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OD REDAKCJI
Szanowni Panstwo,

pragniemy poinformowa¢é, ze nasz kwartalnik byl dotychczas referowany przez
AGRO-LIBREX i Chemical Abstracts Service, a od nr 1(14) bedzie réwniez referowa-
ny przez International Food Information Servis (IFIS).
 Przytaczamy ponizej fragment listu, ktéry potwierdza ten fakt:

. We received the review copy of Food.Technology.Quality today. I am most
impressed by the quality of the journal and would be delighted to recommend it for
inclusion in the coverage list for FSTA. Coverage will commence with the 1998 vol-
ume and consequently, we would like to receive each issue as soon as it is published.”

W grudniu 1997 r. Pan prof. dr hab. Adolf Horubala otrzymat tytul Doktora Ho-
noris Causa SGGW w Warszawie, w zwigzku z otrzymaniem tak zaszczytnego tytulu
prosimy Pana Profesora o przyjecie serdecznych gratulacji!

Z okazji Nowego 1998 Roku wszystkim naszym Autorom, Wspétpracownikom i
Czytelnikom sktadamy najlepsze zyczenia.

Krakow, marzec 1998 r.

Redaktor Naczelny

i

Tadeusz Sikora
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IRENA MATUSZEWSKA, ANNA SZCZECINSKA,
NINA BARYLKO-PIKIELNA

PRZYDATNOSC SENSORYCZNEJ METODY PROFILOWEJ )
W INTERPRETACJI PREFERENCJI KONSUMENCKICH
WYBRANYCH PRODUKTOW

Streszczenie

Na przykladzie wynikoéw badan sokéw owocowych i galaretek deserowych przedstawiono jedno z za-
stosowan metody profilowania sensorycznego, tj. uzyskanie informacji o cechach sensorycznych produk-
tu, ktory cieszy si¢ najwyzszymi preferencjami wsréd konsumentéw. Dysponujac wynikami z oceny anali-
zowanych produktéw metoda profilowa i rownolegle wynikami z ich-oceny konsumenckiej - pozadalnosci
produktu, przeprowadzonej z udzialem 30. oséb, w pracy pokazano prosty, ale dajacy wiele informacji dla
technologéw sposdb interpretacji wynikéw uzyskanych tymi dwiema drogami. Polega on na graficznym
zestawieniu (poréwnaniu, korelowaniu) obu grup wynikéw dla wybranych, istotnych dla badanych sokéw
i galaretek wyr6znikow. Poréwnano profile sensoryczne produktow, ktdre uzyskaty najwyzsza i najnizsza
ocene wérdd konsumentéw. Uzyskane ta droga informacje mogg by¢ przydatne w zapewnieniu wysokiej i
stabilnej jakosci zywnosci i jej sukcesu rynkowego.

Wstep

Wprowadzanie nowych produktow zywnosciowych na rynek jest procesem cza-
sochtonnym i kosztownym. Osiagnigty rezultat w wyniku przeprowadzonych badan i
dziatan marketingowych nie zawsze jest wspotmierny z nakladem poswieconego cza-
su. Jedynie okoto 2% wszystkich nowo opracowanych produktéw przyjmuje si¢ na
rynku [8]. Jest oczywiste, ze sensoryczne wlasciwosci produktu (jego jakosé) odgry-
waja istotna role w jego akceptacji.i sukcesie na rynku. Konsumenci nie chca bowiem
kupowa¢ i1 spozywaé produktéw nie odpowiadajacych ich oczekiwaniom, a oczekiwa-
nia te sa zwiazane przede wszystkim z atrakcyjnoscia sensoryczna produktow [9].

Dr inz. I Matuszewska, mgr inz. A. Szczecinska, prof. dr hab. N. Barytko-Pikielna, Instytut Rozrodu
Zwierzqt i Badarh Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie, Zakiad Sensorycznej Analizy Zywno-
sci, ul. Rakowiecka 36, 02-532 Warszawa
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Oceny preferencji konsumenckich sa bardzo wazna i cenng informacja dla produ-
centéw zywnos$ci i napojoéw, jednakze nie sa informacja wystarczajaca. Producent
musi bowiem wiedzie¢ nie tylko jak oceniony jest jego produkt przez konsumentéw,
ale rowniez dlaczego otrzymal okreslong oceng. Na pytanie ,,dlaczego” cennych od-
powiedzi dostarcza sensoryczna analiza profilowa.

