢ do powstawania piany oraz powoduje wzrost lepkosci lodow przez wigzanie
wody. Wewnatrz maszyny do produkcji lodow zachodzi zawiazywanie si¢ krysztatow
lodu oraz napowietrzanie. Dalszy wzrost krysztaléw lodu nastepuje podzniej podczas
procesu twardnienia. W produkcie opuszczajacym maszyne praktycznie nie zachodzi
juz powstawanie zarodkow krystalizacji. Ilo$¢ zarodkéw krystalizacji oraz ich osta-
teczna wielko$¢ wptywa na jakos$¢ powstajacych lodow. Przyjmuje sig, ze jezeli $red-
nia wielkos$¢ krysztaldow lodow bedzie wigksza niz 55 pm, to lody beda w ustach da-
wac odczucie piaszczystej tekstury [3].

Ogromny wplyw na teksture lodow ma szybkos¢ zamrazania. Caldwell i wsp. [4]
uzywali krio-mikroskopii skaningowej w celu przebadania wplywu czasu zamrazania
na wzgledny rozklad wystgpowania réznych struktur w lodach. Uzycie krio-
mikroskopii skaningowej umozliwito badanie struktury lodow w jej naturalnym stanie,
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eliminujac w ten sposob jej chemiczne utrwalanie. Elektrogram skaningowy otrzymuje
si¢ po sublimacyjnym usunigciu wody z powierzchni zamrozonej probki. Stosowali
oni trzy predkosci zamrazania: bardzo szybkie za pomoca cieklego azotu, zamrazanie
kontaktowe w temp. -40°C oraz wolne w temp. -25°C.

W strukturze lodéw wyréznili oni cztery fazy: krysztalki lodu, banieczki powie-
trza, kuleczki tluszczowe oraz serum. Faza lodowa zlozona jest z matych sferycznych
struktur o wielkosci 0,2-0,4 um, sktadajacych si¢ ze skoncentrowanych roztworéw
soli oraz zawiesin ciat stalych. Szybkie zamrazanie powoduje powstawanie duzej ilo-
sci matych banieczek powietrza oraz matych krysztaléw lodu majacych stabo zaryso-
wane krawedzie {4]. Banieczki powietrza zajmowaly prawie 50% pola powierzchni
przekroju lodéw. Stabo zarysowane krawedzie krysztatkéw lodu sugeruja, iz bardzo
szybkie zamrazanie nie pozwolito na odpowiednia koncentracj¢ substancji rozpusz-
czonych: czasteczki wody nie mialy wystarczajacej ilosci czasu do migracji do punk-
téw zamarzania.

W przypadku kontaktowego zamrazania, ktore z zasadzie odpowiadato warunkom
przemystowym (-40°C, 1 godzina), otrzymano inna strukture lodéw. Krysztaty lodu
byly stosunkowo male (Srednica ok. 25 pm), jednakze wigksze niz otrzymane w przy-
padku szybkiego zamrazania. Krawedzie krysztatéw lodu byly dobrze zarysowane, co
swiadczy o tym, ze substancje rozpuszczone miaty wigcej czasu do migracji od granicy
zamarzania. Banieczki powietrza charakteryzowaly si¢ wigkszymi rozmiarami i wiele
z nich mialo wydluzony ksztalt.

Jeszcze inng strukturg lodu zaobserwowano w przypadku zastosowania wolnego
zamrazania (-25°C, 5 godzin). Przecietna wielko$¢ krysztatéw lodu wynosifa 35 pm.
Obnizyla si¢ znacznie powierzchnia banieczek powietrza na powierzchni lodéw.

Odpowiednio dobrana szybkos¢ zamrazania lodow powinna pozwala¢ na po-
wstawanie odpowiednich krysztaléw lodu i réwnoczesnie nie powodowaé zalamania
si¢ struktury piany [4]. Wraz ze zmnigjszaniem si¢ szybkosci zamrazania $rednia po-
wierzchnia krysztalow lodu wzrasta, a srednia powierzchnia powietrza maleje ze
wzgledu na powstawanie wigkszych banieczek powietrza. Najbardziej odpowiednie
warunki do powstania prawidlowej struktury lodéw stwarza wigc pewna optymalna
predkos¢ zamrazania. W przypadu kontaktowego zamrazania w temp. -40°C przez 1
godzing wzrost krysztatéw jest odpowiedni, a nie nastgpuje jeszcze intensywne lacze-
nie si¢ ze soba banieczek powietrza.

Poczyniono réwniez obserwacje struktury lodéw otrzymanych przez szybkie za-
mrazanie i przechowywanych przez 2 tygodnie w temperaturze -25°C. Pole po-
wierzchni krysztatléw lodu wzroslo, a pole powierzchni banieczek powietrza zmalato.
Szybkie zamrazanie za pomoca cieklego azotu spowodowato zestalenie si¢ wody w
formie bezpostaciowej, poniewaz nie byto wystarczajacej ilosci czasu na jej krystali-
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zacje¢. Jednakze przechowywanie lodow w temperaturze powyzej punktu przejscia w
forme bezpostaciowa (okoto -35°C) spowodowalo, iz serum lodéw ze stanu szklistego
przeszto w stan lepkoelastycznego ptynu, co pozwolifo na rekrystalizacj¢ wody [3].

Lody o obnizonej zawarto$ci thuszczu

Jednym z podstawowych skladnikéw lodow jest mleko. Bialka mleka peinia
funkcje emulgatora tluszczu. Podczas napowietrzania lodow biatka umozliwiaja po-
wstawanie piany. Banieczki powietrza sa pokryte warstewka biatka a cata struktura
jest stabilizowana za pomoca skrystalizowanego tluszczu.

Mozliwe jest jednakze otrzymywanie lodow nie zawierajacych w swoim sktadzie
tluszczu. Mozna to osiagna¢ na kilka sposobdw, np. zwigkszajac proporcjonalnie za-
warto$¢ innych skiadnikéw, jednakze stosuje si¢ to tylko w przypadku czgsciowego
usuniecia tluszczu. Dodaje si¢ réwniez nieco wigcej wody, aby poprawic teksture i
stabilno$¢. W miare jak zmniejsza si¢ zawartos¢ tluszczu nalezy zmieniac stosunki
iloS§ciowe pomigdzy sktadnikami weglowodanowymi a biatkowymi, aby utrzymywac
odpowiednie wlasciwos$ci reologiczne. Bardziej aktywne podejscie polega na zastoso-
waniu substancji imitujacych staly ttuszcz. Imitacje tluszczu sa substancjami modyfi-
kujacymi teksture i dajacymi efekt sensoryczny podobny do tego jaki daje tluszcz,
badz modyfikuja interakcje zachodzace pomig¢dzy pozostatymi sktadnikami. Czgsto
stosuje sie¢ mieszaniny réznych imitacji ttuszczu, aby zastapi¢ liczne i ré6znorodne role
jakie thuszcz odgrywa w lodach. Sktad imitacji ttuszczu oparty jest na weglowodanach,
badz na biatkach. Pochodne skrobiowe stanowia dos¢ liczna grupeg. Niektore z nich to:
,Maltrin 040 Maltodextrin” (zhydrolizowana skrobia kukurydziana, Grain Processing
Corp., USA), ,,Avicel” i ,,Oatrim” (oparte na celulozie), ,,N-Oil” (dekstryny z manio-
ku, National Starch and Chemical Corp., USA), ,, Tapiocaline” (czgsciowo skleikowa-
na skrobia manioku, Tipiak, Francja) oraz ,,Paselli SA2” (czgsciowo zhydrolizowana
skrobia ziemniaczana, Avebe, Holandia). Substancje te mozna ogrzewac, a ich warto$¢
kaloryczna wynosi tylko okofo 4 kcal/g suchej masy [5].

Imitacje thuszczu oparte na biatkach nie moga oczywiscie rowniez zastapi¢ tlusz-
czu w produkcie we wszystkich jego funkcjach, jednakze w takich produktach jak
lody, bedacych czgsciowo ukladem emulsji typu olej w wodzie znajduja duze zasto-
sowanie. Imitacje takie wystepuja czgsto w postaci mikroczasteczek, ktore z tatwoscia
imituja wlasciwosci zemulgowanych kropelek ttuszczu.

Najprostszym rozwiazaniem stosowanym od wielu lat jest podwyzszenie zawar-
tosci bialek mleka w lodach, co w produktach o obnizonej zawartosci ttuszczu daje
poprawg odczucia sensorycznego i lepsze wigzanie wody [10]. Stosuje si¢ w tym celu
zar6wno biatka mleka w formie natywnej, jak i biatka funkcjonalnie zmodyfikowane
w celu poprawienia ich wodochfonnosci oraz zdolnosci emulgowania thuszczu. Ko-
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mercjalnym przykladem zastosowania bialek do poprawienia whasciwosci produktow
spozywczych jest produkowane w USA mleko o nazwie ,.Extra Light Milk” o zawar-
tosci thuszczu 1%. W mleku tym podwyzszono zawarto$¢ nietluszczowych skiadnikow
suchej masy z 9 na 11%, uzyskujac smak i wlasciwosci reologiczne mleka o zawarto-
sci thuszezu 2% [7]. Do uzyskania odpowiedniego odczucia sensorycznego przyczy-
niaja si¢ przede wszystkim micele kazeinowe dziatajace jak mikroczasteczki. Ostatnio
opatentowano otrzymywanie skoncentrowanych, niezagregowanych miceli kazeino-
wych, ktére moga by¢ uzyte jako zamiennik ttuszczu [9]. Micele kazeinowe otrzymuje
si¢ W wyniku procesu ultrafiltracji odtluszczonego mleka, i stosuje sie je jako zamien-
nik ttuszczu w lodach i innych mrozonych deserach w stezeniu okoto 6%.

Wykorzystanie preparatu ,,Simplesse” oraz ,,Dairy-Lo” do produkcji lodow

Najwazniejsza grup¢ imitacji thiszczu opartych na bialku stanowia substancje
otrzymywane w wyniku procesu mikrokoagulacji. Najwigksze znaczenie wsrod nich
ma produkt pod nazwg ,,Simplesse” (Nutra Sweet Co., USA). Zawiera okolo 20%
biatka o wysokiej wartosci odzywczej, a jego wartos¢ kaloryczna jest réwna 1-2
kcal/g preparatu [8]. Zastosowanie ,,Simplesse” do produkcji lodéw dato produkt o
nizszej energetycznosci i wyzszej wartoci odzywczej, ale o takich samych wiasciwo-
sciach reologicznych i charakterystyce topnienia, jakie wykazuje produkt o standar-
dowej zawartosci thuszczu. Poprawiono w ten sposob réwniez stopien napowietrzenia
lodéw. Bialko zawarte w preparacie ,,Simplesse” stabilizowalo emulsj¢ lodéw dziata-
jac na granicy fazy thuszcz-woda, zmniejszajac napiecie migdzyfazowe [12].

Preparaty ,,Simplesse” otrzymuje sie w procesie termokoagulacji biatek. Jest to
proces polegajacy na ogrzewaniu zawiesiny o wysokiej zawartosci biatka przy jedno-
czesnym intensywnym mieszaniu. Substratem do produkcji preparatu ,,Simplesse 100”
jest 40% wodna zawiesina koncentratu biatek serwatkowych o zawartosci 50% biatka i
30-35% laktozy w suchej masie, a do produkcji ,,Simplesse 300" — 22% wodna zawie-
sina mieszaniny biafka jaja kurzego z odtluszczonym mlekiem, zawierajaca okoto 12%
biatka. [13]. Do produkcji ,,Simplesse 100” uzywa si¢ réwniez lecytyny w ilosci 3%.
Proces, w wyniku ktérego otrzymuje si¢ ten preparat, jest prowadzony w specjalnym
wymienniku ciepta zaopatrzonym w mieszadto. ,,Simplesse 100 jest termokoagulo-
wany przy pH 3,7-4,2 w temperaturze 117-120°C pod ci$nieniem 5,5-6,1-10° Pa
przez 3-10 sekund. Nastepnie otrzymany mikrokoagulat poddaje si¢ neutralizacji i
suszeniu {13].

Innym zamiennikiem tluszczu produkowanym przy uzyciu biatek serwatkowych
jest produkt o nazwie ,,Dairy-Lo” (Ault Foods, Canada). Biatka serwatkowe sa w tym
produkcie tylko czg$ciowo zdenaturowane. Koncentrat bialek serwatkowych otrzy-
mywany w wyniku procesu ultrafiltracji poddaje si¢ fagodnemu dziataniu temperatury
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w pH 6,1 (80°C przez 17 sekund). Powoduje to 60-80% denaturacje biatek serwatko-
wych [2]. Kontrolowana denaturacja powoduje czgSciowe rozfatdowanie i agregacje
biatek. Tak tagodne ogrzewanie biatek serwatkowych powoduje, iz zachowuja one
wiele ze swoich wiasciwosci funkcjonalnych, ktore pdzniej umozliwiaja zatosowanie
tych biatek jako zamienniki ttuszczu. Chodzi tutaj gtéwnie o wodochtonno$é.

»3implesse” i ,,Dairy-Lo” mimo iz sa otrzymywane z podobnych substratow pet-
nia rol¢ zamiennika tluszczu w zupetnie inny sposéb. ,,Simpless” dziata bardziej w
sposdb niejako mechaniczny. Sferoidalne czastki o wyrdwnanej wielkosci (<3,0 um) z
fatwoscia przesuwaja si¢ po sobie, co daje wlasciwosei teksturalne przypominajace
thuszcz. Na tej zasadzie dziataja wszystkie imitacje tluszczu powstate w wyniku mi-
krokoagulacji, niezaleznie od tego, czy oparte sa na biatku, czy tez na weglowodanach
{6]. Poniewaz mikroczasteczki przypominaja zemulgowane kropelki tluszczu, Sim-
plesse speinia swa rol¢ zamiennika ttuszczu najlepiej zastepujac go w produktach za-
wierajacych emulsje typu olej w wodzie, a do takich substancji zalicza si¢ czgsciowo
rowniez lody.

W przeciwienstwie do ,,Simplesse”, ,,Dairy-Lo” spelnia rol¢ zamiennika ttuszczu
przede wszystkim z powodu duzej zdolnosci wiazania wody. Usuniety z lodoéw tluszez
mozna zastapié przez wigkszy dodatek wody, jednakze jest to ograniczone wo-
dochtonnoscia substancji zawartych w lodach. Wode te zatrzymuje wiec ,,Dairy-Lo”.
Kontrolowana denaturacja, w wyniku ktorej powstaje ten produkt wptywa réwniez na
inne wiasciwosci funkcjonalne tego zamiennika ttuszezu, umozliwiajace uzycie go
jako imitacje thuszczu w lodach. Sa to: zdoInosé do emulgowania, zdolnosé do stabili-
zowania piany oraz zapobieganie tworzenia si¢ w lodach wigkszych czastek lodu [1].

Zamienniki thuszczu a aromat zywno$ci

Waznym zagadnieniem wynikajacym z zastosowania zamiennikoéw tluszczu jest
problem ich oddzialywania ze sktadnikami zapachowymi zywnosci. Ttuszcz zawarty w
lodach reaguje z substancjami zapachowymi powodujac ich sensoryczne zrownowaze-
nie. Zaden z zamiennikdw thuszczu pochodzenia biatkowego czy weglowodanowego
nie daje z dodatkami zapachowymi takiego samego profilu sensorycznego. Aby za-
miennik tlhuszczu mégh rzeczywiscie zastgpowac tluszcz, proces nadawania zapachu
lodom musi byé¢ tak zmodyfikowany, aby odzwierciedlal réznice, jakie wystepuja w
oddzialywaniach zapach-tluszcz a zapach-zamiennik tluszczu. Badania z uzyciem
Simplesse wykazaly, ze substancja ta nie oddzialywuje ze sktadnikami zapachowymi
w poréwnywalnym stopniu do oddziatywan tluszczu [11]. Ttuszcz rozpuszcza wiele
substancji zapachowych, zmniejsza ci$nienie ich par i redukuje w ten sposob inten-
sywnos¢ zapachu. Wykorzystanie ,,Simplesse” do produkcji lodéw wymaga zatem
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zmian w procesie nadawania im odpowiedniego zapachu w stosunku do uktadéw za-
wierajacych tluszez.
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INFLUENCE OF FREEZE RATE AND FAT SUBSTITUTES ON ICE-CREAM STRUCTURE
Summary

In this article, influence of freeze rate and fat mimetics on the ice-cream structure was discussed.
Freeze rate and temperature have the greatest influence on size and shape of ice crystals and on quantity
and size of air bulbs. Ice-cream fat can be replaced by carbohydrate or protein fat mimetics. Their activity
is different and depends on their structure and functional properties. Utilizing fat mimetics their different
interaction with aromatic compounds should be remembered 54
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JACEK DOMAGALA, JAN KISZA

POZOSTALOSCI METALI CIEZKICH I PESTYCYDOW
CHLOROORGANICZNYCH W MLEKU Z WYBRANYCH
GOSPODARSTW WOJEWODZTWA KRAKOWSKIEGO

Strcszczenie

W probkach mleka z terenu wojewddztwa krakowskiego oznaczono pozostatosci metali cigzkich
(otowiu, cynku, miedzi) oraz chlorowanych wegglowodoréow aromatycznych (HCH i DDT). Stwierdzono
przekroczenie dopuszezalnych norm skazenia metalami cigzkimi analizowanych probek mieka oraz poed-
wyzszong w stosunku do danych literaturowych zawarto$¢ pestycyddw.

Wstep

Stale postepujaca intensyfikacja produkcji roslinnej, ktorej towarzyszy stosowa-
nie chemicznych $rodkéw ochrony roélin, a takze wzmozone nawozenie mineralne, jak
réwniez rozwoj przemystu i towarzyszace mu odpady, pyly i $cieki, sg gtéwna przy-
czyna chemicznego skazenia srodowiska, w tym pasz, a w nastepstwie réwniez i mle-
ka.

Pozostato$ci metali cigzkich oraz chlorowanych weglowodoréw aromatycznych
(pestycydow) sa wysoce niepozadane w mleku. Zawartos¢ olowiu, uwazanego obok
kadmu za szczego6lnie toksyczny, nie jest obojgtna, bowiem szkodliwy wplyw tego
pierwiastka na organizm czlowieka uwidacznia si¢ dopiero po pewnym czasie. Cynk i
miedz stanowig z jednej strony niezbgdne dla organizmu mikrosktadniki, z drugiej za$
przy ich nadmiarze moga by¢ réwniez toksyczne.

Chlorowane weglowodory aromatyczne to grupa ksenobiotykéw o szczegdlnym
znaczeniu toksykologicznym, ktére ze wzgledu na znaczna trwato$é w $rodowisku i
lipofilnos¢ stanowia duze zagrozenie dla ludzi i zwierzat. Mimo znacznego ogranicze-
nia stosowania pestycydéw chloroorganicznych w rolnictwie, ze wzgledu na dlugi
okresu polowicznego rozpadu tych zwiazkéw w dalszym ciagu stwierdza si¢ ich obec-

Dr inz. J. Domagata, Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzecych, Akademia Rolnicza w Krakowie,
Prof. dr hab. J. Kisza, Instytut Technologii Mleczarstwa, Akademia Rolniczo-Techniczna w Olsztynie
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nos$¢ w zywnosci pochodzenia zwierzecego [4, 5, 10, 11].