W metodzie profilowania sensorycznego (nazywanej rowniez metoda iloSciowej
analizy opisowej - QDA) przyjmuje si¢, ze cechy sensoryczne — zapach, smakowito$é
lub tekstura nie sa jednorodnymi charakterystykami, lecz skladajg si¢ z szeregu poje-
dynczych wyrdznikdow (not), z ktoérych znaczna cze$é mozna zidentyfikowac i oddziel-
nie zanalizowaé [1, 2, 4, 5, 12].

Zgodnie z przyjeta procedura metody profilowej [14], najpierw ustala si¢ liste
okreslen (wyrdznikoéw, deskryptorow) opisujacych najlepiej cechy sensoryczne rozpa-
trywanego produktu oraz ustala si¢ iloSciowe miary (skale) dla kazdego wyr6znika.
Najczesciej intensywnos$é wyréznikow mierzona jest ilosciowo na skalach liniowych o
podanych oznaczeniach brzegowych. Skale zawsze sa tak oznaczone, ze mierzona
cecha zwigksza swg intensywnos¢ od lewej strony skali ku prawej. Zestaw wyr6zni-
koéw jest opracowywany indywidualnie dla kazdego produktu (lub grupy produktéw), a
takze dla kazdego problemu badawczego.

Ocena metoda profilowa wymaga wyszkolonego zespotu oceniajacego. Cztonko-
wie zespotu sa wybierani ze wzgledu na ich zdolnos$é rozpoznawania i okreslania od-
bieranych wrazen sensorycznych charakterystycznych dla produktu, dia ktérego ustala
si¢ profil sensoryczny [1, 4]. Najbardziej rozpowszechnionym sposobem graficznego
przedstawienia wynikow uzyskanyclr metoda profilowania sensorycznego sa wykresy
biegunowe, w oparciu o ktére prowadzi¢ mozna interpretacj¢ wynikéw [4]. Do ich
interpretacji stosowane sa rowniez metody wielowymiarowej analizy danych, wsrod
ktorych powszechnie wykorzystywana jest metoda analizy skladowych giéwnych
(PCA — Principal Components Analysis) [3].

Metoda profilowania sensorycznego znalazla wiele zastosowan [1, 4, 5, 6, 8, 13,
15, 16]. Jest wykorzystywana do oceny wpltywu zmian w surowcu, procesie produk-
cyjnym lub opakowaniu na jakos$¢ sensoryczng gotowego produktu, a takze do okre-
$lenia zmian jakosci sensorycznej produktu w czasie jego przechowywania. Jednym z
podstawowych jej zastosowan jest porownywanie charakterystyki produktu bedacego
przedmiotem zainteresowania z charakterystyka produktu analogicznego (z tej samej
grupy), cieszacego si¢ najwyzszymi preferencjami wérdd konsumentow [5, 6, 8].

W niniejszej pracy dokonano analizy przydatnosci sensorycznej metody (analizy)
profilowej do okreslenia cech sensorycznych produktu, ktdry jest najbardziej prefero-
wany przez konsumentéw — na przyktadzie wynikéw uzyskanych w badaniach réz-
nych sokéw owocowych i galaretek deserowych. Dysponujac wynikami zaréwno ba-
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dan konsumenckich jak i analizy profilowej kazdego rozpatrywanego produktu (asor-
tymentu) starano si¢ przesledzi¢, czy i jakie cechy jednostkowe (wyrdzniki) poszcze-
gblnych sokéw owocowych i galaretek, oceniane metoda profilowg byly zwiazane z
wyzszymi preferencjami konsumentéw w stosunku do tych produktéw.

Material i metody badan

W pracy wykorzystano wyniki wczesniejszych badan przeprowadzonych na so-
kach owocowych [10, 11] i galaretkach deserowych [7].

Soki owocowe

Analizowano wyniki badan 5 rodzajow sokdw, przeprowadzonych w latach 1993
~1997 [11]. Byly to soki: jablkowy, pomarafhiczowy, z czarnej porzeczki, grejpfrutowy
i wieloowocowy. Soki do badan byly dostarczone przez producentéw lub zostaly za-
kupione na rynku warszawskim.

Oceniano jako$¢ sensoryczna sokéw metoda profilowa zgodnie z norma ISO [14]
oraz przeprowadzono ich ocen¢ konsumencka. Do obu ocen zastosowano skalg linio-
wa 10 cm (przyjeta nastepnie jako 10 jednostek umownych), na ktérej oceniano: w
ocenie profilowej — intensywnos¢ istotnych dla jakosci sokow wyréznikéw wygladu
zewngetrznego (barwa, klarownos$¢), zapachu, smakowitosci i konsystencji, a w ocenie
konsumenckiej — pozadalnos$¢ ogblna (pozadalnos¢ konsumencka) sokdw.

W metodzie profilowej oznaczeniami brzegowymi zastosowanej skali liniowej
byly: dla barwy ,malo intensywna — intensywna, gigboka”, dla klarownosci ,,niekla-
rowny — catkowicie klarowny, przejrzysty”, dla konsystencji ,,wodnista — gestego
przecieru”, a dla wyrdznikéw zapachu i smaku ,,niewyciuwalny — bardzo intensyw-
ny”. Wyr6zniki okreslajace jako$¢ sensoryczna sokoéw byly wybierane w wyniku spe-
cjalnej procedury przygotowawczej i byly rézne dla kazdego rodzaju soku. Oceng
profilowa przeprowadzit wyszkolony zespél 10 os6b, w dwoch niezaleznych powté-
rzeniach. Zakodowane probki (o temp. ~20°C) podawano oceniajacym w losowej ko-
lejnosci w jednorazowych plastykowych pojemniczkach o pojemnosci 50 ml.

W ocenie semikonsumenckiej wzigto udziat 30 losowo wybranych oséb w réz-
nym wieku, pracownikéw réznych instytucji. Probki sokéw podawane by}y do oceny
w identyczny sposéb jak do oceny profilowej (zakodowane, prezentowane w losowe;j
kolejnosci). Konsumenci podawali swoja oceng na kartach z zaznaczona skala liniowg
o oznaczeniach na obu jej kor'lcach' na lewym (0 jednostek) ,,bardzo HW.
prawym (10 Jednostek) bardzo lubi¢’ ‘ -
—“MD—BHEEkowe doswiadczenie majqce na celu stwierdzenie jak poziom stodyczy
wplywa na akceptacje sokdéw przez konsumentéw przeprowadzono na rynkowym soku
jabtkowym ,,Fortuna”, do ktérego dodano: 1, 3, 5 i 8% sacharozy. Przygotowane w ten
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sposob probki soku oceniano nastgpnie metoda profilowa oraz przeprowadzono ich
oceng konsumencka, zgodnie z metodyka opisana wczesniej. Przeanalizowano uzyska-
ne w ocenie profilowej wyniki dotyczace intensywnosci smaku stodkiego i kwasnego
w dostadzanych sokach z ich pozadalno$cia konsumencka.

Owocowe galaretki deserowe

Badania przeprowadzono w 1996 roku na dwoch rodzajach owocowych galaretek
deserowych na bazie karagenu i na bazie zelatyny, o analogicznych smakach: truskaw-
kowym 1 cytrynowym. Galaretki reprezentowaly produkty rynkowe trzech r6znych
producentéw. Prébki galaretek do oceny przygotowano zgodnie z zaleceniami produ-
centéw podanymi na opakowaniu.

Podobnie jak w przypadku sokéw, galaretki oceniano sensoryczna metoda profi-
lowa oraz w kategoriach konsumenckich oceniajac ich pozadalnosé ogdlna. W meto-
dzie profilowania uwzgledniono 15 wyr6znikow (ustalonych w badaniach wstegpnych)
obejmujacych barwe, zapach, smakowito$¢ i konsystencje. Intensywnosé kazdego z
wyrdznikdw oceniono na takiej samej skali liniowej, jaka stosowano w badaniach
sokéw. Oznaczeniami brzegowymi dla skali przy ocenie barwy galaretek byly: ,,mato
intensywna ~ bardzo intensywna”, dla konsystencji galaretek ,.twarda, zwarta — deli-
katna, luzna”, a dla wyr6znikéw zapachu i smakowitosci ,,niewyczuwalny — bardzo
intensywny”. Oceneg profilowa, w dwdch powtorzeniach, wykonat 10-osobowy zesp6t
majacy duze doswiadczenie w technice profilowania sensorycznego. Oceng konsu-
mencka galaretek wykonata w warunkach laboratoryjnych tak samo liczna grupa kon-
sumentéw (30 os6b), wybierana losowo w ten sam sposob i sposrod tych samych grup
pracownikéw, jak w przypadku sokéw.

Wiyniki i dyskusja

W celu przesledzenia czy wyniki oceny profilowej badanych sokéw i galaretek
moga nam wyjasni¢ (i w jakim stopniu), jaki produkt (o jakich cechach sensorycz-
nych) konsumenci preferuja, oceng konsumencka kazdego rodzaju soku i galaretki
skonfrontowano z jego wynikami sensorycznej oceny profilowej. Szczegbélowej anali-
zie poddano dwie probki kazdego rodzaju soku lub galaretki, ktore uzyskaty najwyzsza
i najnizsza ocene wsrdd konsumentéw.