W niniejszej pracy oznaczono pozostatosci metali cigzkich (otowiu, cynku i mie-
dzi) oraz pestycydéw chloroorganicznych (HCH i DDT) w prébkach mleka pochodza-
cych z wybranych gospodarstw wojewddztwa krakowskiego.

Material badawczy i metodyka badan

Material badawczy stanowito mleko surowe pochodzace z trzech losowo wybra-
nych gospodarstw indywidualnych i jednej obory wielkostadnej potozonych na terenie
woj. krakowskiego.

Liczebno$¢ stada kréw w gospodarstwach indywidualnych wahata si¢ od 2 do 5
sztuk (Bibice 1 i II oraz Mastomiaca), a w gospodarstwie wielkostadnym (MydIniki)
wynosifa 18 sztuk. Srednia ilos¢ mleka dostarczanego do punktu skupu z gospodarstw
indywidualnych wynosila 20-70 litrow, a z obory wielkostadnej 250 litréw dziennie. Z
kazdej obory mleko pobrano trzykrotnie w okresie zywienia oborowego (jesien — zi-
ma), w kilkutygodniowych odstgpach czasu. Mleko pochodzito z udoju rannego. Bez-
posrednio po udoju mleko bylo schladzane do temp. okoto 10°C i transportowane do
laboratorium Katedry Przetworstwa Produktéw Zwierzgcych AR w Krakowie. Trans-
port trwat okoto 2 godziny. W laboratorium préobki mleka poddano bezposrednio ana-
lizie fizykochemicznej, mikrobiologicznej i analizie na zanieczyszczenia chemiczne.

Analiza fizykochemiczna obejmowala oznaczenie zawartosei suchej masy (s.m.)
[9], bialka ogdotem metoda Kjeldahla [9], tluszczu metoda Gerbera [9], laktozy metoda
polarymetryczng [2], substancji mineralnych [2], chlorkéw metoda Mohra [2], WKT
. metoda Dole’a w modyfikacji Deetha i Fitz-Geralda [3], obliczenie liczby chlorocu-
krowej [2], oznaczenie gestosci [9], kwasowosci miereczkowej i pH [9].

Analiza mikrobiologiczna obejmowata oznaczenie ogdlnej liczby bakterii metoda
plytkowa, udziatu bakterii kwaszacych, liczby drozdzy i ple$ni, miano Coli, oraz prébe
reduktazowg z blekitem metylenowym {8].

Z zanieczyszczen chemicznych oznaczono zawartosé otowiu, cynku i miedzi oraz
HCH (heksachlorocykloheksanu) i DDT ( dichlorodifenylotrichloroetanu).

Zawarto$¢ metali cigzkich oznaczono metoda chromowoltoamperometrii inwer-
syjnej przy uzyciu aparatu VPE — 3 sprz¢zonego z komputerem PC [6]. W tym celu
probke mleka liofilizowano w liofilizatorze firmy Labor MIM, a uzyskane liofilizaty
mineralizowano w mieszaninie kwasu nadchlorowego i azotowego w stosunku 1:2.
Oznaczenie wykonano w Katedrze Chlodnictwa i Inzynierii Przemystu Spozywczego
AR w Krakowie.

Zawarto$¢ chlorowanych weglowodoréw aromatycznych oznaczono w Miedzy-
wydzialowym Laboratorium Ustugowym Analizy Zywnoséci ART w Olsztynie metoda
chromatografii gazowej na chromatografie PYE - Unicam seria 104 z detektorem wy-
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chwytu elektronéw ECD [1]. Stosowano kolumng szklang o dlugosci 2,1 m i $rednicy
wewngtrznej 4 mm z wypetnieniem supelcoport 100/120 mesh. Temperatura detektora
wynosita 250°C, odparowywacza 225°C, a kolumny 195°C. Gaz noény stanowit argon
z predkoscia przeptywu 75 cm®/min.

Wryniki badan i dyskusja

Wszystkie z badanych probek mleka spelnialy wymagania normy na mleko suro-
we [7] pod wzgledem wyrdznikow jakosci, $wiezosci, normalnosci i zdrowotnosci
takich jak kwasowo$¢ potencjalna, pH, gestos¢, zawartos¢ WKT, liczba chlorocukro-
wa czy zawartos¢ chlorkéw. W niektorych z badanych probek mleka stwierdzono ob-
nizenie zawartosci s.m. do 10,9 %, a thuszczu do 2,9% (Bibice I). Zawartos¢ sktadni-
kéw mleka w pozostatych prébkach odpowiadata wymaganiom normy. Wyniki fizyko-
chemicznej analizy badanych probek mleka przedstawione sa w tabeli 1.

Tabela l
Wyniki fizykochemicznej analizy badanych probek mieka (n=12)

Wyszczegolnienie Srednio Wahania
Zawarto$¢ suchej masy [%] 11,71 10,94 - 12,46
Zawarto$¢ biatka ogdlem [%] 3,05 2,83 -3,19
Zawartos¢ tluszczu [%)] 3,3 29-3,5
Zawarto$¢ laktozy [%] 4,8 4,6-49
Zawarto$¢ popiotu [%] 0,78 0,70 - 0,85
Zawarto$¢ chlorkéw [%) 0,11 0,10-0,12
Liczba chlorocukrowa 2,2 2,1-24
Zawarto$¢ WKT [uEq/cm’] 1,22 1,08 - 1,41
Gestos¢ [g/em’] 1,029 1,028 - 1,031
Kwasowos¢ potencjalna [°SH] 6,9 6,6-72
pH 6,59 6,46 - 6,70

Ogolna liczba bakterii analizowanych prob mleka miescita si¢ w przedziale 250-
1200 j.t.k./cm’, a miano coli 10710, Wyniki petnej analizy mikrobiologicznej bada-
nych prébek mleka przedstawione sg w tabeli 2.

Rysunek 1 przedstawia zawarto$¢ oznaczanych metali cigzkich: olowiu, miedzi i
cynku w badanych probkach mleka. Sa to wartosci $rednie z trzech serii badan prze-
prowadzonych w kazdej oborze. Wedlug PN [7] zawartosé ofowiu w mleku surowym
nie powinna przekracza¢ 0,15 mg/kg, miedzi 0,5 mg/kg, a cynku 5 mg/kg. Srednia
zawartos¢ otowiu w analizowanych probkach mleka miescita si¢ w granicach 0,19—
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0,24 mg/kg, miedzi 0,6-0,78 mg/kg, a cynku 6,1-7,4 mg/kg. Zatem zawartos¢ wszyst-
kich oznaczanych metali cigzkich przekroczyla dopuszczalne norma poziomy ich za-
wartosci.

Tabela 2

Wyniki mikrobiologicznej analizy badanych probek mleka (n=12)

Wyszczegdlnienie Srednio Wahania
Ogolna liczba bakterii [tys. j.t.k./cm’] 640 250 - 1200
Bakterie kwaszace [%6OLD} 50 30-90
Liczba drozdzy [j.tk./ecm’] 53 10-80
Liczba plesni [j.tk./cm’] 9800 6000 - 12000
Miano Coli 107 10%- 107
Proba red. z bt. metylenowym [h] 4,5 2-7

Wszystkie analizowane probki mleka skazone byly takze pestycydami choroorga-
nicznymi. Rysunek 2 przedstawia $rednie zawartosci HCH i DDT dla trzech serii ba-
dan w kazdej z wybranych obdr. Pozostatosci HCH miescity sie w granicach 0,096
mg/kg w oborze Bibice Il do 0,176 mg/kg w oborze Mydiniki. Najwiecej pozostalosci
DDT oznaczono w mleku z obory w Mastomiacy: 1,03 mg/kg. Mleko z obdr Bibice 1
Mydlniki zawierato o ponad potowe mniej tej substancji: 0,46 mg/kg.

Obowiazujacy w Polsce poziom najwyzszych dopuszczalnych pozostatosci
(NDP) pestycydoéw chloroorganicznych wynosi dla DDT: 1mg/kg ttuszczu mleka, dla
o-HCH: 0,1 mg/kg, a v-HCH: 0,2 mg/kg tluszczu mleka. WartosSci te sa zgodne z Dy-
rektywg Unii Europejskiej nr 86/363 [5]. W $wietle tych przepisow w zadnej z bada-
nych probek mleka nie stwierdzono przekroczen najwyzszych dopuszczalnych pozo-
statodci sumy HCH, natomiast mleko z obory Maslomiaca zawieralo nieznacznie prze-
kroczong NDP dla DDT.

Uzyskane w niniejszej pracy wyniki skazenia mleka pozostatosciami metali ci¢z-
kich, a szczeg6lnie pestycydami chloroorganicznymi sa wyzsze od wynikow innych
autordw. Gorski i Nikodemowska [4] badajac zawarto$¢ metali ciezkich w mleku w
woj. katowickim stwierdzili w mleku kréw z rejonéw przemystowych pozostatosci
olowiu w zakresie 0,010-0,148 mg/kg, miedzi 0,03-0,17 mg/kg, a cynku 1,84-12,17
mg/kg. W mleku kréw z rejondw rolniczych stwierdzono odpowiednio: pozostatosci
olowiu w granicach 0,001-0,041 mg/kg, miedzi 0,02-0,19 mg/kg, a cynku 0,8-10,3
mg/kg. Zmudzki i wsp. [11] stwierdzili w regionie zgorzelecko — bogatyfiskim w 1990
roku maksymalne stgzenie otowiu w mleku réwne 0,01 mg/kg, miedzi 0,056 mg/kg, a
cynku 4,57 mg/kg.
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Maksymalny poziom skazenia thuszczu mlekowego pestycydami choloorganicz-
nymi uzyskany przez Zmudzkiego i wsp. [11] wynosit dla HCH 0,061 mg/kg, a dla
DDT 0,133 mg/kg. Maksymalna zawarto$s¢ HCH w tluszczu mleka krowiego oznaczo-
na przez Niewiadowska i wsp.[5] wynosifa 0,090 mg/kg, a DDT 0,382 mg/kg.
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Podsumowanie

Wszystkie z badanych probek mleka skazone byly metalami cigzkimi i pozostato-
$ciami chlorowanych weglowodoréw aromatycznych. Srednia zawarto$é otowiu, mie-
dzi i cynku byla wieksza od dopuszczalnych przez Polska Norme zawartosci tych
pierwiastkéw w mleku. W poréwnaniu z wynikami innych autorow stwierdzono takze
stosunkowo wysoki poziom skazenia mleka pozostatosciami pestycydéw chloroorga-
nicznych. Wszysko to swiadczy¢ moze o podwyzszonym skazeniu chemicznym $ro-
dowiska w rejonie gospodarstw wybranych do doswiadczenia.
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RESIDUES OF HEAVY METALS AND ORGANOCHLORINE PESTICIDES IN MILK FROM
SELECTED FARMS OF KRAKOW’S REGION

Summary

There were analysed the heavy metals residues (lead, copper, zink) and organochlorine pesticides
(HCH and DDT) in selected farms of Krakéw’s region. The content of heavy metals was assessed by
invers chromvoltamperometric method, after the liofilisation and mineralisation of milk samples. The gas
chromatography method was used for assessing the presence of organochlorine pesticides. There were
present the residues of assessed haeve metals and pesticides in all examinated milk samples. In all milk
samples the average content of lead, copper and zink was greater than content of those allowed by Polish
Standard. In comparison with other authors results the comparatively high level of milk pollution by orga-
nochlorine pesticides was found 5
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KRZYSZTOF KRZYSZTOFORSKI, TADEUSZ KOLCZAK

WPLYW TEMPERATURY OGRZEWANIA I STEZENIA SOLI NA
AKTYWNOSC AMINOTRANSFERAZ ASPARAGINIANOWEJ
I ALANINOWEJ W MIESIE WIEPRZOWYM

Streszczenie

Celem pracy bylo zbadanie wplywu ogrzewania do temperatur w zakresie 65°C—80°C i czasu do-
grzewania w danej temperaturze oraz dodatku soli i azotynu sodu na aktywnosé¢ enzyméw GOT i GPT w
rozdrobnionej masie migsnej. Stwierdzono, ze wszystkie analizowane czynniki mialy istotny wplyw na
aktywno$¢ obu enzymoéw, jednakze najsilniejszy wplyw miata temperatura ogrzewania. Pomiary aktywno-
$ci GPT i GOT moga by¢ uzyte jako wskazniki dogrzania drobnorozdrobnionej masy migsnej, odpowied-
nio do temperatury wyzszej niz 70°C, i wyzszej niz 75°C.

Wstep

Szybkos¢ ogrzewania produktow miesnych, jak i czas obrobki cieplnej maja
wplyw na aktywno$¢ enzyméw w gotowym wyrobie. Wiele z nich bylo ocenianych
Jjako potencjalne wskazniki efektywno$ci obrobki cieplnej migsa i przetwordw mig-
snych [14]. Przykladem enzyméw stosowanych do tego celu byly m.in.: fosfatazy [9,
161, peroksydaza [10], dehydrogenaza mieczanowa [1, 3], kinaza pirogronianowa [5] i
aminotransferazy asparaginianowa (EC 2.6.1.1.) — GOT [11, 12, 13, 15] i alaninowa
(EC 2.6.1.2.) — GPT [15]. Ich testowe wykorzystanie opiera si¢ na znanej zaleznosci
zmniejszania aktywnosci enzymatycznej ze wzrostem temperatury, w zakresie wyz-
szym od optymalnej.

Od dawna wiadomo o istnieniu znacznych ilosci GOT i GPT w tkance migsnio-
wej [2, 4, 7]. Kormendy i wsp.[8] oraz Hamm i wsp. [7] rozr6znili mitochondrialny i
sarkoplazmatyczny izoenzym GOT w miesniach szkieletowych $win i bydfa. Badania
nad przechowywaniem probek migsa w temperaturze 0—4°C przez okres kilku tygodni
po uboju zwierzecia, wykazaly bardzo niewielki spadek aktywno$ci enzymatycznej

Mgr inz. K. Krzysztoforski, prof. dr hab. T. Kolczak, Katedra Przetwidrstwa Produkiéw Zwierzecych,
Akademia Rolnicza w Krakowie
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GOT [15]. Jak sugerowal Hamm [6] GOT jest stosunkowo cieplostabilna i nie moze
by¢ uzyta jako wskaznik temperatury pasteryzacji produktow migsnych. Podobne wy-
niki uzyskali Townsend i Davis [15] mierzac aktywnos$¢ GOT i GPT w prébkach mie-
lonej wotowiny ogrzewanych do temperatury 71°C, natomiast znaczny spadek
aktywnosci GOT 1 w mniejszym stopniu GPT, obserwowali w prébkach ogrzewanych
do temperatury 79°C. Senter i wsp.[13] wykazali, ze aktywnos$¢ GOT zalezy w duzej
mierze od wielkosci probki poddanej ogrzewaniu i temperatury ogrzewania migsa
wolowego. Inne badania [11, 12] potwierdzaja natomiast przydatnos¢ pomiaru GOT
jako wskaznika dogrzania produktéw migsnych, jednak sktadniki dodawane do far-
szOw miesnych moga mie¢ wplyw na aktywno$¢ niektdrych enzymoéw w procesie
ogrzewania migsa. Istnieja wiec roznice w ocenie przydatnosci pomiaru GOT i GPT
do oceny temperatury ogrzewania migsa.

Celem pracy bylo zbadanie wplywu ogrzewania do temperatury w zakresie 65°C—
80°C i czasu dogrzewania w danej temperaturze oraz dodatku soli i azotynu sodu na
aktywno$¢ GOT i GPT w rozdrobnionej masie miesnej.

Material badawczy i metody badan

Przedmiotem badan byl migsien najdluzszy grzbietu (m. longissimus dorsi) §win
pobierany z miejscowych zakladow migsnych. Doswiadczenie przeprowadzono w
pieciu grupach doswiadczalnych: I — grupa kontrolna, bez dodatkéw; Il — dodatek 1%
NaCl; Il — dodatek 2% NaCl; IV — dodatek 3% NaCl; V — dodatek 2% mieszanki pe-
klujacej o sktadzie: 1 kg NaCl + 4g NaNO,.

Z miesnia oddzielano widoczna tkanke taczna i tluszczowa, nastepnie rozdrab-
niano w maszynce do migsa przez siatke o srednicy oczek 3 mm.

Wstepnie rozdrobniona mas¢ migsna kutrowano wraz z dodatkami przy uzyciu
kutra typu UMC-5 firmy Stephan. Mis¢ kutra chlodzono mieszanina wody z glikolem.
Podczas kutrowania kontrolowano temperatur¢ masy miesnej, ktora nie przekraczala
10°C. Wykutrowany farsz migsny przetrzymywano przez okres 1 godziny w tempera-
turze pokojowej.

Nastgpnie farszem napetniano probdwki polipropylenowe o $rednicy 20 mm i
wysokosci 110 mm. Napelnianie prowadzono przy uzyciu nadziewarki firmy Szevafen
(Wegry). Probéwki dzielono na cztery grupy i poddawano oddzielnie ogrzewaniu w
tazni wodnej do temperatury wewnetrznej farszu: 65°C, 70°C, 75°C i 80°C. Tempe-
ratura tazni wodnej byla o 1°C wyzsza od temperatury dogrzania farszu. Po uzyskaniu
okreslonej temperatury dwie probowki z farszem wyjmowano i przerywano proces
ogrzewania przez schiodzenie, natomiast na dwéch dalszych kontynuowano ogrzewa-
nie w danej temperaturze przez okres 20 minut, po czym probéwki schiadzano w bie-
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zacej wodzie. Temperature farszow mierzono przy uzyciu termopar aparatu Ellab CTF
84 (Dania).

Z kazdej probéwki pobierano 5 g masy migsnej celem sporzadzenia wodnego
ekstraktu, ktory otrzymywano dodajac do masy miesnej 9 objetosci schiodzonej wody
destylowanej. Mieszaning homogenizowano przez 2 minuty przy szybkosci 8000 obr./
min. noza homogenizatora typu MPW 120. Homogenat wirowano w wiréwce K 24 D
firmy Janetzky w temperaturze 4°C przy 12000g przez okres 10 minut.

Otrzymany supernatant saczono przez bibule filtracyjna Whatman 1 otrzymujac
podstawowy ektrakt wodny. W zaleznosci od oczekiwanej aktywnosci enzymoéw, eks-
trakt rozcienczano maksymalnie 500-krotnie. W rozcienczonych ekstraktach oznacza-
no aktywnos¢ GOT i GPT metoda statyczng przy uzyciu zestawu odczynnikow firmy
»Aqua-Med”, o numerach katalogowych odpowiednio 0035 i 0025. Aktywnos$¢ enzy-
mow wyrazono w jednostkach RF (Reitmana Frinkela). Doswiadczenie przeprowa-
dzono w trzech powtdrzeniach.

Wyniki poddano analizie statystycznej, obliczajac wartosci $redniej arytmetycz-
nej i biad standardowy $redniej, a takze najmniejsza istotng roéznicg migdzy Srednimi
przy P<0,05. Wplyw badanych czynnikéw na aktywnos¢ obu enzymoéw oceniono przy
uzyciu trojczynnikowej analizy wariancji. Obliczenia statystyczne przeprowadzono
przy uzyciu programu STATGRAF wersja 3.0.

Wyniki badan i dyskusja

Wyniki pomiarow aktywnosci GOT podano w Tabeli 1, natomiast wyniki analizy
wariancji w tabeli 3.

Wszystkie analizowane czynniki miaty istotny wplyw na aktywno$¢ GOT, najsil-
niejszy wplyw miala temperatura ogrzewania, ze wzrostem ktorej malata aktywnos¢
enzymu.