Soki owocowe

Sok jabtkowy. Zrdznicowanie oceny konsumenckiej sokow jabtkowych (tab. 1)

wskazuje wyraznie, Ze nie kazdy badany sok spetnit oczekiwania jakosciowe wigkszo-

sci konsumentow. Pordwnanie wynikéw oceny profilowej dwoch probek soku jabtko-
wego: 0 najwyzszej i najnizszej jakosci konsumenckiej w duzym stopniu wyjasnia,
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dlaczego jeden sok uzyskat w ocenie konsumenckiej note 4,78, a drugi 8,07 jednostek.
Sok jabtkowy najwyzej oceniony przez konsumentéw charakteryzowal sie bardziej
intensywna barwa, pelna klarownoscia, prawie dwukrotnie wyzsza intensywnoscia
zapachu ,,$wiezego jabtka”, wyzsza intensywnoscia noty jablkowej w smaku, jak row-
niez wyzszg intensywnoscia smaku stodkiego (rys. 1).

Tabela l
Zestawienie ocenianych produktéw oraz ich oceny konsumenckiej
List of analysed products and their consumer evaluation
Liczba badanych Liczba Pozadalnos¢ konsumencka (skala 0-10 j.u.)
Oceniane produkty ) .
prébek producentéw ocena $rednia wahania (min-max)
Soki owocowe
jabtkowy 25 8 6,79 4,78-8,07
pomaranczowy 24 12 6.46 4,82-7,50
Z czarnej porzecz- 24 7 7.27 6,14-8,10
ki
grejpfrutowy 21 9 6.16 4,57-7,23
wieloowocowy 9 4 6.05 4,69-6,86
Galaretki deserowe
o smaku: )
truskawkowym 3 3 6.71 6,44-7,12
cytrynowym 3 3 5.79 4,99-6,55

Pozytywna rolg zapachu ,$§wiezego jabtka” w pozadalnosci konsumenckiej soku
jablkowego potwierdza obserwowana dodatnia (chociaz niezbyt wysoka) korelacja
migdzy tymi dwiema zaleznosciami (rys. 2). Analizujac jeszcze inne zalezno$ci po-
migdzy wynikami oceny profilowej i pozadalnoscia konsumencka sokéw jabtkowych
(rys. 2) mozna z duzym prawdopodobienstwem przyjac, ze konsumenci preferuja sok o
wyraznie zaznaczonym smaku jabtkowym, z mato wyczuwalna nota ,,cierpks”, sok
raczej stodki, ale o wywazonym (nieco wyzszym od jednosci) stosunku smaku stod-
kiego do smaku kwasnego. Taka charakterystyka preferowanego przez konsumentéw
soku jabtkowego moze stanowi¢ wazng informacj¢ dla technologéw, poniewaz wiagze
si¢ bardzo $ci$le z receptura soku, a zwlaszcza z odpowiednim dodatkiem naturalnych
aromatéw.
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Z.-Zapach
S.-Smak

S.obey

S .jabtek suszonych Z swiezego jablka

S.cierpki Z kwiatowy

S.gorzki Z sfermentowany

S.kwasny < '\( Z."stodki"

F \’Z

S.jabtkowy

.obcy

sok najwyzej oceniony

sok najnizej oceniony

Rys. 1. Poréwnanie profili jakosci sensorycznej dwoch probek soku jabtkowego, ocenionych najwyzej i
najnizej przez konsumentow.

Fig. 1. Comparison of sensory quality profiles of two apple juice samples that have got the highest and
the lowest hedonic scores. :

Sok pomararczowy. Sok pomaranczowy jest uwazany przez konsumentow za sok
o duzej atrakcyjnosci sensorycznej. Musi on jednak spelnia¢ okreslone wymagania
jakosciowe. Jak wynika z przeprowadzonej oceny profilowej, o duzej atrakcyjnosci
soku i jego wysokiej ocenie konsumenckiej decyduja migdzy innymi wyrdzniki zapa-
chu i smaku zwiazane z cechami $wiezej pomaranczy, nadajac sokowi charaktery-
styczng dla niego aromatycznos$é, ,,$wiezo$¢” i whasciwosci ,,orzezwiajace” [17]. Sok
pomaranczowy najwyzej oceniony przez konsumentéw to sok o wysokiej intensywno-
$ci zapachu i smaku ,,$wiezej pomaraficzy”, o malo zaznaczonej raczej niepozadanej
nocie zapachowej ,,skorek pomaranczy” oraz sok o odpowiednim stosunku wyczuwa-
nego smaku stodkiego do smaku kwasnego (rys. 3). W przypadku tego soku, stosunek
intensywnos$ci smaku stodkiego do kwasnego wynosit 1,22 i mozna z duzym prawdo-
podobiefistwem przyjaé, ze wiasnie taki stosunek (> 1) okresla optymalnie smak prefe-
rowanego soku pomaranczowego.
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Rys. 2. Zaleznos¢ pomigdzy oceng pozadalno$ci konsumenckiej i intensywnoscia wybranych wyrdzni-
kéw zapachu (Z) i smaku (S) soku jabtkowego.