Istotny wplyw na aktywno$¢ GOT w masie miesnej ogrzewanej w temperaturach
75°C 1 80°C, odgrywat rowniez czas ogrzewania. Bardzo duzy spadek aktywnosci
GOT wystapit przy ogrzewaniu do temperatury wyzszej niz 75°C. Jezeli przy ogrze-
waniu do temperatur 65°C 1 70°C czas ogrzewania nie mial wplywu na aktywnos¢
GOT, to w temperaturze 75°C dluzszy czas ogrzewania powodowat znaczny spadek
aktywnos$ci enzymu. Aktywno$¢ enzymu w masie migsnej ogrzewanej w temperaturze
80°C przez 20 minut byfa bliska zeru.

Dodatek soli i mieszanki peklujacej miat rowniez istotny wplyw na aktywno$é
GOT. Przy ogrzewaniu do temperatury wyzszej niz 70°C dodatek soli w ilosci 2% i
3% oraz dodatek mieszanki peklujacej, powodowaly wigksze obnizenie aktywnosci
GOT w masie migsnej, w poréwnaniu z grupa kontrolna i z grupa z 1% dodatkiem
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NaCl. Porownujac aktywno$é GOT w probkach migsa zawierajacych dodatek 2% Na-
Cl mozna zauwazy¢, ze w wiekszosci grup dodatek azotynu sodu dziatal stabilizujaco
na aktywnos$é enzymu.

Ogrzewanie masy migsnej do temperatury 80°C, powodowalo prawie calkowita
inaktywacje GOT. Niezaleznie od czasu ogrzewania pomiar aktywno$ci GOT w masie
migsnej ogrzewanej do temperatury wyzszej niz 75°C, moze stuzy¢ jako dokladny
wskaznik dogrzania masy migsnej.

Tabelal

Wplyw temperatury, czasu ogrzewania w danej temperaturze oraz dodatku soli lub mieszanki peklujacej
na aktywno$¢ aminotransferazy asparaginianowej (GOT) rozdrobnionego migsa wieprzowego w jednost-
kach RF [ x 10°]

Grupa Czas ) Temperatura ogrzewania NIRY
ogrzewama
[min] 65°C 70°C 75°C 80°C

I - kontrolna 0 1,49£0,05 | 1,4840,05 |1,364£0,06 |0,21+0,11 0,24
20 1,56£0,11 | 1,46£0,06 |0,58+0,11 |0,02¢0,02 | 029

11 - dodatek 1% NaCl 0 1,5520,07 | 1,55£0,08 |1,3550,05 |0,12+0,01 0,20
20 1,53£0,05 | 1,5740,01 |0,4040,02 |0,12+0,01 0,11

11 - dodatek 2% 0 1,35€0,02 |1,35+0,02 |0,79+0,13 |0,06+0,03 0,23
NaCl 20 1,33£0,05 |1,294£0,04 |0.27+0,04 |0,00£0,00 0,12
1V - dodatek 3% 0 1,67£0,05 | 1,5740,06 |0,82+0,12 |0,05£0,03 | 022
NaCl 20 1,6650,03 |1,450,06 |0,1740,01 [0,0040,00 | 0,12
V - dodatek 2% 0 1,73£0,04 |1,5840,05 |1,08£0,07 |0,1040,03 | 0,17
mieszanki peklujacej 20 1,71£0,04 [ 1,54+0,03 [0,21+0,03 |0,05+0,03 0,11

a)

- czas ogrzewania w minutach po osiagnig¢cu przez probke okreslonej temperatury dogrzewania.
b)

- najmniejsza istotna réznica migdzy $rednimi przy P < 0,05.

Wyniki uzyskane w niniejszej pracy, sa zgodne z badaniami Townsend’a i
Davis’a [15], ktérzy badali aktywnos$¢ enzymu w ekstraktach mielonego migsa woto-
wego ogrzewanego z rozna szybkoscia do temperatury 79°C.

Wyniki pomiaréw aktywnosci GPT podano w Tabeli 2, natomiast wyniki analizy
wariancji przedstawiono w Tabeli 4.

Aktywno$¢ GPT wyrazona w jednostkach RF byta zblizona do aktywnosci GOT
podanej w tych samych jednostkach. Wyniki analizy wariancji wykazaty wysoko
istotny wptyw wszystkich analizowanych czynnikéw oraz interakcji pomigdzy tempe-
raturg a czasem ogrzewania na aktywno$¢ GPT w miesie.
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Tabela 2

Wplyw temperatury, czasu ogrzewania w danej temperaturze oraz dodatku soli lub mieszanki peklujace;
na aktywnos$¢ aminotransferazy alaninowej (GPT) rozdrobnionego migsa wieprzowego w jednostkach RF

[x10°]
Grupa Czas . 4 Temperatura ogrzewania NIR ¥
ogrzewania
[min] 65°C 70°C 75°C 80°C

1 - kontrolna 0 2,01+008 | 132£0,02 | 0,42+0,04 | 0.12+006 | 0,18
20 1,70£0,05 | 0,90:0,08 | 0,11+0,02 | 0,15:0,03 | 0,18
11 - dodatek 1% NaCl 0 2,0240,05 | 1.72£0,02 | 0,29:0,04 | 0,09:0,05 | 0,14
20 2,04£0,03 | 0,48+0,05 | 0.07:0,04 | 0,05£0,02 | 0,12
111 - dodatek 2% 0 1,93£0,04 | 1,55:0,05 | 0,25£0,03 | 0,12£0,03 | 0,13
NaCl 20 1,86£0,06 | 0,59+0,03 | 0,06:0,03 | 0,05£0,02 | 0,13
IV - dodatek 3% 0 1,99£0,07 | 1,64+0,04 | 0,13£0,04 | 0,02£0,02 | 0.15
NaCl 20 1,7340,02 | 0,39+0,01 | 0,03+0,03 | 0,04£0,04 | 0,10
V - dodatek 2% 0 1,96£0,05 | 1,4320,09 | 0,13:0,01 | 0,04£0,02 | 0,17
mieszanki peklujacej 20 1,7740,02 | 0,39+0,05 | 0,07£0,03 | 0,02£0,02 | 0,28

a)

% _ najmniejsza istotna réznica migdzy $rednimi przy P < 0,05.

- czas ogrzewania w minutach po osiagni¢cu przez prébke okreslonej temperatury dogrzewania.

Tabela 3

Analiza wariancji aktywnosci GOT w masie migsnej w zaleznosci od temperatury ogrzewania, czasu

ogrzewania w danej temperaturze oraz dodatku soli

Rodzaj zmiennosci Liczba stopni | Suma kwadra- | Sredni kwadrat F

swobody tow odchylen odchylen

Ogdlna 119 5160,00-10°

Temperatura ogrzewania 3 4440,00-10° 1480,00-10° 1644,44%*

Czas ogrzewania 1 130,00-10° 130,00-10° 144,44%%

Dodatek soli 4 80,00-10° 20,00-10 22,22%*

Interakcja.: temperatura X czas 3 290,00-10° 90,00-10° 100,00%*

ogrzewania

Temperatura x dodatek soli 12 410,00-10% 30,00-10° 33,33**

Czas ogrzewania x dodatek soli 4 2,00-10% 0,50-10 0,55*

Temperatura ogrzewania x czas 9 20.00-10° 10.00-10° 11,11%%

ogrzewania x dodatek soli ’ ’

Blad 90 80,00-10° 0,90-10°

* P<0,05; ** P<0,01
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Tabela 4

Analiza wariancji aktywnosci GPT w masie migsnej w zaleznosci od temperatury ogrzewania, czasu

ogrzewania w danej temperaturze oraz dodatku soli

Rodzaj zmiennosci Liczba stopni | Suma kwadra- | Sredni kwadrat F
swobody tow odchylen odchylen

Ogoblna 119 7580,00-10°
Temperatura ogrzewania 3 6640,00-10° 2210,00-10% | 4420,00**
Czas ogrzewania i 330,00-10° 330,00-10° 660,00**
Dodatek soli 4 20,00-10° 7,00-10° 14,00%*
Interakcja.: temperatura x czas 3 420.00-10° 140,00-10° 280,00%*
ogrzewania
Temperatura x dodatek soli 12 10,00-10° 1,00-10° 2,00*
Czas ogrzewania x dodatek soli 4 7,00-10% 1,00-10°% 2,00%
Temperatura ogrzewania x czas 9 70,00-10° 30.00-10° 60.00%*
ogrzewania x dodatek soli ’ ’
Btad 90 50,00-10° 0,50-10°

* P<0,05; ** P<0,01

Aktywnos¢ GPT, niezaleznie od czasu ogrzewania oraz ilosct dodanej soli, sys-
tematycznie malata wraz z wyzsza temperaturg ogrzewania. Dluzszy czas ogrzewania
powodowat znaczne obnizenie aktywnosci GPT w kazdej z badanych temperatur, nie-
zaleznie od rodzaju i ilosci dodanej soli (z wyjatkiem migsa ogrzewanego w tempera-
turze 65°C, zawierajacego 1% dodatek NaCl). Aktywnos¢ GPT w masie migsnej
ogrzewanej przez dluzszy okres czasu w temperaturze 75°C byla bardzo niska i zblizo-
na do aktywnosci enzymu w masie migsnej ogrzewanej w temperaturze 80°C. Dodatek
soli w ilosci wigkszej niz 1% i mieszanki peklujacej powodowat wigksza inaktywacje
GPT w probkach migsa ogrzewanego do temperatury wyzszej niz 70°C. Wyniki wska-
zuja, ze aktywno$¢ GPT moze byé dobrym wskaznikiem koncowej temperatury
ogrzewania migsa do temperatury wewngtrznej wyzszej niz 70°C, szczegélnie jesli
czas ogrzewania jest dtuzszy w danej temperaturze. W poréwnaniu z GOT, aktywno$¢
GPT moze by¢ wskaznikiem ogrzewania masy migsnej do nizszej temperatury we-
wnetrznej.

Z badan Townsend’a i Davis’a [15] wynikalo, Ze aktywno$¢ GPT w mielonej
wolowinie obniza si¢ wraz z temperatura ogrzewania. Diuzszy czas ogrzewania (30
min.) powodowat znacznie wigksze obnizenie aktywnosci enzymu, niz ogrzanie tylko
do koncowej temperatury ogrzewania, chociaz uzyskano zmienne wartosci zaleznie od
rodzaju roztworu uzytego do ekstrakcji migsa. Wedtug Townsend’a i Davis’a [15]
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pomimo niskiej aktywnosci GPT w masie migsnej ogrzewanej do temperatury 71°C i
wyzszej, z uwagi na stosunkowo wysoka jeszcze resztkowa aktywnosé¢ enzymu, po-
miar GPT nie moze by¢ uzyty jako wskaznik koncowego dogrzania produktu miesne-
go, zgodnie z wymogami USDA. W przeciwienstwie do ich sugestii, wyniki uzyskane
w niniejszej pracy wskazuja, ze pomiar aktywnosci GPT moze by¢ lepszym wskazni-
kiem ogrzewania masy miesnej niz pomiar aktywnosci GOT.

Whioski

1. Temperatura i czas ogrzewania w danej temperaturze, jak i dodatek soli maja istot-
ny wplyw na aktywnos¢ enzyméw GOT i GPT.

2. Pomiar aktywno$ci GPT moze by¢ dobrym wskaznikiem dogrzama produktoéw
miesnych do temperatury wyzszej niz 70°C.

3. Pomiar aktywnosci GOT w masie miesnej moze stuzy¢ jako doktadny wskaznik
temperatury dogrzewania do temperatury wyzszej niz 75°C.

[2]
(3]
(4]
[5]

[7]
(8]
[

(10]
(11}

[12]
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EFFECT OF TEMPERATURE HEATING AND SALT CONTENT ON GLUTAMIC OXALACE-
TIC TRANSAMINASE (GOT) AND GLUTAMIC PYRUVIC TRANSAMINASE (GPT) ACTIVI-
TIES OF GROUND MEAT

Summary

The aim of the work was to investigate an effect of temperature in the range of 65°C—80°C, time of
heating, as well as effects of the sodium chloride and sodium nitrite additions on the activity of GOT and
GPT enzymes of ground pork loin. [t was demonstrated that all studied factors had significant influence on
acivity of both enzymes, however the temperature had strongest influence. It was concluded that the me-
asurement of GPT and GOT activities may be used as indicators of the end-point temperatures of the
ground mieat in temperature higher than 70°C and 75°C, respectively 5§
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EWA BABICZ-ZIELINSKA

KONSUMENCKA OCENA NACZYN NOWEJ GENERACJI

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki oceny konsumenckiej, przeprowadzonej wérod uzytkownikéw naczyn
nowej generacji. Ocena dotyczyta sposobu wykorzystania naczyn w gospodarstwie domowym, rodzajow
przygotowanych potraw i stosowanych dodatkéw oraz czynnikow i motywéw, ktére zadecydowaty o
zakupie. Stwierdzono, iz naczynia nowej generacji charakteryzowaty si¢ duza przydatnoscig i szerokim
zastosowaniem przy przygotowywaniu potraw, a jedng z najwazniejszych zalet naczyn byla mozliwosc
przygotowywania potraw o wysokiej wartoéci zdrowotne;j.

Wprowadzenie

Na temat naczyn nowej generacji oraz ich przydatnosci w gospodarstwie domo-
wym spotka¢ mozna wiele réznych, czesto kontrowersyjnych opinii. Jedne kwestio-
nuja trwato$¢ naczyn, ich cene, spotyka sie réwniez zdania, iz nadaja si¢ one jedynie
do gotowania na kuchenkach elektrycznych. Z drugiej strony podnosi si¢ zalety na-
czyn, a wigc mozliwos¢ gotowania bez dodatku wody 1 thuszczu, dzigki czemu potrawy
maja wyzsza wartos¢ zdrowotna od gotowanych w naczyniach tradycyjnych [1].

Najlepszymi sposobami pozyskiwania informacji o preferencjach konsumenckich
jest odpowiednio przeprowadzona ocena konsumencka. Niniejszy artykul prezentuje
wyniki takiej oceny, dokonanej wsréd uzytkownikéw naczyn nowej generacji.

Materialy i metody

Badanie przeprowadzono w okresie listopad 1994 — luty 1995 r. na 100-osobowej
populacji uzytkownikdw naczyh nowej generacji w wojewodztwie gdanskim. Charak-
terystyke badanych oséb przedstawiono w tab. 1.

Jako metod¢ badawcza zastosowano ankiet¢ [2], ktorej kwestionariusz zawierat
pytania o sposéb wykorzystania naczyn w gospodarstwie domowym, rodzaje potraw w
nich przygotowywanych, rodzaje dodatkéw stosowanych do potraw (sol i tluszcz),

Dr inz E. Babicz-Zielifiska, Wyzsza Szkota Morska w Gdyni, Katedra Towaroznawstwa i Ladunkoznaw-
stwa, ul. Morska 81-87, 81-225 Gdynia
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rodzaje stosowanej obrobki wstepnej, jak réwniez czynniki i motywy, ktére zadecy-
dowaly o zakupie naczyn. Respondentéw poproszono takze o ocene zakupu jako inwe-
stycji domowe;j.

Opracowanie wynikéw polegato na obliczeniu odsetka odpowiedzi na poszcze-
gbélne pytania, natomiast w celu oceny zaleznosci migdzy cechami osobowymi respon-
dentéw a odpowiedziami, postuzono si¢ wspdlczynnikiem kontyngencji T. Czuprowa

[3].

Tabela 1l
Charakterystyka badanej grupy
Rodzaj cechy Odsetek odpowiedzi
do 30 lat 16
wiek 3140 lat 29
41-50 lat 42
pow. 50 lat 13
pte¢ kobiety 86
mezezyZni 14
$rednie 57
wyksztalcenie wyzsze 42
inne 1
bardzo dobra 15
sytuacja majatkowa dobra 52
przecigina 33
czasokres do roku 67
stosowania 1-3 lat 33
naczynf pow. 3 lat 0

Wryniki i dyskusja

W pierwszym pytaniu kwestionariusza poproszono respondentéw o podanie, co
bezposrednio zdecydowato o zakupie naczyn nowej generacji. Az 76% ankietowanych
(rys. 1) przyznato, ze do zakupu naméwit ich prezenter firmy, a wigc cheé posiadania
naczyn zrodzila si¢ podczas prezentacji; 16% nabyto garnki pod wplywem znajomych
lub krewnych, ktérzy juz je posiadali. Inne przyczyny to lubienie nowosci, otrzymanie
W prezencie, czy przeczytanie informacji na ich temat.
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Rys. 1. Bezposrednie powody, ktére skionily respondentéw do zakupu naczyn nowej generacii.
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Rys. 2. Motywy decyzji o zakupie naczyn.
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Rys. 3. Rodzaje potraw przygotowywanych w naczyniach nowej generacji oraz sposoby obrobki ter-
micznej preferowane przy sporzadzaniu postkow.

Nie
36% Tak

Czasami
53%

Rys. 4. Procent respondentdw stosujacych dodatkowa obrébkeg produktéw przed obrobka termiczng.

Na tej podstawie mozna stwierdzié, ze forma sprzedazy tych naczyn pozwala na
zademonstrowanie wszystkich ich zalet w przekonywujacy sposéb. Najbardziej ufaty
prezenterowi osoby, ktore ocenily swoja sytuacje materialng jako przecigtna; pozostate
cechy osobowe nie mialy istotnego wplywu na decyzje o zakupie.
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Kolejny diagram (rys. 2) ilustruje wyniki odpowiedzi na pytanie, jakie czynniki
zadecydowaly o zakupie. Na pierwszym miejscu znalazia si¢ zdrowotno$é otrzymywa-
nych potraw (77% odpowiedzi), nastgpnie mozliwo$é gotowania bez dodatku wody i
smazenia bez tluszczu (69%), dalej smak potraw (38%), skrocenie czasu pobytu w
kuchni (33%), tatwos¢ utrzymania garnkow w czystosci (30%), dtugotrwatos$é uzyt-
kowania (26%), oszczedno$é (25%) i estetycznosé naczyﬁ (21%).

Jak z tego wynika, wzgledy zdrowotne przewazalty zdecydowanie nad innymi.
Swiadczy¢ to moze o pewnej wiedzy respondentéw na temat roli zywienia w profi-
laktyce choréb. Cechy osobowe respondentow nie mialy wigkszego znaczenia. Jedynie
ludzie powyzej 50. roku zycia czesciej kierowali sie wzgledami uzytkowymi, a wiec
fatwoscia utrzymania w czystosci, trwatoscia i estetyka.

Na rys. 3 przedstawiono, jakie potrawy przygotowywane byly w naczyniach no-
wej generacji oraz jakie byly preferowane rodzaje obrébki termicznej. 99% ankieto-
wanych uzywato naczyn do gotowania migsa, 96% — gotowania warzyw, zas duszenie
i smazenie migsa stosowato odpowiednio 95% i 93% respondentéw. 64% responden-
tow odpowiedzialo, ze przygotowuje w tych naczyniach wszystkie potrawy, a 74% —
7e stosuje wszystkie rodzaje obrobki termicznej. Na diagramie nie pokazano zup, ktére
gotowalo 91% ankietowanych.

Nastepnie pytano respondentéw, czy przed przygotowaniem potrawy w naczyniu
stosuja dodatkowa obrobke produktéw. Rozkiad odpowiedzi przedstawiono na rys. 4.
Obrobke stosowalo stale 11%, a czasem — 53% respondentow. Najczgscie] wymienia-
ne rodzaje wstepnej obrobki to moczenie fasoli, rozdrabnianie warzyw i podsmazanie
miesa.

Na pytanie, czy do obrobki migsa respondenci dodaja tluszez, zdecydowana
wigkszo$¢ 65% odpowiedziala, ze nie; czasem dodawato thuszcz 32%, a 3% — zawsze.

Ponad potowa respondentéw (57%) stwierdzila, ze nie dodaje soli do potraw
przygotowywanych w naczyniach nowej generacji, 34% dodawato za$ sol tylko do
niektorych produktow i potraw, jak ziemniaki i zupy. Glownie dodawano sol ze
wzgledow smakowych, nieco rzadziej podajac przyzwyczajenie jako gtéwny powdd.
77% ankietowanych powyzej 50 roku zycia i 64% w wieku 40-50 Iat nie solito po-
traw.

Na co dzien 83% ankietowanych uzywalo naczyn nowej generacji, a wszyscy
uzytkownicy ocenili ich zakup jako wiasciwy. Przeprowadzona analiza statystyczna
nie wykazala istotnej wspdlzaleznosci migedzy wickiem, wyksztalceniem, sytuacja
majatkowa a wynikami badan.

W pytaniu otwartym wigkszos¢ uzytkownikow nie udzielita Zzadnej informacji;
niekiedy podkreslano zbyt wysoka ceng naczyn jak na polskie warunki.
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Podsumowanie

Zdaniem wigkszo$ci respondentdow naczynia nowej generacji charakteryzuja sie
duza przydatnoscia i szerokim zastosowaniem w przygotowywaniu potraw.

Jedna z wazniejszych zalet naczyf nowej generacji jest mozliwo$¢ przygotowy-
wania w nich potraw bez dodatku tluszczu, co wedlug ankietowanych pozwala na
otrzymanie potraw o wysokiej wartosci zdrowotne;j.

Przeprowadzona analiza statystyczna nie wykazala istotnej wspélzaleznosci mie-
dzy wiekiem, wyksztalceniem, sytuacja majatkowa a wynikami, co $wiadczy o zbiez-
nych preferencjach badanych uzytkownikow naczyi.
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CONSUMER EVALUATION OF KITCHEN UTENSILS OF NEW GENERATION
Summary

The results of the consumer study on modern pots are presented. The consumer study has concerned
the way of application of pots in housekeeping, kinds of dishes and additives to dishes, and factors and
motives for the purchase. The modern pots have been concluded to be characterized by their high useful-
ness and wide application for preparation of dishes. One of the greatest advantages of the modern pots has
been the possibility to prepare the dishes of high health value X



. Zywnosé. Technologia. Jakosé.” 4(9), 1996

KAROL KRAJEWSKI

WYBRANE CZYNNIKI KSZTAETUJACE ZMIANY W SPOZYCIU
TLUSZCZOW STOLOWYCH W POLSCE W LATACH 19901995

Streszczenie

W pracy omodwiono zmiany w spozyciu ttuszczow stotowych w Polsce na tle spozycia innych ttusz-
czow, w latach 19901995 oraz przyczyny tych zmian. Okreslono wplyw wybranych czynnikow ksztattu-
jacych zmiany poziomu i struktury spozycia tych tluszczéw oraz skutki zywieniowe tych zmian.
Analizowano zachowanie konsumentéw na rynku tluszczéw stolowych oraz obserwowane postawy.
Stwierdzono uksztattowanie si¢ nowego, wyréwnanego i korzystnego zywieniowo modelu spozycia ttusz-
czoéw roslinnych oraz wynikajace z tego ograniczenia w dotychczasowych kierunkach zastosowan.

Wprowadzenie

Na poczatku lat dziewigédziesiatych, na rynku tluszczéw stolowych (stuzacych
glownie do smarowania pieczywa) wystapily istotne zmiany i to zarbwno w odniesie-
niu do skali spozycia, jak tez preferencji oraz zachowan konsumentéw. Jeszcze w
1991 roku spozycie masia i margaryn, dwoch gléwnych grup produktéw segmentu
rynku thuszczéw stolowych, byto zblizone do siebie na poziomie 5,6-6 kg/rok/osobg.
W pozniejszym okresie zmiany w tym segmencie rynku byly giebokie i wielokierun-
kowe.

Masto jest jednym z tych produktéw zywnosciowych, ktéry w najwigkszym stop-
niu odczul dzialanie zasad gospodarki rynkowej w Polsce, a w warunkach gospodarki
planowej bylo produktem poszukiwanym na rynku przez konsumentow. Spozycie ma-
sta, jako jeden z waznych elementéw preferowanego modelu zywieniowego, stanowito
wyr6znik jakosci odzywiania, za$ produkcja masta, wsparta wysokimi dotacjami bu-
dzetowymi, stanowita rentowny (i nieskomplikowany technologicznie), kierunek pro-
dukcji  mieczarskiej. Wprowadzenie warunkéw  wolnego rynku, wobec

Dr inz. K. Krajewski, Katedra Ekonomiki Konsumpcji i Gospodarstwa Domowego, Zaktad Wyzywienia
Ludnosci i Analiz Rynkowych, Szkota Giéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
ul. Nowoursynowska 166, 02-766 Warszawa
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uksztaltowanych preferencji konsumentéw (podobnie jak to miato miejsce w przypad-
ku wedlin i migsa wysokiej jakosci), dawalto szanse¢ na rozwoj tego kierunku produkc;ji
i nic nie zapowiadalo regresu jaki nastapit poczawszy od 1991 roku.

Skala zmian spozycia tluszczéw stolowych jaka nastapita w latach 1990-1995
jest znana. Wydaje sie jednak, ze szczegétowa analiza sytuacji w spozyciu masta od-
niesiona do spozycia innych tluszczéw (w tym tluszczdw niewidocznych diety) po-
winna da¢ odpowiedZ na podstawowe pytanie o przyczyny i konsekwencje oraz
trwato$¢ zmian w strukturze spozycia ttuszczé6w stotowych.

Celem pracy byla analiza spozycia thuszczow, w tym tluszezéw stotowych i ich
struktury, w réznych aspektach oraz ocena zachowan konsumentéw masta, a takze
okreslenia przyczyn i kierunkéw zmian w obszarze gospodarki tluszczowej w Polsce,
co powinno pozwoli¢ przewidzie¢ nowe zjawiska na rynku tluszezéw oraz zasigg i
granice dalszych zmian. ’

Czynniki ksztaltujace spozycie thuszczow stolowych

Spozycie thuszczow stofowych ksztahtujg liczne czynniki, ktore dziatajg rdéznokie-
runkowo: pobudzajaco badz hamujaco, w kierunku wzrostu lub spadku, a takze dzia-
lajg z rdzna sila i natezeniem. Podstawowa cecha jest jednak kompleksowe dziatanie
tych czynnikoéw [8]. Analiza pojedynczych, nawet najsilniej oddzialywujacych czynni-
kow, nie pozwala wyjasni¢ kompleksowej i zlozonej zaleznoSci migdzy spozyciem
poszczegdlnych thuszezéw stotlowych a licznymi czynnikami.
Sposréd wielu znanych podziatéw czynnikéw ksztaltujacych spozycie zywnosci,
najbardziej praktyczne znaczenie moze mie¢ podzial na dwie grupy objasniajace
zmienno$¢ sfery spozycia uzaleznionej, zdaniem Wiszniewskiego [21], od czynnikow:
e zwigzanych z jednostka konsumpcyjna (pojedyncza osoba, rodzina, gospodarstwem
domowym), a mianowicie: czynnikéw biologicznych, ekonomicznych, spoteczno-
zawodowych, psychologicznych, tradycji, zwyczajow zywieniowych, kultury i in-
nych,

e spoza sfery jednostki konsumpcyjnej, jak: reklama, informacja handlowa i rézne
formy edukacji konsumenta.

Postgpowanie konsumenta na rynku thuszczéw stolowych jest procesem zlozo-
nym. W procesie tym uczestniczy szereg czynnikdw roznej natury i charakteru, co w
formie uproszczonego modelu przedstawiono na rys. 1. Na postepowanie konsumenta
thuszczow stotowych, w Swietle powyzszej analizy, wpltyw bedzie mialo wiele ele-
mentow tworzacych psychike i osobowos$¢ konsumenta, ksztattowana przez doswiad-
czenie, tradycje, srodowisko rynkowe, przekazy z zewnatrz i inne czynniki [12].
Zjawiska te sa zlozone i podlegaly dynamicznym zmianom, réznym zaleznie od ro-
dzaju tluszczu stotowego. Wymaga to uszczegélowienia analizy przyczyn zmian na
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Rys. 1. Model zachowania sig konsumenta w procesie zakupu tluszczu stolowego. Zrédto: opracowanie
wiasne.

tym rynku, odrgbnie dla oceny spozycia masta i margaryn, na tle spozycia thuszczéw
ogolem i thuszezow diety.
Spozycie masla na rynku tluszczéw jadalnych uzaleznione jest od szeregu czyn-

nikow réznej natury oraz intensywnosci ich oddziatywania, a przede wszystkim [10]:

¢ poziomu produkcji i spozycia margaryn jako podstawowego produktu tluszczowe-
g0, bedacego substytutem masta, w gtéwnym kierunku zastosowania masta — sma-
rowania pieczywa. W gospodarstwach domowych chtopskich masto konkuruje w
tej funkcji ze smalcem, ktory znajduje tez zastosowanie do smazenia w gospodar-
stwach domowych i drobnym przetworstwie [24];

¢ rodzaju gospodarstwa domowego i wynikajace z tego zwyczaje zywieniowe, trady-
cje i inne czynniki wewnatrz rodziny (dochdd, przynaleznos¢ do grupy spoleczne;j i
zawodowej, miejsce zamieszkania);

¢ wielko$¢ samozaopatrzenia w produkty ttuszczowe, co wynika z lokalizacji gospo-
darstw domowych oraz ich statusu zawodo-spotecznego i mozliwoséci wytwarzania
naturalnych tluszczow,

¢ regionalnego modelu spozycia oraz wplywu czynnikéw czasu i lokalizacji wobec
rynkow i sfery przetworstwa;
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¢ wielko$ci spozycia i wartosci sktadnikéw zywieniowych diety, jej wartosci ener-
getycznej i struktury, w tym tluszczOw zawartych w innych produktach. Duzy
wplyw bedzie tu miata tez edukacja konsumenta i wiedza o racjonalnym zywieniu
[19].

Dynamiczne zmiany w spozyciu margaryn uksztaltowane zostaly pod wptywem

szeregu wzajemnie uzupetniajacych si¢ czynnikéw, a mianowicie [5, 9]:

+ wprowadzenie nowych rodzajow i asortymentéw margaryn, w oparciu o przestryfi-
kowane ttluszcze roélinne i ciekle oleje. Produkty te cechuje doskonata smarow-
noé¢, a zwigkszony dodatek masta nadaje im cechy sensoryczne (smak i zapach)
zblizone do masta. Produkty te dostarczane sa w estetycznych i funkcjonalnych
opakowaniach;

+ wsparcie procesu wprowadzania nowych margaryn na rynek intensywnymi kampa-
niami reklamowymi w mediach — gtéwnie w telewizji, ale tez w radiu i prasie
(zwlaszcza kobiecej). Wydatki producentéw margaryn na reklamy wyniosty (w
nowych ztotych): w 1993 roku — 4 mln z, w 1994 roku — 23,7 min zi, w 1995 roku
— 52,7 min zt a tylko w I kwartale 1996 roku — 21,1 min zl [1]. Generalnym prze-
staniem tych kampanii bylo i jest hasto ochrony konsumenta przed cholesterolem,
ktoéry jest w ocenie lekarzy i naukowcow przyczyng chordb ukladu krazenia [13,
18]. Skutecznos¢ tych reklam, wobec braku wczesniejszych doswiadczen polskich
konsumentow z akcjami reklamowymi, byla wyjatkowo wysoka i dostarczala $rod-
kéw na kolejne reklamy [19];

¢ brak jakichkolwiek dzialan promocyjnych oraz informacyjnych ze strony mleczar-
stwa oraz badan podwazajacych argumenty przeciwnikéw masta;

¢ obnizenie jakosci masla, z uwagi na wynikowa (na ogdt) jego produkcje¢ z surowca
nizszej jakosci, zatrzymanie postgpu technologicznego i technicznego, migdzy in-
nymi w wyniku niskiej optacalnosci produke;ji i niskich cen;

¢ zmiana preferencji konsumenckich w odniesieniu do tluszczéw stolowych, w tym
utrate przewagi konkurencyjnej masta w gtéwnym segmencie rynku tego tluszczu —
konsumentow aglomeracji miejskich. Wynikato to z wykorzystania zjawiska za-
chowan prozdrowotnych w tej grupie, przez kreatoréw reklam.

Analiza zmian poziomu spozycia tluszczéw stolowych

Analiza zmian i struktury spozycia thuszczéw stotowych przeprowadzona zosta-
nie w zakresie czynnikéw ksztaltujacych rynek, sfer¢ konsumpcji i zachowan oraz
postaw konsumentow.

Oddzialywanie pozostalych czynnikdw, zwlaszcza o charakterze ekonomicznym
(ceny i ich relacje, elastyczno$¢ popytu, dochody konsumentdw) oraz sfery promocji
wymaga odrebnej oceny i bedzie przedmiotem dalszych badan.
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Tabela |

Spozycie tluszczéw jadalnych w Polsce w latach 1988-1995 wedlug danych bilansowych w
kg/mieszkanca/rok

1990-
1995
$rednio-
Lp. Wyszczegolnienie 1989 [ 1990 [ 1991 | 1992 | 1993 | 1994 | 1995 | Foc=Y
przyrost
+);
spadek
)
1. Tluszcze jadalne ogdlem
w masie handlowej 25,8 23,6 233 24,6 24,7 24,1 26,1 +0,42
Dynamika 1989=100 100 91,5 90,3 95,3 95,7 93,4 | 101,2 X
2. Tluszcze zwierzece
2.1 w masie handlowej 8.2 82 8.6 9.0 8.4 7.4 8.3 +0,02
22 w przeliczeniu na tluszcz 7.4 7.4 7,7 8.1 7,6 6,7 7,5
3. Tluszcze roslinne
31 w masie handlowej 8,8 7.6 8,4 10,4 11,8 12,8 14,1 +1,08
32 w przeliczeniu na tluszcz 7.8 6,8 7.4 9.2 10,4 11,3 12,5
33 | Margaryny
w masie handlowej 5,8 5,0 5,6 7,0 79 9,2 9,6 +0,77
34 {Oleje jadalne 29 2,6 2,7 33 37 3,5 43 +0,28
4. Maslo
4.1 w masie handlowej 8.8 7.8 6,3 52 4.5 3,9 3,7 -0,68
42 w przeliczeniu na tluszcz 7,0 6,2 5,0 4,1 3.6 3,1 3,0
Dynamika spozycia — rok poprzedni = 100
1. Tluszcze jadalne w masie handlo-
wel 100 | 91,5 | 98,7 | 1056 | 1004 | 97,6 | 1083 | 110,6
L1 | Tiuszeze zwierzgoe 100 | 100 | 1049 | 1047 | 933 | 88,1 | 1119 | 1013
12| Thuszeze roslinne 100 | 864 | 1105 | 1238 [ 113,5 | 1085 | 1102 | 1855
13 |Maslo 100 | 886 | 80,8 | 825 | 865 | 86,7 | 949 | 474
1.4 |Margaryna 100 | 862 | 1120 | 1250 | 1128 | 1165 | 1043 | 1920
Relacje spozycia (w masie handlowej) maslo=1
Maslo : margaryna 0,66 0,64 0,89 1,35 1,75 2,36 2,59 X
Maslo : smalec 0,93 1,05 1,36 1,73 1,87 1,90 | 2,24 X

Zrodlo: dane GUS i obliczenia wlasne.
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Analiz¢ zmian w spozyciu tluszczow stolowych wedlug danych bilansow
zywnosciowych GUS przedstawiono w tabeli 1.

Wykazuje ona, ze w roku 1995 spozycie masta byto prawie 2,5-krotnie nizsze niz
w 1989 roku, natomiast spozycie margaryn zwigkszylo si¢ prawie dwukrotnie w relacji
do 1990 roku. Obserwowano ponadto w tym okresie stabilizacje (na wysokim pozio-
mie 8,3 kg/osobg/rok) spozycia tluszezéw zwierzecych. Oznacza to, ze caty przyrost
spozycia ttuszczow roslinnych (Sredniorocznie o ok. 1,1 kg) zostal osiagnigty kosztem
spozycia masta. W efekcie relacja spozycia masta do spozycia margaryn zmienita si¢ z
1:0,6 w 1990 do 1:2,6 w 1995 roku.

Réwnie niekorzystna relacja wystapita w spozyciu masta i tluszczow zwierzg-
cych, ktora na koniec okresu wyniosta odpowiednio 1:2,2. W tej sytuacji wyraznie
wida¢, ze masto zostalo wyparte przez produkty konkurencyjne zaréwno w miejskim
jak tez wiejskim modelu spozycia tluszczéw [16].

Zmiany w spozyciu tluszczéw stolowych w gospodarstwach domowych réz-
nych typéw przedstawiono w tabeli 2.

We wszystkich grupach gospodarstw domowych tluszcze roslinne wyparty z
uzytkowania masto, ktorego spozycie zmniejszylo si¢ prawie 2-krotnie. Jednoczesnie
obserwowane bylo zmniejszenie spozycia ttuszczéw zwierzgcych o 17%.

Analiza zmian spozycia tluszczOw wykazuje istnienie dwoch réznych modeli
strukturalnych spozycia thuszczéw w okresie lat 1989—1995. Przetomowy charakter
miat rok 1991, do ktorego to momentu we wszystkich (z wyjatkiem gospodarstw
chiopskich) grupach gospodarstw domowych dominowato (ilosciowo i strukturalnie)
spozycie masta, przy wysokim spozyciu thuszczow zwierzgcych (w gospodarstwach
chtopskich i pracowniczo-chiopskich) lub tluszczéw roslinnych (w gospodarstwach
emerytow i rencistow oraz pracowniczych).

Roznice te zmniejszyly sie w drugim okresie, a od 1992 roku nastapito wyrazne
ujednolicenie modelu spozycia tluszczéw niezaleznie od charakteru gospodarstwa
domowego. We wszystkich typach gospodarstw dominuje spozycie tluszczoéw roslin-
nych na poziomie 9,2 kg (chtopskie i pracowniczo-chiopskie), ok. 10 kg (pracownicze,
bezrobotnych i pracujacych na wilasny rachunek) oraz 13,6 kg/osobe/rok
(gospodarstwa emerytow i rencistow). Spozycie masta jest zwykle (z wyjatkiem go-
spodarstw pracowniczych i pracujacych na wlasny rachunek) 2-krotnie nizsze od spo-
zycia ttuszczow roslinnych, a takze nizsze od spozycia thuszczéw zwierzgcych.