Fig. 2. Relationship between consumer palatability and intensity of selected attributes of odour (Z) and
flavour (S) of apple juice.
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2 -Zapach
S.-Smak . .
Z Swiezej pomaranczy
10+
Konsystencja »Z.skérek pamarariczy
S.obey Z"stodki"
S.gorzki Zkwasny
S.cierpki Zostry
S kwasny 1 Zobcy
S.stodki S.$wiezej pomarafdczy

S.gotowanych pomaranczy

sok najwyzej oceniony

sok najnizej oceniony

[ S—

Rys. 3. Poréwnanie profili jakosci sensorycznej dwéch prébek soku pomaraficzowego, ocenionych
najwyzej i najnizej przez konsumentow.

Fig.3. Comparison of sensory quality profiles of two orange juice samples that have got the highiest
and the lowest hedonic scores.

Z.-Zapach
S.-Smak Barwa
S.obey. 10 Klarownosé
S.gorzki Z.czarnej porzeczki
S.cierpki Z kwasny
S kwasny Z.sfermentowany

S.stodki Z."stodki"

S.czarnej porzeczki Z.ostry, drapiacy

Z.obey

sok najwyiej aceniony

sok najnizej oceniony

Rys. 4. Poréwnanie profili jakosci sensorycznej dwoch probek soku z czarnej porzeczki, ocenionych
najwyzej i najnizej przez konsumentow. o

Fig. 4. Comparison of sensory quality profiles of two black currant juice samples that have got the
highest and the lowest hedonic scores.



PRZYDATNOSC SENSORYCZNEJ METODY PROFILOWEJ W INTERPRETACJI PREFERENCJI ... 13

10 10 10 10

9 9 9 9

[} 8 8 8

1 i e

7 1 7 7 +7
1] _\'E o 2
£ £ £ c
g © 6 3 g © 53
© = o 5
o H o $
2 5 \ ﬂ 53 25 H 59
£ : ‘w 191 ¥ g £ 2
© []
T, ,
g 4 4 % g 4 | it [ 4 %

H

& ¥l 2 < N | g

3 3 3 ) 3T

2 2 2 2

1 1 1 1

0 0 0 0

Prébki saku Probki soku
[ [—3Pozadalnos¢ agdlna —— S.stodki i i C—Pozadalno$¢ ogdlna —&— S.kwasny J;

Rys. 5. Zaleznos$¢ pomigdzy oceng pozadalnosci konsumenckiej i intensywnoscia smaku stodkiego i
kwasnego w soku z czarnej porzeczki.

Fig. 5. Relationship between consumer palatability and intensity of sweet and sour taste of black currant
juice.

Sok z czarnej porzeczki. Jak pokazuje rys. 4, r6znice w jakosci dwéch probek so-
ku: najwyzej i najnizej ocenionych przez konsumentow byly zwiazane z rézng inten-
sywnoscia charakterystycznego dla tego soku zapachu i smaku ,czarnej porzeczki”
oraz z wyzszym (w soku o wyzszej ocenie) udziatem noty ,,stodkiej” w smaku. Podob-
nie jak w innych rodzajach sokdéw, istotny byl takze stosunek smaku stodkiego do
smaku kwasnego w soku. Intensywno$¢ tych dwoch wyr6znikéw w zestawieniu z oce-
ng pozadalnosci ogdlnej wszystkich badanych probek soku pokazuje rys. 5. Ogdlnie
mozna powiedzie¢, ze probki soku najwyzej oceniane przez konsumentdéw charaktery-
zowaly si¢ nizszym poziomem smaku kwasnego, przy stosunkowo wysokiej intensyw-
nosci wyczuwanego smaku stodkiego.