Spozycie tluszczéw ogdtem w obu okresach nie rézni sig istotnie, co oznacza, Ze
wymienione zmiany wynikaja ze zmian struktury spozycia. Ocena poziomu spozycia
thuszczéw wedtug réznych zrodet wykazuje jednak niedoszacowanie spozycia masta w
przypadku danych bilansowych oraz przeszacowanie w przypadku spozycia thuszczow
ro$linnych (o ok. 15-20%) oraz ttuszczow zwierzgcych (o 60—90%) [7]. W przypadku
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thuszczéw roslinnych na zawyzony poziom spozycia wplyw ma tez traktowanie (przez
metodyke badan budzetéw gospodarstw domowych) coraz popularniejszych mixéw
thuszczowych jako margaryn. Wedtug danych Krajowego Porozumienia Spotdzielni
Mileczarskich (KPSM) produkcj¢ mieszanek tluszczowych w przemysle mleczarskim
(ttuszczu mlecznego i thuszczow roslinnych) w 1995 roku szacowaé¢ mozna na ok. 16
tys. ton, co daje ich roczne spozycie na poziomie 0,41 kg/osobe/rok [10].

Na ocene wielkosci spozycia tluszczédw zwierzgcych istotny wptyw ma z kolei
poziom spozycia naturalnego (samozaopatrzenia) w gospodarstwach domowych. Do-
tyczy to takze masta [7].

Wielkos¢ spozycia naturalnego w gospodarstwach domowych oraz produkeja
masta w gospodarstwach rolnych producentéw wykazuje istotny wptyw na rynek ma-
sfa i poziom spozycia masta w gospodarstwach domowych chiopskich i pracowniczo-
chiopskich. Produkcja masta w gospodarstwach rolnych w latach 1992—1995 wynosita
Sredniorocznie ok. 42 tys. ton co stanowito 31% produkcji masta w spéldzielniach
mleczarskich, 23% spozycia masta i 20% zasobow masta w tym okresie. Masto z tej
produkcji przeznaczane bylo na samozaopatrzenie producentéw (ok. 1/4 produkeji —
10 tys. ton rocznie) oraz sprzedaz lokalna i wymiane z innymi producentami.

Udzial samozaopatrzenia w spozyciu gospodarstw chlopskich, a zwlaszcza pra-
cowniczo-chiopskich jest wysoki i zwigkszyl si¢ w okresie lat 1989-1995. W okresie
do 1992 spozycie masta z samozaopatrzenia stanowito w obu tych grupach gospo-
darstw ok. 20% spozycia masta ogétem i zwigkszylo si¢ do 30% udziatu w okresie lat
1993-1995 [7]. Udziat ten systematycznie ro$nie zwlaszcza w gospodarstwach dwu-
zawodowcow, do 37% w 1995 roku.

Sytuacja powyzsza oznacza, Ze na rynku masla, szczegé6lnie lokalnych rynkach
wiejskich i miejsko-wiejskich, spoldzielnie mleczarskie przegrywaja nie tylko z
margaryna, ale takze z wlasnymi producentami mleka (masta).

Analiza spozycia thuszezow widocznych (jadalnych) i zawartych w innych
produktach zywnosciowych (niewidocznych) wykazuje nie tylko malejacy udziat
masfa w strukturze spozycia, ale takze tluszczu mlecznego ogoétem (tabela 3). Jedno-
czesnie zwiekszylo si¢ spozycie ttuszczéow roslinnych (z 1/5 do 1/3 spozycia wszyst-
kich thuszczow), zas spozycie thuszczoéw zwierzgeych (zawartych w  produktach
migsnych i jadalnych) utrzymato si¢ na poziomie 42% spozycia thuszczow w diecie. W
analizowanym okresie masfo zmniejszylo swoj udziat z 15% w 1989 do 7% w 1995, a
tluszez mleczny zawarty w produktach z 20% do 16%. Lacznie w 1995 roku w prze-
cietnej diecie Polakéw spozywane byto tylko ok. 10 kg thuszczu mlecznego (w tym 3
kg w postaci masta) wobec 19 kg ttuszczdw zwierzecych i 15 kg thuszczdw roslinnych
[15]. Generalnie coraz wigcej spozywamy tluszczow widocznych, co wyznacza juz
granicg poziomu ich spozycia w dotychczasowym zastosowaniu — do smarowania
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pieczywa. Dalszy wzrost spozycia margaryn wymaga zmian ich cech funkcjonalnych i
zastosowan, co bedzie trudniejsze niz dotychczas.

Ocena wartosci zZywieniowej tluszezow spozywanych w diecie Polakéw
(tabela 4), przeprowadzona na podstawie danych bilansowych wykazuje, ze osiagnigty
zostal juz stan zblizony do optymalnego modelu spozycia z punktu widzenia ak-
tualnych pogladéw nauki o Zywieniu czlowieka [2]. Dotyczy to wigkszosci uzyska-
nych wskaznikow w 1995 roku, a mianowicie:
¢ wielkosci dziennego spozycia tluszczéw ogotem,
udziatu energii pochodzacej z ttuszczéw w przecigtnej dziennej racji pokarmowe;j,
spozycia kwaséw tluszczowych wielonienasyconych,
wzajemnych relacji spozycia kwaséw ttluszczowych,
dziennego spozycia cholesterolu.

W tej sytuacji dalsze nawotywanie w reklamach margaryn (oraz towarzyszacych
temu wystapieniach naukowych [18]) o obnizanie spozycia masta i cholesterolu, nie
ma uzasadnienia merytorycznego z punktu widzenia racjonalnych i zywieniowych
aspektow spozycia thuszczéw [14, 22].

* & & o

Niezaleznie od réznic pogladéow na temat roli thuszczu mlecznego w zywieniu [2,
27, 22, 23], dane powyzsze wykazuja, ze koncza si¢ argumenty prozdrowotne w dal-
szej ekspansji rynkowej (i promocji) margaryn. Analiza powyzsza (tab. 4) wykazuje na
przyktad, ze spozycie cholesterolu pochodzacego z masla stanowi obecnie tylko
5,5% dziennego spozycia cholesterolu, a spozycie kwasow tluszczowych nasyco-
nych pochodzacych z masla tylko 10% spozycia wszystkich kwasow ttuszczowych
nasyconych w 1995 roku.

Postawy konsumentéw wobec thuszczow stolowych

Postawy sa przychylnymi lub niechgtnymi reakcjami w stosunku do konkretnych
produktow, dzialan lub warunkéw. Przejawiaja si¢ w formie specyficznych lub ste-
reotypowych sposobow reagowania na bodZce (sensoryczne, informacje, ceng itp.) w
oparciu o emocjonalno-intelektualne podejscie konsumenta do $wiata zewngtrznego
[3]. Wyrazem postaw konsumentow sg ich opinie, co jest przedmiotem badan.

Z badan ankietowych [6, 11] wynikaja niekiedy odmienne wnioski niz z informa-
cji uzyskanych w badaniach statystycznych GUS. Migdzy innymi spadek spozycia
masfa w badanych gospodarstwach byl nizszy (o 10 punktéw proc.) niz podaje GUS.
Prawie 30% badanych zadeklarowalo wyzsze spozycie masta [6].

Masto w wigkszosci badanych gospodarstw [6, 11] bylo najczgsciej uzywanym
thuszczem w gospodarstwach domowych (takze do smazenia, przyrzadzania potraw,
pieczenia). Badani konsumenci uzywali do smarowania pieczywa najcze$ciej masta
oraz mieszanek tluszczéw (mixéw tluszczowych), a zdecydowanie rzadziej margaryn.
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Jednocze$nie podkreslano dobra substytucyjno$é masta margaryna, glownie ze wzgle-
dow zdrowotnych i dobrej smarownosci. Stosunkowo rzadko respondenci deklarowali
posiadanie ulubionej marki badZ producenta. Prawie potowa badanych deklarowata, ze
uzywa tradycyjnych tluszczéw, nie zwracajac uwagi na pojawiajace si¢ nowosci na
rynku thuszczow.

Uzyskany obraz postaw i zachowan konsumentow ttuszczow stotowych odbiega
istotnie od danych statystyki masowej (GUS).

Za najwazniejsze czynniki przy zakupie tluszczu stotowego konsumenci uznali:
swiezos$¢, smak, wplyw na zdrowie, fatwo$¢ w stosowaniu oraz cen¢ w powiazaniu z
jakoscia [6]. Najmniejszy wptyw na decyzj¢ zakupu, stwierdzono w przypadku rekla-
my — tylko 12% badanych przyznawato si¢ do wplywu tego czynnika, co jest niepraw-
dopodobne wobec agresywnej i skutecznej, w ocenie osrodké6w badania opinii,
kampanii promocyjnych margaryn oraz obserwowanych zmian w statystyce spozycia
thuszczdéw. Stan ten wynika zapewne z obawy respondentéw przed ujawnianiem zrédet
wlasnych decyzji. Daje jednak nadzieje na skutecznosé, innych niz reklama telewizyj-
na form promocji masta.

Jakos¢ masta

Niska jako$¢ masfa uznawana jest jako jeden z giéwnych czynnikéw decyduja-
cych o zmniejszeniu spozycia tego tluszczu. W szczegolnosci jako podstawowe nieko-
rzystne cechy masfa wymieniane sa: staba smarowno$¢, niefunkcjonalne opakowanie,
niekorzystny wptyw na zdrowie [11]. Konsumenci wymieniaja tez wystgpowanie nie-
swoistych posmakow (jetkich, plesniowych) oraz wycieki wody i tluszczéw roslinnych
(w przypadku mix6éw tluszczowych) [8]. Z badan PZH [20] wynika, ze od 1990 roku
stopniowo pogarsza sie¢ jako$¢ mikrobiologiczna masta. Liczba probek masta zakwe-
stionowanych z powodu nieodpowiedniej jakosci mikrobiologicznej, w tych badaniach
wynosita: w 1990 roku — 18,4%, w 1992 roku — 20% a w 1994 roku juz 25,8% ogdhu
badanych prébek. Jest to zdecydowanie zbyt wysoki poziom zanieczyszczen mikro-
biologicznych, wskazujacy na zaniedbania higieniczne w procesie produkcji, niska
Jjakos¢ surowca (produkcja masta jest produkcja wynikowa w wielu zaktadach) oraz na
niezachowanie warunkéw chlodniczych w procesach i kanatach dystrybucii.

Podsumowanie

Analiza spozycia tluszczow stolowych, a szczegdlnie na tym tle masta, przepro-
wadzona w roznych przekrojach pozwala na wskazanie dwoch giownych wnioskow,
przydatnych do budowania strategii rynkowych dla uczestnikéw tego rynku, a miano-
wicie:
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Nalezy uzna¢, ze nastapito w duzym stopniu ujednolicenie dotychczas zréznicowa-
nych modeli spozycia tluszczéw, co wyznacza w duzym stopniu kierunki dzialan
strategicznych oraz metody i zakres promocji na rynku thuszczoéw. Na stan ten w
duzym stopniu oddziatywata aktywnos¢ i agresywnos¢ promocji oraz reklam tele-
wizyjnych ze strony producentéw margaryn. W grupach gospodarstw domowych
zachowujacych tradycyjne przywiazanie do spozycia masta, masto z produkcji
przemystowej dodatkowo wypierane jest przez samozaopatrzenie oraz przez inne
tlhuszcze zwierzgce jadalne. Stan ten uksztaltowat si¢ w latach 1992-1994, przy
czym rok 1992 nalezy uzna¢ za przelomowy dla zmian struktury spozycia ttusz-
czOw w kierunku nowego racjonalnego zywieniowo modelu spozycia thuszczow.
Zmiany w spozyciu i zastosowaniach masta oraz margaryn wykazujg juz charakter
tendencji gasnacych. Nastgpuje dochodzenie do granic rozwoju i dotychczasowych
zastosowan w przypadku margaryn. Jednoczesnie obserwuje si¢ dochodzenie do
optymalnych, z punktu widzenia zywieniowego, wielkosci i struktury spozycia
tluszczé6w w diecie. Podejmowane przez producentow masia dziatania promocyjne
i edukacyjne maja w tej chwili szanse powodzenia przy zastosowaniu odpowied-
nich i zréznicowanych argumentéw oraz srodkéw przekazu informacji.
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CHOSEN FACTORS OF TABLE FATS CONSUMPTION CHANGES DETERMINATION IN

POLAND, IN 1990-1995

Summary

In the paper, changes in the table fats consumption, and reasons of them in Poland in 1990-1995 were
discussed. Effect of chosen factors for consumption changes and nutrition consequences were determined.
Behaviours of consumers in the table fats market were analysed. It was concluded that new advisable
model of fat consumption with vegetable fats domination was determined E{
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LECH MARYNIAK

WYMAGANIA TECHNICZNE PRODUKCJI NAPOJOW
GAZOWANYCH BEZALKOHOLOWYCH NIE ZAWIERAJACYCH
SRODKOW KONSERWUJACYCH

Streszczenie

W artykule przedstawiono podstawowe wymagania techniczne stawiane urzadzeniom uzywanym do
produkcji napojow gazowanych bezalkoholowych nie zawierajacych srodkéw konserwujacych. Szczegol-
ng uwagg zwrocono na takie sektory produkcji jak: stacja uzdatniania wody, syropiarnia oraz linia rozlew-
nicza. Przypomniano rowniez procedury mycia urzadzen produkcyjnych w obiegu zamknigtym CIP.

Duza popularno$é wsrod konsumentdw zdobywajq napoje gazowane produkowa-
ne na naturalnych koncentratach sokéw owocowych nie zawierajacych srodkéw kon-
serwujacych. Produkcja takich napojow narzuca wysokie wymagania techniczne doty-
czace sprzgtu produkcyjnego, a takze kultura produkcyjna zaktadu, polegajaca na ruty-
nowych procedurach utrzymania oraz kontroli czystosci wszystkich dziatéw produk-
cyjnych.

W niniejszym artykule szczegdlng uwage poswigcono technicznym rozwiazaniom
poszczegdlnych dzialow produkceji.

Stacja uzdatniania wody

Woda uzywana do bezposredniej produkcji napojow, zwana produkcyjna, jest
glownym ich skladnikiem stanowiac przeszto 90% udziatu objgtosciowego. Réwniez
woda przeznaczona do mycia i plukania opakowan (butelek, puszek i innych pojemni-
kow na napoje), zwana myjaca, jest takze waznym elementem procesu produkcyjnego.
Celem zapewnienia najwyzszej jakosci wspomnianych napojéow woda produkcyjna
oraz myjaca powinny:
¢ spelnia¢ wszystkie wymagania dotyczace wody pitnej,
¢ pochodzi¢ z ujeé spetniajacych niezbgdne wymagania sanitarne.

L. Maryniak, ul. Turystyczna 5/1, 31-213 Krakéw
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¢ pochodzi¢ z ujec spetniajacych niezbedne wymagania sanitarne.

Dodatkowo zaleca si¢, aby woda produkcyjna posiadata obnizona alkaliczno$é
oraz zawarto$¢ chlorkdw i substancji rozpuszczonych, co bardzo czesto ma wplyw na
smak napojow. W zwiazku z powyzszym taka woda powinna by¢ produktem stacji
uzdatniania wody.

Réwniez woda myjaca powinna byé woda zmiekczona, co zapewnia wilasciwe
warunki mycia i plukania opakowan.

Stacja uzdatniania (przygotowujaca wode produkcyjna) oraz stacja zmigkczania
(przygotowujaca wode myjaca) powinny produkowaé wody czyste mikrobiologicznie.
Nieoceniong pomoca moze by¢ lampa UV, zainstalowana na rurociagu wylotowym ze
wspomnianych stacji. Wiasciwie eksploatowana lampa UV pozwala uzyskaé wode
pozbawiona mikroorganizmow.

Syropiarnia

Bardzo istotnym elementem ww. produkcji jest poczatkowe przygotowanie syro-
pu prostego a pOzniej syropu koncowego. Syrop prosty to rozpuszczona w wodzie
produkcyjnej substancja stodzaca (cukier w przypadku napojéw cukrowych, badz sto-
dziki w przypadku napojow bezcukrowych, zwanych popularnie /ight lub dief). Syrop
koncowy to mieszanina syropu prostego z koncentratami sokow owocowych oraz in-
nymi dodatkami (tj. aromatami, stabilizatorami, witaminami).

Ze wzgledu na mozliwosci wystepowania zanieczyszczen cukru, baczng uwage
nalezy zwrdci¢ na produkcje syropu prostego cukrowego. Zalecana jest filtracja (50
um) oraz pasteryzacja tego syropu (temperatura 85°C, w czasie 40 s).

W przypadku wykorzystania cukru rafinowanego réwnie skuteczng metoda jest
sterylizacja promieniami. UV (stosowanie lamp UV o specjalnym przeznaczeniu do
syropow cukrowych).

Celem zapewnienia czystosci mikrobiologicznej wspomnianych urzadzen syro-
piarni nalezy obja¢ je rutynowymi procedurami mycia. Procedury oraz stacja mycia w
obiegu zamknietym (CIP) zostanie dalej przedstawiona.

Linia rozlewnicza

Szczegodlng uwage nalezy zwrocié na stan techniczny takich urzadzen jak: mono-
blok oraz mikser. Jednak podstawowym elementem jest utrzymanie tych urzadzed w
nalezytej czysto$ci. Podobnie jak wspomniane urzadzenia syropiarni wymienione
urzadzenia linii rozlewniczej powinny rowniez by¢ objete kompleksowym programem

mycia (CIP).
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Stacja mycia w obiegu zamknietym - CIP (ang. clean in place)

Celem zapewnienia pelnej czystosci wszystkich sektoréw produkcyjnych stacja
CIP powinna obstugiwa¢ te wszystkie miejsca majace bezposrednia styczno$é z syro-
pami (prostym i koficowym) oraz napojem, czyli:
¢ urzadzenia syropiarni:
- system rozpuszczania cukru,
- filtracja syropu prostego,
- pasteryzator,
- wszystkie zbiorniki (na syropy prosty i koficowy), rébwniez zbiorniki przeznaczone
do rozpuszczania komponentow sypkich,
- rurociagi taczace ww. urzadzenia;
¢ urzadzenia linii rozlewniczej:
- mikser czyli urzadzenie przygotowujace napgj,
- urzadzenie rozlewajace, z petnym myciem wszystkich zaworéw,
- rurociagi faczace ww. urzadzenia.
Uwaza sig, ze sprawdzong procedurg mycia przed rozpoczgciem produkcji napo-
jow dla wspomnianych urzadzen jest program pigciostopniowego mycia (CIP pigcio-
stopniowy).

Pieciostopniowy system mycia (urzqdzenie rozlewajqce, mikser, urzgdzenia procesowe
syropiarni)

1. Przeplukanie odpowiednig iloscia wody produkcyjnej lub myjacej az do momentu
usunigcia pozostatosci syropu i napoju. Jezeli mozliwe ciepta woda (50-60°C).
2. Mycie goracym detergentem, najczesciej roztworem 2-3 % NaOH w temp. 50—
60°C przez 20 min. kontaktu ze wszystkimi powierzchniami myjacymi.
3. Przeptukanie odpowiednia iloscia wody produkcyjnej lub myjacej az do momentu
usunigcia pozostatosci detergentu.
4. Sanitacja srodkiem odkazajacym lub goraca woda:
¢ srodek odkazajacy kontakt przez 20 min. ze wszystkimi pow1erzchmam1 myty-
mi,
¢ goraca woda 85°C, kontakt przez 15 min., ze wszystkimi powierzchniami myty-
mi.
S. Przeplukanie woda produkeyjna. W przypadku uzycia srodkéw odkazajacych
pluka¢ do momentu usunigcia wszelkich ich sladow.
W przypadku pozostawienia ww. urzadzen bez pracy (nocne zmiany, dni wolne)
nalezy wypehic je woda chlorowana o stezeniu 6-8 ppm wolnego chloru lub roztwo-
rem wspomnianych $rodkow odkazajacych. Przed rozpoczgciem produkeji wszystkie
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slady wspomnianych substancji musza by¢ wyplukane z ww. urzadzef przy uzyciu
wody produkeyjnej.