Sok grejpfrutowy. Na rys. 6 mozemy poréwnac i przeanalizowa¢ wyniki oceny
profilowej soku grejpfrutowego ocenionego najwyzej i najnizej przez konsumentow. 7
zestawionych na rysunku wynikéw mozna fatwo odczytaé, ze sok grejpfrutowy, ktory
uzyskat bardzo niska akceptacjg (zostal oceniony najnizej), to sok charakteryzujacy sie
w zapachu wyzsza intensywnoscia niepozadanej noty ,,skorek owocu grejpfruta” i noty
,0strej)”, a w smaku sok o wyzszym natgzeniu noty ,,gorzkiej” i noty ,.cierpkiej”, przy
znacznie nizszym, niz w soku ocenionym najwyzej, stosunku smaku stodkiego do
smaku kwasnego, wynoszacym 0,43 (podczas gdy w soku grejpfrutowym ocenionym
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najwyzej stosunek ten wynosit 0,83). Przesledzenie tych zaleznosci w oparciu o
wszystkie badane probki soku (rys. 7) wzbogaca nas w dalsze wazne informacje. Na
rys. 7 zestawiono oceniane probki soku, ustawione wedlug malejacej pozadalnosci
konsumenckiej, z wynikami uzyskanymi w ocenie profilowej dla poszczegdlnych
istotnych dla soku wyr6znikéw smaku takich, jak smak ,.$wiezego grejpfruta”, smak
kwasny i cierpki oraz z wynikami warto$ci stosunku smaku stodkiego do smaku kwa-
‘$nego soku, ktéry okazat si¢ wazny w charakterystyce innych sokéw. Tak porownywa-
ne wyniki pokazuja nam wyraznie lekka tendencje obnizania si¢ pozadalnosci konsu-
menckiej soku wraz z obnizaniem si¢ stosunku intensywnosci smaku stodkiego do
smaku kwasnego soku i wyrazniejsza tendencj¢ zaleznosci tej oceny od wiasciwego
(relatywnie niskiego) poziomu cierpkosci soku. Duza intensywnos¢ noty cierpkiej w
smaku, a takze wysoka gorycz soku (lekka goryczka jest cecha charakterystyczng dla
owocu grejpfruta) wplywaja na znaczne pogorszenie jakosci soku i obnizenie jego
akceptacji przez konsumentéw.

Z.-Zapach
S.-Smak

Z grejpfutowy
10 -

Konsystencja 2Z skorek owocu grejpfruta

8 4

S.obcy Z "stodki"

6

S.cierpki(Sciggajacy) Z kwasny

S.gorzki Zostry

S.kwasny Zobcy

S .stodki

S.swiezego grejpfruta
S.gotowanego grejpfruta

sok najwyzej oceniony

sok najnizej oceniony

Rys. 6. Poréwnanie profili jakosci sensorycznej dwoch probek soku grejpfrutowego, ocenionych najwy-
Zej i najnizej przez konsumentdw. )

Fig. 6. Comparison of sensory quality profiles of two grapefruit juice samples that have got the highest
and the lowest hedonic scores.
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Rys. 7. Zalezno$¢ pomigdzy pozadalnoscia konsumencka i intensywnoscia wybranych wyréznikow
smaku (S) soku grejpfrutowego.

Fig. 7. Relationship between consumer palatability and intensity of selected attributes of grapefruit
juice flavour (S). ' '

Sok wieloowocowy. Wysoka pozadalnos¢ konsumencka soku wieloowocowego
byta zwigzana wyraznie z wysoka intensywno$cia wyczuwanego w soku zapachu i
smaku ,,owocow tropikalnych”, w tym gfownie marakui (rys. 8). Istotng rolg w profilu
jakosci sensorycznej soku odgrywa réwniez intensywnos$¢ zapachu ,,$wiezej brzoskwi-
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ni”. Sok wieloowocowy najnizej oceniony przez konsumentéw to sok o bardzo niskiej
intensywnosci wyzej wymienionych cech, a ponadto zbyt kwasny, charakteryzujacy
si¢ niskim stosunkiem intensywnosci smaku stodkiego do smaku kwasnego w soku
(rys. 819).

Z.-Zapach
S.-Smak
Z.owocow tropikalnych
10
S.obey, .Swiezej brzoskwini
S.gorzki Z kwiatowy
S.cierpki Z."stodki”
S kwasny Z kwasny
S.stodki Z ostry
S.owocow tropikalnycl Z.obcy

sok najwyzej oceniony

sok najnizej oceniony

Rys. 8. Pordwnanie profili jakosci sensorycznej dwach probek soku wieloowocowego, ocenionych
najwyzej i najnizej przez konsumentow.