Podsumowanie

Dostosowanie urzadzen produkcyjnych napojéw gazowanych bezalkoholowych

do przedstawionych wyzej wymagan da mozliwosci:

¢ produkcji napojow gazowanych bezalkoholowych nie zawierajacych $rodkéw kon-
serwujacych,

¢ przedtuzenia terminu przydatnosci do spozycia,

¢ obnizenia zuzycia lugu sodowego przez zastosowanie systemu CIP (obieg za-
mknigty). Obnizenie zuzycia tugu sodowego obnizy koszty produkcji napojow oraz
zmniejszy uciazliwos¢ dla srodowiska naturalnego.
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TECHNICAL REQUIREMENTS OF PRODUCTION OF SOFT DRINKS
WITHOUT CONSERVANTS

Summary

The article presents the main technical requirements for soft drinks production facilities. The require-
ments are focused on non preservatives carbonated soft drinks. Special attention was paid on production
sectors like: water treatment, syrup room, CIP station and filling line. Also CIP procedures for the pro-
duction equipment were reminded 54
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ANTONI RUTKOWSKI

BADANIA A POTRZEBY PRODUKCJI I KONTROLI ZYWNOSCI

Przemiany gospodarcze kraju, rezultat przechodzenia z gospodarki centralnie
planowanej do gospodarki wolnorynkowej, stwarzaja konieczno$¢ dostosowania
struktur i potencjalu badawczego do aktualnych potrzeb szczegdlnie w nauce o zywno-
$ci. Konieczne jest ustalenie perspektywicznych kierunkéw badan realizowanych w
jednostkach badawczo-rozwojowych i szkolnictwa wyzszego oraz potrzeb przemystu
przetwdrczego i administracji panstwowej w tym zakresie.

Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci (PTTZ) we wspotpracy ze Stowa-
rzyszeniem Naukowo-Technicznym Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego
(SITPS) zorganizowato w dniu 24 maja 1996 r. konferencj¢ (forum dyskusyjne) po-
$wiecong zwigzkom miedzy badaniami a potrzebami produkcji i kontroli zywnosci.
Celem jej byla wzajemna wymiana pogladow na funkcj¢ i organizacje procesu ba-
dawczego w zmieniajacym si¢ systemie finansowania nauki oraz restrukturyzacji go-
spodarki i przemystu. Rangg problemu podkreslit protektorat Wicepremiera, Ministra
Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej Romana Jagielinskiego. W konferencji wzigto
udzial 67 oséb, ktore reprezentowaly: szkolnictwo wyzsze (16), instytuty badawcze
(24), PAN (2), urzedy administracji centralnej (8) oraz przedsigbiorstwa przemystu
krajowego i ponadnarodowego (15),

Konferencj¢ poprzedzito rozestanie referatow wprowadzajacych oraz ankiety na
ktorg nadestano 35 odpowiedzi. Stanowily one przygotowanie do dyskus;ji, ktora pro-
wadzono w ukiadzie potrzeb badawczych (A) produkcji i (B) kontroli Zywnosci.

A. BADANIA A POTRZEBY PRODUKCJI ZYWNOSCI

Referat wprowadzajacy przygotowala prof. dr hab. Iréna Tyszkiewicz (sekretarz
Rady Gidwnej Jednostek Badawczo-Rozwojowych), w ktdrym scharakteryzowala aktu-
alng sytuacje w tej dziedzinie. Zaplecze naukowo-badawcze gospodarki zywno$ciowej
stanowia jednostki resortow Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej, Zdrowia (Instytut

Prof. dr A. Rutkowski, czt. rzecz. PAN, prezes ZG PTTZ
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Zywnosci i Zywienia), PAN (Oddzial Nauki o Zywnosci IRZiBZ) oraz wydzialy i ka-
tedry szkdt wyzszych. Ich zwiazki ulegly ostatnio rozproszeniu, a ograniczenie nakla-
dow na nauke, zaréwno ze sfery produkcyjnej, jak i budzetu pafstwa spowodowato
migdzy nimi ostra konkurencj¢. Na skutek tego realizacja programow badawczych i
»grantow” nie zawsze jest zgodna z kwalifikacjami realizatora, a brak koordynacji
potrzeb przemystu i zamierzen badaczy powoduje czesto podejmowanie badan, kto-
rych rezultaty nie maja wartosci naukowej lub stosowane;j.

W badaniach wyprzedzajacych (podstawowych) kryteria ich warto$ciowania
sprowadzaja si¢ do publikacji, uzyskiwania stopni naukowych itp. Ocen¢ programow
badawczych prowadza sami wykonawcy (komisje KBN, komitety PAN). Natomiast w
programach_stosowanych problem stal si¢ bardziej zlozony i nie jest jak dotychczas
rozwiazany. Na ksztaltowanie profilu badan jak dotychczas niewielki wptyw maja
skromne zlecenia przemystu, a w cialach opiniodawczych (komisje KBN, rady na-
ukowe) brak jest przedstawicieli producentow. Jest to zjawisko wymagajace rozwaze-
nia tak, aby droga badan stosowanych nie prowadzifa do nikad. Wiaze si¢ to ze stwo-
rzeniem koncepcji tzw. ,urynkowienia” procesu badawczego. W finansowaniu po-
szczegdlnych zadan badawczych w zakresie nauk stosowanych, nalezy si¢ opiera¢ o
wybrane gléwne problemy, ktérych ustalenie winno odzwierciedlaé¢ aktualne trendy
nauki i potrzeby praktyki. Koncepcje te reprezentuje rowniez PAN i KBN.

Tablical

Celowos¢ udziatu organizacji spolecznych w ksztaltowaniu, realizacji oraz ocenie programéw badawczych
(% pozytywnych odpowiedzi)

Zadanie Komitet PAN PTTZ SITPSpoz (NOT)
Ksztaltowanie krajowego programu badan 77% 63% 37%
Ocena projektéw i zakoficzonych , grantéw” 51% 34% 11%
Okresowa ocena pracy jedn., badawczych. 63% 23% 11%
Ocena ,.badan wiasnych” jednostek 37% 40% 6%

Wyniki przeprowadzonej ankiety wykazaly, ze:
¢ wigkszo$¢ uczestnikow ankiety wypowiedzialo si¢ za ustaleniem w skali kraju
gléwnych probleméw badawczych i finansowania przez KBN w pierwszej kolejno-
$ci zadan ktére wchodza w ich zakres. Na uwage zastuguje to, ze wielu ankietowa-
nych, rowniez ze srodowisk naukowych, wskazuje na potrzebe oparcia programu
badawczego o perspektywiczne potrzeby gospodarki zywnosciowej wyrazanej
przez rynek (26%), oraz
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+ finansowanie zazwyczaj kosztownych badan eksperymentalnych dopiero po przed-
stawieniu pozytywnej oceny wstepnych badan i realnosci wykorzystania wynikow
rozwiazywanego zadania (15%).

Podkreslono réwniez potrzebe uwzglednienia w badaniach potrzeb polskiego rol-
nictwa w aspekcie przystapienia Polski do Unii Europejskie;j.

W ksztaltowaniu i realizacji programow badawczych wyniki ankiety podkres$lajg
istotng funkcje opiniodawcza komitetow naukowych PAN, a w ksztaltowaniu krajo-
wego programu réwniez PTTZ. Znamienny jest wysoki stopien oczekiwan jaki wiaze
si¢ z dziatalno$cia uczonych, cztonkéw Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci
PAN.

Tablica?2

Oczekiwania w stosunku do dziatalnosci (zaznaczano 3 zadania) jednostek badawczych (% pozytywnych
odpowiedzi)

ZADANIE Instytuty PAN Instytuty Resort. Szkoty Wyzsze

Badania podstawowe 86 9 31
Opracowanie nowych technologii 23 74 20
Analiza kontrolna 14 37 11

Opracowanie nowych produktéw 3 77 17
Aplikacja nowych technologii 3 69 9
Aplikacja nowych urzadzen 9 26 9
Konsultacja naukowa 71 9 20
Doradztwo naukowe i techniczne 20 37 31
Informacja nt. (wydawnictwa 31 17 26
Ksztatcenie kadry naukowe;j 40 0 86
Ksztatcenie zawodowe 0 11 43
Ksztatcenie podyplomowe 9 9 51
Kursy doksztalcajace zawodowe 6 20 17

Wypowiedzi uczestnikdw konferencji nie kwestionowaly zasadniczych kierun-
kow dziatalnosci jakie realizuja jednostki badawcze poszczegdlnych piondw nauki. Sg
one w zasadzie zgodne z aktualnym stanem rzeczy. W analizie poszczegdlnych wypo-
wiedzi wyrazne jest zainteresowanie instytutéw resortowych i szkolnictwa wyzszego
badaniami podstawowymi instytutéw PAN, a przemystu badaniami o charakterze sto-
sowanym prowadzonymi w jednostkach badawczo-rozwojowych. Natomiast wykazy-
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wano niewielkie zainteresowanie badaniami, ktore sa prowadzone w szkolnictwie
wyzszym, podkreslajac natomiast jego szczegdlna funkcje edukacyjna. Godna uwagi
Jest poruszana w dyskusji potrzeba wigkszej koncentracji badan i doksztalcania perso-
nelu jak i koniecznosé przystosowania programu studiéw stacjonarnych do aktualnych
potrzeb gospodarki. To stanowisko bardzo wyraznie wystapito przy iloSciowym okre-
Slaniu proponowanych nakladéw czasu w.dzialalno$ci poszczegdlnych typow placo-
wek badawczych.

Tabela 3

Proponowany udziat naktadu czasu w dziatalnosci jednostek naukowo-badawczych (srednie proponowa-
nych wietkosci %)

Rodzaj dziatalnos$ci jednostki badawczej Instytut PAN Instytut Resort. Szkota Wyzsza
Badania podstawowe 69 % 10% 26 %
Badania stosowane 22,% 50 % 16 %
Prace ustugowe 4% 28 % 7%
Szkolenie 7 % 12 % 51 %

Omawiajac potencjal czasu jakimi dysponuja jednostki na swoja dzialalno$¢ po-
ruszano kilkakrotnie problem braku mlodej, odpowiednio wyksztalconej kadry oraz
zwigkszajacy sig sredni wiek kadry kierownicze;j.

B. BADANIA A POTRZEBY KONTROLI ZYWNOSCI

Referat wprowadzajacy przygotowat dr Janusz Berdowski (Dyrektor Polskiego
Centrum Badan i Certyfikacji). W swojej wypowiedzi rozwazal w jakiej mierze prze-
miany strukturalne gospodarki zywnos$ciowej oraz postgpujaca harmonizacja z syste-
mami Unii Europejskiej, stwarzaja potrzebe przemian w organizacji oraz kierunkéw i
metod dziatania jednostek kontrolujacych jakos¢ zywnosci oraz zwiazanymi z tym
problemami badawczymi.

W zywej dyskusji wskazywano na aktualny niedowlad oddziatywania systemu
kontrolnego na jako$¢ zywnosci w Polsce. Zasadnicza przyczyna tego stanu jest pozo-
staty po gospodarce nakazowo-rozdzielczej system kontroli jakosci Zywnosci realizo-
wany przez kilka niezaleznych stuzb. Obciaza to budzet panstwa, utrudnia produkcje
oraz powoduje wydawanie roznych, czesto sprzecznych ze soba decyzji wykonaw-
czych i metodycznych. Opinie te potwierdzila ankieta, ktéra wykazata potrzebg po-
wolania niezaleznego skladajacego si¢ z fachowcow migdzyresortowego zespotu ko-
ordynujacego o stosunkowo duzym zakresic kompetencji. Jak wynika z wigkszosci
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opinii zespol taki winien by¢ zwiazany ze struktura Ministerstwa Rolnictwa i Gospo-
darki Zywnosciowej przy wspétudziale Ministerstwa Zdrowia i Opieki Spoleczne;j.

Tabela 4

Dla zapewnienia prawidlowej dziatalnosci stuzb kontrolnych nalezy: (podano ilos¢ odpo-
wiedzi pozytywnych i negatywnych)

Propozycja Tak Nie
Pozostawié¢ dotychczasowy stan rzeczy 2 24
Przekaza¢ koordynacje: Min. Przemystu i Handlu 1 17
Przekaza¢ koordynacje: Min. Rolnictwa i Gosp. Zywn 11 10
Przekaza¢ koordynacje: Min. Zdrowia i Op. Spol. 6 15
Powota¢ miedzyresortowy organ koordynacji 24 7

Za jakos¢ artykutu zywnosciowego odpowiada przede wszystkim producent, stad
waga jaka nalezy przyktadac¢ do sprawnej i stojacej na wysokim poziome kontroli ja-
kosci produkcji. Winno si¢ to wyraza¢ coraz szerszym wprowadzaniem metod dobre;j
praktyki laboratoryjnej (GLP) oraz analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli
(HACCP). Wpltyw wytworcy na jako$¢ produktu w obrocie jest niewielki, jest to do-
mena stuzb nadzoru panstwowego, ktorych system dziatania wymaga rekonstrukcji i
rzeczywistej koordynacji przez specjalistow. Wyrazano réwniez poglad, ze na ksztat-
towanie jakosci produkcji coraz wigkszy wplyw bedzie wywierata nie tyle kontrola ile
dziatalno$¢ akredytowanych jednostek certyfikujacych.

Tabela 5

Skutecznos¢ kontroli i sprawowanego nadzoru nad jako$cia artykulow zywnosciowych (% pozyiywnych
odpowiedzi)

Skutecznos¢ kontroli i nadzoru SUrOWEHW Kontr. mig- Gotowy Wyréb w
wykonanego przez: dzyoperac. wyréb obrocie
- producenta 77% 78% 78% 13%
- kontrole urzgdowa 27% 15% 43% 58%
- jednostke akredytowang 17% 29% 43% 32%

W ksztattowaniu jakos$ci produkeji duze znaczenie ma wiarygodno$¢ wykonywa-
nych analiz. Najwigkszym zaufaniem co do wiarygodnosci wynikdéw ciesza si¢ insty-
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tuty naukowo-badawcze specjalizujace si¢ w danej branzy i one sa predestynowane do
uzyskiwania akredytacji w tym zakresie.

Tabela 6
Wiarygodnosci wynikéw analizy i kontroli (% pozytywnych odpowiedzi)
Labor. prywatne Instytut branzowy Szkota wyzsza Kontr.urzedowa
27% 89% 67% 74%

Stworzenie prawidlowego systemu oddzialywania na jako$¢ zywnosci wymaga
zarowno przygotowania odpowiednio kwalifikowanych kadr, jak i systematycznej
weryfikacji jakosci pracy laboratoriéw produkcyjnych i ustugowych.

Tabela 7

Kto winien prowadzi¢ dziatalnos$¢ w zakresie szkolenia i postgpu w zakresie analizy i kontroli zywnosci
(% pozytywnych odpowiedzi)

szkolenie w zakresie sterowanie badan miedzylabor. w zakresie
Jednostki naukowo - | unifikacji metod metodyki wiarygodnosci bieglosci analitycznej
badawcze kontrolnych badawczej metod laboratoriéw
Instytuty PAN 8 15 5 6
Instytuty resortowe 15 19 16 14
Szkoly Wyzsze 7 23 10 4
PCBC 16 6 21 15
Sekcja analit. PTTZ 6 12 7 13
SITP Spoz. 9 2 0 2

Zaréwno dyskusja jak i wyniki ankiety podkre$laja podstawowe znaczenie dzia-
falnosci instytutow resortowych i PCBC w zakresie postgpu w analizie i kontroli zyw-
nosci. Podkreslano role PKN w zakresie unifikacji metod kontrolnych. Wskazywano
na potrzebg udziatu szkoleniu w zakresie metodyki badawczej instytutow PAN i szkét
wyzszych. Natomiast w upowszechnianiu postgpu w dziedzinie analizy i kontroli zyw-
nosci winny bra¢ udziat zaréwno PTTZ jak i SIT Przemystu Spozywczego, kazde w
zakresie swego dzialania.
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WNIOSKI KONFERENCJI

Materiaty i przeprowadzona dyskusja wskazuja na podstawowe zwiazki miedzy
badaniami i kontrola a jakoscia zywnosci. Przedstawione wyniki ankiety, dzieki
udziatlowi w niej przedstawicieli wszystkich grup zainteresowanych i w wielu przy-
padkach duzej zbieznosci wypowiedzi, moga z duzym przyblizeniem okresla¢ iloscio-
wo trendy opinii fachowcow z tej dziedziny. W oparciu o wyniki konferencji przed-
stawiono nastg¢pujace ogoélne wnioski:
1. Wspolczesne oczekiwania w zakresie jakosci i zdrowotnosci zywnosci wymagaja
prowadzenia badan wyprzedzajacych (podstawowych) oraz opartego o podstawy
naukowe systemu kontroli jakosci.
2. Aby wyniki badan podstawowych stanowity istotny wklad do gospodarki zywno-
Sciowej, nalezy kierowac si¢ ustalonymi priorytetami badawczymi, jak roéwniez
bra¢ pod uwagg perspektywiczne wymagania gospodarki (rynku).
3. W ksztaltowaniu programu badawczego, oraz ocenie jego realizacji obok powota-
nych do tego instytucji panstwowych, duze znaczenie upatruje si¢ w udziale orga-
nizacji spotecznych a szczegdlnie Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN
4. Poszczegodlne rodzaje jednostek badawczych winny w swojej dziatalnosci odpo-
wiada¢ oczekiwaniom spotecznym, i tak:
¢ szkolnictwo wyzsze winno przede wszystkim prowadzi¢ dzialalnos¢ edukacyj-
na, oraz partycypowaé w badaniach podstawowych,

¢ instytuty PAN sg predestynowane do prowadzenia badan podstawowych oraz
konsultacji naukowych i udziatu w ksztalceniu kadr na poziomie doktoratow i
wyZzszym,

¢ instytuty resortowe winny by¢ jednostkami wiodacymi w badaniach nad opra-
cowaniem i aplikacja nowych technologii oraz produktow jak rowniez w zakre-
sie systemOw zarzadzania jakoscia produktdw,

5. Obecny stan organizacyjny kontroli Zywnosci jest wysoce niezadawalajacy. Ko-
nieczna jest koordynacja dzialalnosci réznych stuzb przez migdzyresortowy zespot
specjalistow. Wiodaca rol¢ powinno pelni¢ Ministerstwo Rolnictwa i Gospodarki
Zywnos$ciowej przy wspétudziale Ministerstwa Zdrowia i Opieki Spoteczne;j.

6. Na jakos¢ wytwarzanych artykuldéw zywnosciowych w istoty sposdb wplywa po-
ziom zespotu kontroli produkeji wytwodrcy. Dla zabezpieczenia wysokiej jakosci
konieczne staje si¢ systematyczne wprowadzanie metod GLP i HACCP oraz certy-
fikacji zaktadow.