Fig. 8. Comparison of sensory quality profiles of two multifruit juice samples that have got the highest
and the lowest hedonic scores.

Jak wynika z analizy wszystkich badanych sokdéw, wyczuwana intensywnosc
smaku stodkiego i kwasnego w sokach owocowych, a gtéwnie wlasciwy ich wzajemny
stosunek maja dla konsumenta istotne znaczenie [10]. Wykazaly to wyraznie wyniki
uzyskane w dodatkowym doswiadczeniu przeprowadzonym na soku jabtkowym (rys.
10). Dostodzenie soku jabtkowego sacharoza na poziomie 1, 3, 5 i 8% wplynelo na
zwigkszenie intensywnosci smaku stodkiego i stopniowe obnizanie si¢ intensywnosci
smaku kwasnego w kolejnych prébkach soku, co z kolei znalazlo odzwierciedlenie w
zwigkszajacym si¢ w dostadzanych probkach soku stosunku intensywnosci obu tych
smakow, od wartosci 1,21 w soku jabtkowym z dodatkiem 1% sacharozy do wartosci

-‘;‘,/4,73 w soku, do ktérego dodano 8% sacharozy. Zwigkszona stodycz soku (przy odpo-

|

wiednio nizszej kwasnosci) zostala przez konsumentéw zaakceptowana, ale tylko wte-
dy, gdy dodatek sacharozy wynosit 1%. Wyzsza stodycz soku ,,tlumiaca” automatycz-
nie jego kwasnos¢ byta odbierana przez konsumentéw juz jako niepozadana; pozadal-
nos¢ ogodlna probek soku z dodatkiem 3 i 5% sacharozy znacznie si¢ obnizyla w sto-
sunku do probki z dodatkiem 1% sacharozy, a w probce soku z dodatkiem 8% sacha-
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rozy wynosifa tylko 4,11 jednostek. Potwierdza to wczesniejsze obserwacje, ze poza-
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niu smaku kwasnego), przy czym optimum tej relacji jest rozne dla réznych rodzajow
soku.

10 10 10 10
9 +9 9+ +s
8 18 8 + +8
74 +7 74 17
-] 2 b o 2
— — — 1 r~ [~
N MA G 18 TN NAR, ¢ 8
g V1 3 o ] 3
% sdf| M 5 8 2 54 +5 8
2 2 - e 2 71 ol 8
= By £ = M o :
& 4 +4 @ T 44 ‘/ +4 @
3 > 5 S <
: Wi :
3 ¢ +3 34 43 =
2 A T2 2+ T2
4 L1 14 T
0 . o 0 0
Probki soku Probki soku
[—1Pozadalnosc ogdina [—1Pozadalno$é ogbina
—e&—Z. owocow tropikalnych —e—S. owocow tropikainych
10 10 10 10
9 19 9 19
8t +8 8 4 +8
e M 17 g AT 17 g
£ N 5 £ i 5
S 6T N - +6 © S 6 - +6 9
o M 2 °© M g
o oS 2 ©
8 54 +5 @ 2 5 15 @
=4 1 o E — [}
K € s g
B 44| A 14 ; & 41 14 %
] ™~ < 5 c
& N 8 & s
3 14 o 13 £ 3+ +3 £
2 4 4 2 T e T2
M o 2 i 1% i
M/‘ W N \ N
1 4 11 1+ 1 o1 ]+ 1
0 0 0 = 0
Probki soku Prabki soku
{——1Pozadalnos¢ ogdina C——1Pozadalnos¢ ogdina
—&—Z Swiezej brzoskwini —e— Stos. s.slodki/ s. kwasny

Rys. 9. Zalezno$¢ pomigdzy pozadalnoscia konsumencka i intensywnoscia/stosunkiem wybranych
wyréznikow zapachu (Z) i smaku (S) soku wieloowocowego (na bazie owoc6éw tropikalnych).

Fig.9. Relationship between consumer palatability/ratio of selected attributes of odour (Z) and flavour
(S) of multifruit juice (based on tropical fruits).
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—&—intensywnos¢ smaku
stodkiego

—— intensywnosé smaku
kwasnego

-—A— stosunek intensywnosci
smaku stodkiege do smaku
kwasnego

pozadalnosé konsumencka

Intensywno$¢ wyrdznika/ Pozadalnosé konsumencka

01 2 3 4 5 6 7 8 9
Dodatek sacharozy w %
Rys. 10. Wplyw dodatku sacharozy na intensywnos¢ slodyczy i kwasnosci oraz pozadalnos$é konsumenc-
ka soku jabtkowego.
Fig. 10. Influence of sucrose addition on the intensity of sweetness and sourness as well as consumer
palatability of apple juice.