7. Wiarygodnos¢ ocen jakosci produktow zywnosciowych zalezy od poziomu wyko-
nujacego go laboratorium. Najwigksza wiarygodnoscia ciesza si¢ odpowiednie in-
stytuty i oczekuje si¢ od nich prowadzenie szkolefi personelu jak i sterowania ba-
daniami migdzylaboratoryjnymi w zakresie okre§lonych branz. Laboratoria tych In-
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stytutdw winny stac si¢ w przysztosci jednostkami akredytowanym w zakresie PN-
EN-45000.
We wszystkich ocenach odczuwa si¢ potrzebe integracji dziatan organizacji spo-
fecznych, instytutow i szkolnictwa wyzszego w zakresie doksztatcania zawodowego i
ksztalcenia podyplomowego B
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Z HISTORII KRAKOWSKIEJ TECHNOLOGII ZYWNOSCI

MIECZYSLAW PALASINSKI

JAN JASKIEWICZ (1749-1809)

Kontynuujac zapoczatkowany w nr 3(4) z 1995 r. cykl ,,Z historii Krakowskiej
Technologii Zywnoéci” prezentujemy dzisiaj posta¢ Jana Jaskiewicza, ktory byt bo-
dajze pierwszym profesorem Wszechnicy Jagiellonskiej, a w swych wykladach poru-
szal zagadnienia, ktore dzi§ wchodza w zakres nauki o Zywnosci i jej technologii [1].

Reforma Komisji Edukacji Narodowej uwzgledniajaca potrzeby gospodarcze
Kraju potozyla duzy nacisk na rozwoj dyscyplin przyrodniczych oraz nauk scistych w
aspekcie ich praktycznego wykorzystania w gospodarce narodowej. Wprowadzajac
zasady tej reformy w Szkole Gloéwnej Koronnej, jak wowcezas nazywano Uniwersytet
w Krakowie, dzieki nadzwyczajnej aktywnosci Hugona KoHtataja i Jana Sniadeckiego
rozpoczeto w latach 1783—1795 prace nad jej realizacjg [2].

Zwlaszcza okres 1790-1792 r. byl dla Szkoly Gléwnej bardzo pomyslny: po-
wstaly wowczas plany rozwoju Kolegium Fizycznego, uruchomiono obserwatorium
astronomiczne, rozbudowano ogrod botaniczny. Niestety klgska powstania kosciusz-
kowskiego i trzeci rozbidr Polski nie tylko uniemozliwity realizacje reformy Kolata-
jowskiej, ale nawet zagrozily dalszemu funkcjonowaniu Uniwersytetu [2].

W jego strukturze organizacyjnej dzialaly wowczas dwa kolegia: Kolegium Mo-
ralne i Kolegium Fizyczne. To drugie dzielilo sie na trzy szkoty: 1) matematyczna, 2)
lekarska i 3) mechaniki i hydrauliki z katedrami: fizyki oraz chemii i historii naturalne;
[2].

Profesorem chemii i historii naturalnej zostal mianowany w 1782 r. Jan Jaskie-
wicz. Uwazany jest on [3] za najwybitniejszego chemika polskiego w dobie O$wiece-
nia. Pochodzit z nobilitowanej rodziny ormiafiskiej. Po ukonczeniu studidw
medycznych na Uniwersytecie Wiedenskim (1775 r.) zabiegal poczatkowo o katedre
botaniki na Uniwersytecie Lwowskim, a nastgpnie w Szkole Gtownej Koronnej. Za-

Prof. dr hab. M. Palasihiski, Katedra Technologii Weglowodorow, Akademia Rolnicza w Krakowie
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biegi te zakonczyly si¢ powodzeniem dopiero w 1780 r., kiedy to Komisja Edukacji
Narodowej przyznala mu katedre historii naturalnej i chemii w Szkole Gléwnej Ko-
ronnej. Po odbyciu dwéch diuzszych podrézy naukowych (w tym jednej zagranicznej)
obejmuje katedre¢ w 1782 r. W tym samym roku otrzymal réwniez funkcje prezesa
Kolegium Fizycznego [2].

Wspélnie z H. KoHatajem i J. Sniadeckim opracowywat projekty reformy eduka-
cji w Akademii Krakowskiej. Wyklady rozpoczat dopiero w 1783 r. Miaty one obej-
mowa¢ mineralogi¢ i chemi¢ w pierwszym roku, a nastepnie botanike i zoologie. Ale
jego osobiste zainteresowania spowodowaly, ze w wykladach wiecej uwagi poswiecat
chemii i mineralogii, mimo Ze najwcze$niejsze jego zainteresowania naukowe doty-
czyty botaniki.

Przypuszcza si¢ [3], Ze opracowany przez Jaskiewicza rekopis 2-tomowego pod-
recznika ,,Nauka o naturze” (ktory nie ukazat sie niestety w druku, a podczas Il wojny
$wiatowej — zaginat) oparty byt o prowadzone przez niego wyktady. Z zachowanych
do naszych czasow rekopisow (Metalurgia, Krotkie zebranie mineralogii..., O rozkia-
dzie chemicznym roslin, o sokach i ekstraktach) nas najbardziej interesuje ten ostatni.
Obejmuje on omdwienie nie tylko wlasciwosci chemicznych roélin, ale zawarte sg w
nim réwniez zagadnienia pokrewne dotyczace technologii rolnej i chemicznej, farma-
kologii i in.

Mimo najwczesniejszych zainteresowan botanika swa dziatalno$é dydaktyczna i
tworczo$é naukowa skoncentrowal na mineralogii i chemii i w tych dyscyplinach po-
fozyt najwigksze zastugi dla rozwoju nauki polskiej [3]. Zastuzyl si¢ réwniez w
ksztaltowaniu polskiego pismiennictwa naukowego w tych dziedzinach.

Z nieznanych blizej powodoéw przerwat dziatalno$¢ dydaktyczng i naukowa w
1787 r. i zrezygnowal z pracy w Uczelni. Dwa lata p6zniej zaangazowal si¢ w dzialal-
nos$¢ publiczng jako ,.konsyliarz generalny” do spraw goérnictwa i hutnictwa z ramienia
Komisji Skarbu Koronnego [4]. Intensywne prace majace na celu rozwdj gérnictwa
weglowego 1 wykorzystanie wegla w produkeji hutniczej prowadzit na terenie Ziemi
Siewierskiej, jednakze juz w 1792 r. przerwal t¢ dziatalno$é — réwniez z blizej niezna-
nych powodéw. Mimo réznych propozycji ze strony przyjaciét [3] nie powrécit juz ani
do pracy naukowej, ani publicznej. Rozwinat natomiast szeroka aktywnos¢ lekarska,
m.in. w Pificzowie byt prywatnym lekarzem rodziny Wielopolskich [3].

Jan Jaskiewicz byt cztonkiem Academié Royale des Sciences w Paryzu, Kaiserli-
che Akademie der Wissenschaften w Wiedniu oraz Towarzystwa Naukowego War-
szawskiego.

Zmarl w Krakowie 14 listopada 1809 r.
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PROBLEMY FINANSOWANIA BADAN NAUKOWYCH

Zadaniem Zespotu Nauk Rolniczych i Lesnych KBN (Zespt P6) jest rozpatry-
wanie wnioskéw o finansowanie wnioskéw dotyczacych statutowej dziatalnosci na-
ukowej. Minione lata pracy zespotu i zywa wspotpraca z Wydziatem Nauk Rolniczych
i Lesnych PAN, Departamentem Nauki Ministerstwa Rolnictwa i Gospodarki Zywno-
sciowej, a takze z catlym Srodowiskiem naukowym (spotkania z czlonkami sekcji spe-
cjalistycznych KBN, wyjazdowe posiedzenia Zespotu) sktaniaja do przekazania kilku
uwag celem lepszego zrozumienia probleméw stojacych przed Zespotem, ktéry w tym
zakresie stanowi reprezentacje Srodowiska naukowego.

Skape srodki finansowe przeznaczane na nauke i wynikajacy stad ich niedostatek
dla nauk rolniczych i pokrewnych, wymaga jasnego ich podzialu na poszczegdlne jed-
nostki badawcze, badawczo-rozwojowe i szkoly wyzsze. Stosowane dotychczas zasady
(algorytm KBN) uwzgledniaty liczbe zatrudnionych w jednostce, kategorig jednostki,
oraz udzial $rodkéw pozabudzetowych (spoza KBN) w utrzymaniu jednostki. W
zwiazku z tym konieczne jest przekazanie w sprawozdaniach z dzialalnosci placowki
rzetelnych informacji o kosztach badan (wraz z ptacami lub bez ptac), o liczbie rze-
czywiscie zatrudnionych i pracujacych oséb na rzecz nauki oraz o jakosci badan. Brak
Scistosci tych danych utrudnia zespotowi P6 ubieganie si¢ o wyzsze przydzialy $rod-
kéw z tzw. podziatdw, w tzw. podziale pierwotnym (dziatalnos¢ statutowa, inwestycje,
SPUB), jak tez moze powodowaé pomyiki w podziale wtérnym, (na poszczegdlne
jednostki).

W zalaczeniu podajemy dwa dokumenty, ktére beda wykorzystywane w pracy
Zespotu P6. Zatacznik 1 to zasady kategoryzacji jednostek. Byly one stosowane juz w
roku 1994 i 1995. Wykonano probnie szereg symulacji z uzyciem danych z réznych
jednostek. Zasady te beda dalej doskonalone z uwzglednieniem nadsytanych uwag.
Stosowanie jego wymaga jednak dysponowania rzeczywistymi danymi w sprawozda-
niach przekazywanymi do KBN (przez OPI).

Zatacznik 2 zatytulowany ,,Gtéwne kierunki badawcze w aspekcie finansowania
przez KBN” zostal przygotowany na podstawie:
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¢ zalozen polityki promocyjnej Pafistwa, przyjetych przez Rade Ministrow w dniu
22.X1.1994 r., jako tzw. preferowane kierunki badan.

¢ opracowanych przez Komitety Naukowe PAN w latach 1994/95, na zlecenie KBN
ocen stanu nauki polskie;j.

¢ stanowiska Ministerstwa Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowe;.

Przedstawione ,,priorytety” (podajemy tylko te ktére dotycza lub sa zwiazane z
gospodarka zywnosciowa) uwzgledniajq dzialalnos¢ wszystkich zespoléw badawczych
w instytutach i uczelniach, a gléwnym celem ich przygotowania jest préba koncentra-
¢ji badan naukowych i dzialalnosci badawczo-rozwojowej na problemy strategicznie
wazne dla rolnictwa, gospodarki Zywnosciowej i ksztaltowania $rodowiska.
»Priorytety” maja takze wzajemnie przybliza¢ nauki podstawowe i stosowane, co w
obszarze rolnictwa i gospodarki zywnosciowej jest niezwykle istotne ze wzgledu na
obserwowane ich nadmierne oddalenie. Wiele tematéw badaf podstawowych prowa-
dzonych w Polsce osiaga poziom $wiatowy, jednak ich wykorzystanie jest nadal nie-
dostateczne. Ponadto ,,priorytety” winny utatwi¢ Zespotowi P6 ubieganie si¢ o srodki
finansowe na badania, a Ministerstwu Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej rejestra-
cj¢ wynikow badan w sieci informatycznej SIBROL i SINABA.

W ostatnich konkursach obserwuje si¢ spadek liczby wnioskéw o finansowanie
projektéw badawczych i celowych. W KBN obowiazuje postanowienie o finansowa-
niu 25% zglaszanych wnioskéw na granty badawcze. Stad zmniejszenie liczby zglo-
szef obniza si¢ automatycznie liczba realizowanych grantéow. Zespol apeluje wige o
zainteresowanie szczegélnie mlodszych pracownikéw nauki, mozliwoscia uzyskania
srodkéw w ramach grantéw. Na przyznanie grantu nie powinno zniechgca¢ wniosko-
dawcy do ponowienia wniosku po uwzglednieniu uwag recenzentéw (sa one udostep-
niane zainteresowanym).

Zalacznik 1

Zasady oceny dorobku instytutu (placéWki naukowo-badawczej) oraz wydziatu
(w Akademiach Rolniczych) na potrzeby Zespolu P6 KBN

Cechy dorobku naukowego jednostki - Liczba
' punktow

1. | Liczba zatrudnionych ogélem -

2. [Liczba pracownikéw naukowyeh (prof., doc., adiunkei, asystenci) -

3. | Prawo nadawania stopnia dr hab. 15




64

Antoni Rutkowski

4. | Prawo nadawania stopnia dr 10
5. | Uzyskane tytuly naukowe i stopnie (prof., dr hab., dr) w roku x 20
sprawozdawczym
6. | Publikacje w migdzynar. czasopismach, ktérych impact factor >1 do 15
7. | Publikacje w czasopismach karentowych zagranicz. i krajowych do6
8. | Ksigzki (monografie) o wartosci naukowe;j do 15
9. | Publikacje w materialach sympozjéw migdzynarodowych i w cza- X2
sopismach krajowych - recenzowanych
10. | Publikacje z konferencji krajowych i prace popularno - naukowe x1
11. |Patenty, nowe odmiany roslin, wdrozenia udokumentowane efek- do 10
tami produkcyjnymi
12. | Dzialalno$¢ upowszechnieniowa - lacznie dla jednostki do 20
13. [ Realizowane granty (celowe, zamawiane, badawcze) odpowiednio 5,10,5
14. | Organizacja kongreséw, sympozjéw migdzynarodowych, beda- do 10
cych w kalendarzu organizacji migdzynarodowych
15. | Organizacja seminariéow naukowych krajowych do S
16. |Tematy realizowane w instytucie i finansowane przez instytucje do 15
zagraniczne
17. | Cytowania (udokumentowane wyciggiem z Citation Index) x1
18. | Aktywny udzial w badaniach przyjetych w KBN za priorytetowe

Srednia liczba punktéw na 1 pracownika naukowego

Zalacznik 2

Gléwne kierunki badawcze w aspekeie ich finansowania

(Zamieszczono tylko te kierunki ktére sg bezposrednio lub posrednio zwigzane z

nauka o zywnosci).

01.0.

01.1.

Genetyka i biotechnologia w doskonaleniu roslin uprawnych, drzew i krze-
wow, ochrona zasoboéw genowych oraz wzbogacanie rdéznorodnosci biologicz-
nej. .

Genetyczne i biotechnologiczne podstawy wytwarzania materiatéw wyjscio-
wych do hodowli nowych form roslin przeznaczonych do uprawy w warun-
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02.0.

02.2.

03.0.

03.2.

05.0.

05.3.

06.0.

06.2.

06.3.

07.0.

07.1.

07.2.

07.5.

09.0.

10.0.

kach ograniczonej chemizacji i wykazujacych wyisza warto$é uzytkowa
(jakosé plonu).

Efektywne technologie produkcji roslinnej uwzgledniajace zrdznicowane
czynniki przyrodnicze.

Opracowanie nowoczesnych, efektywnych ekonomicznie technologii produk-
cji roslinnej (dobor gatunkéw i odmian, nawozenie, ochrona ro$lin, wartosé
technologiczna plonu).

Biotechnologiczne i genetyczne metody doskonalenia produkcji zwierzecej,
ochrona zasobdéw genowych oraz wzbogacanie réznorodnosci biologicznej
zwierzat.

Rozpoznawanie srodowiskowych oddzialywan i biologicznych mechanizméw
regulujacych wzrost i rozwdj zwierzat w aspekcie uzyskiwania produktow o
okreslonych walorach konsumpcyjnych i zdrowotnych (regulacje syntezy biat-
ka i thuszczow w tkankach, sterowanie wzrostem....)

Poznawanie przyczyn i mechanizméw niewydolnosci produkcyjnej i choréb
zwierzat oraz zagrozen odzwierzecych.

Poznawanie biologicznych. chemicznych, mechanicznych i promieniotwor-
czych skazen pasz i zywnosci pochodzenia zwierzgcego (stan biologiczny po-
karméw, rozpoznawanie aktualnych zagrozen zatrué ludzi i zwierzat).

Energo- i materiatlooszczedne techniki produkcji i przetwarzania surowcow
biologicznych. ,

Opracowanie zasad i wprowadzanie w rolnictwie i przemy$le rolno-spozyw-
czym automatyzacji.

Badania nad energooszcz¢dnymi metodami suszenia, przetwarzania i prze-
chowywania produktéw rolniczych o réznym przeznaczeniu i uzytkowaniu.
Ekonomiczno-organizacyjne i spoteczne uwarunkowania rozwoju gospodarki
zywnosciowej 1 obszaréw wiejskich.

Mozliwosci eksportowo-importowe Polski wobec zachodzacych zmian w
$wiatowym handiu artykutami rolno-spozywczymi, wynikajace z nowych ure-
gulowan migdzynarodowych.

Racjonalizacja naktadéw na produkcjg¢ surowcow i przetwordow rolniczych.
Opracowanie metod analizy i oceny rynkéw produktéw rolnych i spozywezych
oraz systemOw interwencjonizmu.

Biologiczne, techniczne i technologiczne uwarunkowania wykorzystania bazy
podstawowej rybotdwstwa.

Nowe technologie i biotechnologie przetwdrstwa rolno-spozywczego
uwzgledniajace prozdrowotny model wyzywienia spofeczenstwa oraz proeko-
logiczne metody produkcji.
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10.1.
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10.3.

10.4.

10.5.

Opracowanie nowych metod oceny surowcow stuzacych do produkeji zywno-
$ci (minimalizacja uszkodzen i strat surowcow rolniczych, wprowadzenie no-
wych metod oceny zywnosci (w tym biotechnologii).

Opracowanie nowych operacji technologicznych gwarantujacych wysoka
wartos¢ odzywcza i zdrowotng wytwarzanej zywnosci (przedtuzenie trwatosci
wyrobow, estetyczne walory zywnoscei).

Wykorzystanie surowcdéw krajowych o specjalnych walorach. stuzacych do
wytwarzania zywnosci, dodatkoéw pokarmowych, pokarméw dietetycznych i
leczniczych).

Opracowanie metod, w tym biotechnologicznych, umozliwiajacych neutrali-
zowanie odpadoéw przemystu rolno-spozywczego i ich wykorzystanie na cele
niezywnosciowe.

Rozpoznanie potrzeb zywnosciowych ludzi, ksztaltowanie modelu prawidlo-
wego odzywiania czlowieka, opracowanie zasad wytwarzania zywno$ci pod
wzgledem najlepszego wykorzystania.

(opracowal A.Rutkowski)
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XII MIEDZYNARODOWE TARGI ZDROWEGO ZYCIA I ZYWNOSCI
W TARNOWIE

Juz po raz dwunasty odbyla si¢ w Tarnowie w dniach 5-7 wrze$nia 1996 r. im-
preza, na ktorej spotykaja si¢ producenci i handlowcy zywnosci o wysokiej jakosci
zdrowotnej oraz wyroboéw stuzacych ochronie zdrowia i srodowiska naturalnego z
konsumentami. XII Miedzynarodowe Targi Zdrowego Zycia i Zywno$ci zorganizowa-
ne przez Krajowe Towarzystwo Propagowania Zdrowej Zywnosci oraz Urzad Woje-
wodzki i Urzad Miasta w Tarnowie odbyly si¢ pod patronatem wicepremiera i ministra
rolnictwa i gospodarki zywnosciowej Romana Jagielinskiego. W Targach wzigto
udzial 105 wystawcoéw w wigkszosci krajowych, a zwiedzito je ponad 12.000 uczest-
nikow.
Cechg charakterystyczng tych Targdéw jest wysoka frekwencja na organizowa-
nych, jako imprezy towarzyszace, sympozjach popularnonaukowych. Podczas tego-
rocznych Targdéw zorganizowano trzy takie sympozja. W pierwszym dniu (tj. 5.1X.)
odbyto si¢ sympozjum pt. ,,Jak si¢ zdrowo odzywiac”, w ktorego przygotowaniu ode-
graly istotng role: Oddziat Matopolski PTTZ i Oddziat Krakowski PTNZ. W ramach
tego sympozjum zostaty wygloszone 4 referaty:
¢ Prof. dr hab. Anna Miedzobrodzka (AR w Krakowie) — ,,Stan odzywiania sie spo-
feczenstwa polskiego”,

¢ Prof. dr hab. Adolf Horubata (SGGW) — ,,Swiatowe tendencje w produkcji Zywno-
sci o wysokiej jakosci zdrowotnej”,

¢ Mgr Anna Wojtasik (Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnoéci PAN) — , Jakoéé
zdrowotna zywno$ci”,

¢ Dr Wojciech Musiat (Szpital Miejski w Kielcach) — ,,Zywienie pacjentéw po za-
biegach operacyjnych”.

Referaty te wywolaly ozywiona dyskusje, a ich obszerne skroty ukaza si¢ w
kwartalniku ,,Zdrowa Zywnos¢. Zdrowy Styl Zycia” wydanym przez Krajowe Towa-
rzystwo Propagowania Zdrowej Zywnosci (33-101 Tarnéw, skrytka pocztowa 51).
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W drugim dniu Targéw zorganizowano sympozjum nt. ,,Edukacja ekologiczna
kluczem do zdrowego zycia”, ktore obejmowato 4 referaty:

e Mgr inz. Czestaw Wigckowski (dyrektor Departamentu Polityki Ekologicznej Mi-
nisterstwa Ochrony Srodowiska, Zasobow Naturalnych i Lesnictwa) — ,, Aktualny
stan $rodowiska naturalnego w kraju”,

e Mgr inz. Andrzej Niespodziewany (dyrektor biura Konsultingowego Exbud Tar-
now) — ,,Program ochrony srodowiska w woj. tarnowskim”,

* Mgr Malgorzata Rusiecka-Bojarska (Polskie Towarzystwo Ekonomiki Gospodar-
stwa Domowego EKO-DOM w Warszawie) — ,,Ekologia w twoim domu”,

e Prof. dr hab. Mieczyslaw Patasifiski (AR w Krakowie) — Ekologiczne uwarunko-
wania produkcji zywnosci odpowiedniej jakosci zdrowotnej”.

W przerwach pomigdzy wykladami uczestnicy mieli mozno$é zwiedzenia wysta-
wy ,,Srodowisko — ekologia — technika” oraz obejrzenia interesujacych filméw ekolo-
gicznych.

W trzecim dniu targowym imprezy towarzyszace dotyczyly problemow chordb
cywilizacyjnych. W ramach cyklu ,,Choroby cywilizacyjne — jak im zapobiegal” wy-
gloszono 4 odczyty:

e Dr Danuta Mylek (Wojewoddzka Poradnia Alergologiczna w Stalowej Woli) —
»Objawy i postegpowanie diagnostyczne i lecznicze w alergii i nietolerancji pokar-
mowej w medycynie”,

e Dr Piotr Rapiejko (Klinika Laryngologiczna Centralnego Szpitala Klinicznego
Wojskowej Akademii Medycznej w Warszawie) — ,,Alergiczny niezyt nosa — przy-
czyny i profilaktyka”,

e Prof. dr hab. Ryszard Koztowski (Instytut Widkien Naturalnych w Poznaniu) —
,»Rola nasiona Inu i preparatéw z Inu w zapobieganiu chordb cywilizacyjnych”,

e Stanistaw Gasek (naturoterapeuta) — , Naturalne sposoby leczenia choréb uktadu
oddechowego i1 pluc”.

Jury Targdéw, w sklad ktorego wchodza profesorowie wyzszych uczelni oraz
przedstawiciele instytucji centralnych, przyznato na XII Migedzynarodowych Targach
Zdrowego Zycia i Zywnosci Tarnéw '96: 9 ztotych medali i 19 wyrdznien ze 124 zglo-
szonych do konkursu wyrobow. Ponadto wreczono ,,Targowy Laur '96” — przyznawa-
ny dla zastuzonego wystawcy oraz specjalny medal im. Prof. Juliana Aleksandrowicza
— prekursora polskiego ruchu zdrowego zywienia i medal im. Doc. Wiestawa Choraze-
g0.

Przyszloroczne XIII Targi odbeda sig¢ w dniach 11-13 wrze$nia 1997 r. w Tarno-
wie-Moscicach.

M.P.
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Przestawiamy dalszy ciag przegladu aktéw prawnych ukazujacych si¢ w: Dzien-

niku Ustaw, Dzienniku Urzgdowym Ministerstwa Zdrowia i Opieki Spolecznej,
Dzienniku Urzgdowym Ministerstwa Pracy i Polityki Socjalnej, Dzienniku Urzedo-
wym Ministerstwa Wspdlpracy Gospodarczej z Zagranica, Dzienniku Urzedowym
Miar i Probiernictwa, a ktdre to akty prawne dotycza szeroko rozumianej problematyki
zywnosciowej.

1.

Ponizsze zestawienie zawiera akty prawne wg stanu na dzien 21 grudnia 1996 r.
Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 27 sierpnia 1996 r. w sprawie ustalenia dla
producentéw cukru minimalnej ceny zbytu cukru na rynku krajowym (Dziennik
Ustaw 1996 Nr 108, poz. 515).

Ustalono, ze dla producentéw cukru cena minimalna zbytu cukru na rynku krajo-
wym, obowiazujaca od 1 pazdziernika 1996 r. do 30 wrzesnia 1997 r. wynosi 1,33
zt za kg. Cena minimalna to cena loco magazyn cukrowni, bez podatku od towa-
réw.

2. Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 30 wrzesnia 1996 r. w sprawie_okre$lenia

wysokosci oplat przeznaczonych na doptaty do eksportu cukru oraz zasady sto-
sowania doptat do cukru wyeksportowanego w okresie od 1 paZzdziernika 1996 r.
do 30 wrzesnia 1997 r. (Dziennik Ustaw 1996 Nr 116, poz. 552).

Oplaty wnoszone przez podmioty nabywajace cukier od producentéw cukru na
zaopatrzenie rynku krajowego, przeznaczone na doplaty do eksportu producen-
tom cukru, w ramach kwoty B, wynosza w okresie od 1 pazdziernika 1996 r. do
30 wrzesnia 1997 r. 1% wartosci zakupionego cukru. W okresie od 1 stycznia
1997 r. do 30 wrzesnia 1997 r. doptata objete bedzie wyeksportowany cukier w
ilosciach nie wigcej niz 118,3 tys. ton.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 11 listopada 1996 r. w sprawie ustalenia
kwoty produkeji cukru (Dziennik Ustaw 1996 Nr 135, poz. 627).

Dr Grazyna Morkis, Instytut Ekonomii Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie
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Ustalono, ze maksymalna ilos¢ cukru, jaka moze by¢ wyprodukowana w czasie
kampanii cukrowniczej roku 1997 i przeznaczona na zaopatrzenie rynku krajowe-
go w okresie od 1 pazdziernika 1997 r. do 30 wrzes$nia 1998 r. wynosi 1 630 tys.
ton (kwota A), a z przeznaczeniem na eksport z zastosowaniem doptat 118,3 tys.
ton (kwota B).

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 27 sierpnia 1996 r. zmieniajace rozporza-
dzenie w sprawie Polskiej Scalonej Nomenklatury Towarowej w Handlu Zagra-
nicznym (PCN) (Dziennik Ustaw 1996 Nr 108, poz. 516).

W Polskiej Scalonej Nomenklaturze Towarowej w Handlu Zagranicznym (PCN),
stanowiacej zatacznik do rozporzadzenia Rady Ministréw sprawie Polskiej Scalo-
nej Nomenklatury Towarowej w Handlu Zagranicznym (PCN) (Dziennik Ustaw
1995 Nr 150, poz. 730) zmianie ulegto brzmienie PCN miedzy innymi takich to-
wardw, jak mintaj, watlusz oraz numery oznaczen m.in. dla takich wyrobdw, jak
szampan, wino, mieszanki mleczne przeznaczone do produkcji odzywek dla dzie-
ci.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 23 grudnia r. 1996 r. w sprawie Polskiej
Scalonej Nomenklatury Towarowe] w Handlu Zagranicznym (PCN) (Dziennik
Ustaw 1996 Nr 145, poz. 671).

Rozporzadzenie wprowadza z dn. 1 stycznia 1997 r. Polskg Scalona Nomenklatu-
r¢ Towarowa w Handlu Zagranicznym (PCN) (zalacznika do niniejszego rozpo-
rzadzenia). Traci moc rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 14 grudnia 1995 r. w
sprawie Polskiej Scalonej Nomenklatury Towarowej w Handlu Zagranicznym
(PCN).

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej w sprawie_szczegdtowych
warunkéw produkeii i wprowadzania do obrotu dietetycznych $rodkéw spozyw-
czych, uzywek przeznaczonych do celéw dietetycznych i odzywczych (Dziennik
Ustaw 1996 Nr 108, poz. 516).

Rozporzadzenie okresla warunki produkcji i wprowadzania do obrotu dietetycz-
nych srodkdéw spozywczych, uzywek przeznaczonych do celéw dietetycznych 1i
odzywek. Ustala réwniez zasady i tryb udzielania zezwolen na produkcje i wpro-
wadzania do obrotu tych produktow.

Dietetyczne $rodki spozywcze wolno produkowac tylko w zaktadach przeznaczo-
nych

wylacznie do tego celu lub w wyodrgbnionych oddziatach produkujacych , réw-
niez inne $rodki spozywcze. Rozporzadzenie okresla zasady wyposazenia tych
zaktadéw. Kontrola wewnetrzna produkcji dietetycznych srodkéw spozywezych
powinna by¢ przez kierownika zakladu produkcyjnego na podstawie systemu
analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli (HACCAP), charakterystycz-
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nych dla stosowanej technologii produkcji i rodzaju produkowanego dietetyczne-
go Srodka spozywczego, po uzgodnieniu z whasciwym pafstwowym wojewddz-
kim inspektorem sanitarnym. Kierownik zakladu musi opracowa¢ dla kazdego
stanowiska pracy lub oddziatu regulamin.

Rozporzadzenie okresla rowniez wymogi odnosnie surowcéw dla omawianych
wyrob6w oraz odno$nie znakowania i przechowywania.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 27 sierpnia 1996 r. w sprawie_ustalenia
listy przedsiebiorstw panstwowych, wobec ktérych zadania i kompetencje organu
zalozycielskiego wykonuje Minister Skarbu Panstwa, oraz listy przedsiebiorstw,
wobec ktdrych zadnia i kompetencje organu zalozycielskiego wykonuja inne niz
Minister Skarbu Panstwa, organy administracji rzadowej, a takze szczegolowych
zasad i trybu przeiecia przez wojewodow zadan i kompetencii organu zatozvyciel-

“skiego (Dziennik Ustaw 1996 Nr 115, poz. 548).

Rozporzadzenie okresla szczegblowe zasady i tryb przejgcia przez wojewodow
zadan 1 kompetencji organu zatozycielskiego.

Zawiera ona rowniez m.in. list¢ przedsigbiorstw panstwowych branzy spirytuso-
wej, wobec ktorych zdania i kompetencje organu zalozycielskiego czasowo wy-
konuje Minister Rolnictwa i Gospodarki Zywnos$ciowe;.

Ustawa z dn. 12 wrzesnia 1996 r. o_panstwowym nadzorze standaryzacyjnym
towarow rolno-spozywezych w obrocie z zagranica (Dziennik Ustaw 1996 Nr
124, poz. 584).

Ustawa okresla organizacj¢ i zasady funkcjonowania panstwowego nadzoru stan-
daryzacyjnego towar6w rolno-spozywczych w obrocie z zagranica.
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dn. 5 grudnia 1996 r. w
sprawie tresci, wzorow i sposobodw umieszczania napisow ostrzegawczych przed
szkodliwo$cia uzywania tytoniu oraz informacii o zwartosci substancji smolistych
i nikotyny, a takze w sprawie dopuszczalnej zawartosci substancji szkodliwych w
wyrobach tytoniowych i sposéb ich ustalania (Dziennik Ustaw 1996 Nr 146, poz.
685).

Rozporzadzenie ustala m.in. dopuszczalna zawartos¢ substancji szkodliwych dla
zdrowia w wyrobach tytoniowych i tak dopuszczalna zawarto$¢ substancji smoli-
stych w 1 papierosie wynosi od 27 grudnia 1996 r. 20 mg, od 1 lipca 1998 r. 15
mg, a od 1 lipca 2003 r. 12 mg Dopuszczalna zawarto$¢ nikotyny w 1 papierosie
od 27 grudnia 1996 r. 1,8 mg, od 1 lipca 1998 r. 1,5 mg, a od 1 lipca 2003 r. 1,2
mg.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 11 grudnia r. 1996 r. w sprawie ustano-
wienia_czasowego zakazu wywozu gesi zywych i jaj gesich (Dziennik Ustaw
1996 Nr 148, poz. 693).
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1.

12.

13.

14.

Rozporzadzenie wprowadza czasowy zakaz wywozu ggsi zywych i jaj gesi w
okresie od 1 stycznia 1997 r. do 31 grudnia 1997 r.
Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dn. 13 grudnia 1996 r. zmieniajace rozpo-
rzadzenie w sprawie oznaczania wyrobow znakami akcyzy (Dziennik Ustaw 1996
Nr 149, poz. 706).
Rozporzadzenie wprowadza m.in. zmiany zasady przygotowania protokolow
utraty, zniszczenia lub uszkodzenia banderol.
Obowiazuje od 31 grudnia 1996 r.
Decyzja Nr 9 Ministra Wspotpracy Gospodarczej z Zagranica z dn. 29 lipca 1996
r. w sprawie_powolania Miedzyresortowej Komisji do Spraw Opiniowania wnio-
skow o udzielenie koncesji na prowadzenie dziatalnosci gospodarczej w zakresie
przywozu z zagranicy paliw plynnych, alkoholu skazonego, niektérych napojow
alkoholowych oraz wyrobdéw tytoniowych (Dziennik Urzedowy Ministerstwa
Wspolpracy Gospodarczej z Zagranica 1996 r. Nr 4, poz. 7).
Decyzja okre$la zasady dzialania Migdzyresortowej Komisji do Spraw Opinio-
wania wnioskéw o udzielenie koncesji na prowadzenie dziatalnosci gospodarczej
w zakresie przywozu z zagranicy m.in. alkoholu skazonego, niektorych napojow
alkoholowych oraz wyrob6w tytoniowych.
Zarzadzenie Nr 117 Prezesa Gtownego Urzedu Miar z dn. 16 czerwca 1996 r. w
sprawie wprowadzenia przepiséw metrologicznych o wagach automatycznych
odwazajacych (Dziennik Urzedowy Miar i Probiernictwa 1996 r, Nr 20, poz.
125).
Zarzadzenie to m.in. okresla wymagania, jakie powinny spelnia¢ wagi automa-
tyczne odwazajace podlegajace kontroli metrologicznej oraz warunki stosowania
tych wag.
Obwieszczenie Prezesa Gtéwnego Urzedu Miar z dn. 2 pazdziernika 1996 r. w
sprawie rejestru zatwierdzonych typéw przyrzadéw pomiarowych w okresie od 1
kwietnia 1996 r. do 30 czerwca 1996 r. (Dziennik Urzedowy Miar i Probiernictwa
1996 r, Nr 26, poz. 164).

Zawiera rejestr zatwierdzonych, decyzja Prezesa Gléwnego Urzedu Miar,
typow przyrzadéw pomiarowych.
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Z ZALOBNEJ KARTY

Dr hab. inz. KAZIMIERZ ZMACZYNSKI
profesor nadzwyczajny Akademii Ekonomicznej im. Oskara Langego
we Wroclawiu

Dr hab. inz. Kazimierz Zmaczyniski urodzit si¢ dnia 15 lutego 1934 roku we wsi
Litwa. W roku 1954 ukonczy} Liceum Ogolnoksztalcace w Polczynie Zdroju, a na-
stepnie w latach 1955-1960 studiowatl na Wydziale Inzynieryjno-Ekonomicznym
Przemystu Spozywczego Wyzszej Szkoly Ekonomicznej we Wroctawiu. Bezposrednio
po studiach podjat pracg w Leszczyniskich Zaktadach Spirytusowych, a po trzech mie-
sigcach pracy wraca do Wyzszej Szkoty Ekonomicznej we Wroctawiu, w ktorej obej-
muje stanowisko asystenta w Katedrze Technologii Przemystu Spozywczego. Z
biegiem lat awansuje do starszego asystenta (1962), adiunkta(1972), profesora nad-
zwyczajnego (1994). Od roku 1989 petnit funkcje Kierownika Pracowni Podstaw Au-
tomatyzacji Proceséw Technologicznych.

W poczatkowym okresie pracy, Jego zainteresowania badawcze dotycza intensy-
fikacji fermentacji mlekowej oraz otrzymania kwasu mlekowego. W ramach tego za-
gadnienia wykonat pracg doktorska pt. ,Studia nad fermentacja ciagla kwasu
mlekowego”, stanowiaca podstawe do uzyskania stopnia naukowego doktora nauk
technicznych na Wydziale Technologii Rolno-Spozywczej Szkoly Gtownej Gospodar-
stwa Wiejskiego w roku 1972.

W pozniejszym okresie pracy naukowej swoje zainteresowania skierowatl na pro-
blematyke intensyfikacji produkcji drozdzy paszowych Candida utilis. W badaniach
tych wykorzystal pH-ster wlasnej konstrukcji do automatycznej korekty pH. Automa-
tyczna korekta pH zostata wdrozona w Raciborskich Zakladach Przemystu Spirytuso-
wego.

Z ta problematyka zwiazana jest Jego praca habilitacyjna pt. ,,Wplyw roznych
sposobow sterowania, szczeg6lnie regulacji pH na stabilno$¢ procesu i efektywnosé
hodowli ciaglej drozdzy paszowych Candida utilis”, na podstawie ktorej, w roku 1990
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uzyskat stopiefi naukowy doktora habilitowanego nauk rolniczych na Wydziale Tech-
nologii Zywnoéci SGGW w Warszawie.

Dorobek naukowy dr hab. inz. K. Zmaczynskiego obejmuje: 34 oryginalne prace
badawcze, 15 referatow i komunikatow, 10 patentéw, 24 opracowania niepublikowa-
ne, 1 skrypt.

Waznym jego osiggni¢ciem dydaktycznym byto zaprojektowanie i realizacja Stu-
denckiego Laboratorium Podstaw Automatyzacji Proceséw Technologicznych.

Byl bardzo aktywnym dziataczem wielu organizacji, w tym Polskiego Towarzy-
stwa Technologéw Zywnosci.

Za osiagnigcia w pracy zawodowej otrzymat liczne nagrody oraz wysokie odzna-
czenia, jak: Srebrny i Zloty Krzyz Zastugi oraz Krzyz Orderu Odrodzenia Polski.

Dr hab. Inz. Kazimierz Zmaczynski zmart dnia 28 listopada 1996 r.

Odszed! od nas serdeczny i zyczliwy kolega, ktérego brak odczuwamy bolesnie.

Mam nadziejg, ze pamigé po Nim zostanie wsrod nas przez diugie lata.

Teresa Skrabka-Blotnicka
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i jego przetwordw) za rok 19957, Opracowanie: Tadeusz Sikora, ss. 42, poz. 253.
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nie 5 zt.
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chowska, 31-425 Krakéw, Al. 29 Listopada 46, tel.: 012/11-97-05 54
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