Galaretki deserowe

Galaretki o smaku truskawkowym. Nalezy sadzié, ze sposrdd trzech ocenianych
galaretek (o smaku truskawkowym), znajdujacych si¢ na rynku, oczekiwania konsu-
mentow spetnia w najwiekszym stopniu galaretka najwyzej przez nich oceniona. Po-
réwnanie oceny konsumenckiej z wynikami oceny profilowej tej samej galaretki na tle
wynikéw oceny galaretki ocenionej najniiej dostarcza wielu informacji o (optymal-
nych?) cechach sensorycznych galaretki tego typu, preferowanych przez konsumentéw
(rys. 11). Galaretka, ktora konsumenci zdecydowanie wyréZnili, charakteryzowala sig¢
wysoka intensywnoscia zapachu i smaku owocowego ,,naturalnego”, ktéry zostat jed-
noznacznie okreslony jako truskawkowy, dajacy zwilaszcza przy prébowaniu réwniez
pozadane wrazenie orzezwiajace (§wiezosci). Galaretka preferowana przez konsu-
mentow ma umiarkowane (w przeciwienstwie do nizej ocenionej) nat¢zenie zapachu i
smaku ,,landrynkowego”, bedacego synonimem prymitywnej aromatyzacji. Z tego
krétkiego poréwnania producenci obydwu galaretek uzyskuja wiele cennych informa-
cji. Producent galaretki najwyzej ocenionej bedzie si¢ starat utrzymad na takim samym
poziomie (lub wyzszym) jako$¢ swojego produktu, a producent galaretki ocenionej
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nizej zwroci wigksza uwage na dodawane aromaty i ich ,,naturalno$¢” oraz specyficz-
nos$¢ efektu smakowo-zapachowego w medium karagenowym lub Zelatynowym.

Z.- Zapach
S.- Smak

S.obey, nietypowy 2Z.owocowy naturalny

S.ostry Z landrynkowy

Z swiezy, orzezwiajacy

S_kwasny

S.stodki Z"stodki"

S.swiezy, orzeivdajacy/ Z"kwasny”

S.iandrynkowy

S.owocowy, naturainy’

galaretka najwyzej oceniona

———galaretka najnizej oceniona

Rys. 11. Poréwnanie profili jakosci sensorycznej dwdch probek galaretki deserowej o smaku truskawko-
wym, ocenionych najwyzej i najnizej przez konsumentdw.

Fig. 11. Comparison of sensory quality profiles of two strawberry dessert gel samples that have got the
highest and the lowest hedonic scores.

Z.-Zapach
S.-Smak
Barwa

S.obey, nietypowy. 10 } owocowy naturainy

S.ostry Z landrynkowy

S.kwasny Z Swiezy, orzezwiajacy

T Z"stodki"

\ Z"kwasny"

S.stodki

S.swiezy;, orzezwiajgcy

S.fandrynkowy
S.owocowy, naturalny Zwartos¢

galaretka najwyzej oceniona

galaretka najnizej oceniona

Rys. 12. Poréwnanie profili jakosci sensorycznej dwoch probek galaretki deserowej o smaku cytryno-
wym, ocenionych najwyzej i najnizej przez konsumentéw.

Fig. 12. Comparison of sensory quality profiles of two lemon dessert gel samples that have got the high-
est and the lowest hedonic scores.
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Galaretki o smaku cytrynowym. Podobne poréwnanie zostalo dokonane na innym
przykladzie galaretek deserowych — o smaku cytrynowym. I tutaj konsumenci ocenia-
Jac znacznie wyzej jedna z galaretek, niewatpliwie preferowali wysoka intensywno$é
»haturalnego” zapachu i smaku cytrynowego obecnego w tej galaretce, dajacego row-
niez wyrazne i przyjemne wrazenie $wiezosci (rys. 12). Galaretka nizej oceniona,
rowniez ze wzgledu na relatywnie wysoki udziat w zapachu i smaku noty obcej (niety-
powej) nie mogta by¢ odbierana przez konsumentow jako pozadana; nie znalezli oni w
tym produkcie wszystkich cech, ktére w ich przekonaniu powinny charakteryzowaé
produkt smaczny, atrakcyjny sensorycznie.

Podsumowanie

Przeanalizowane zaleznosci pomigdzy charakterystyka profilowa sokéw owoco-
wych i ich oceng konsumencka wskazuja, ze na podstawie wynikéw tej pracy mozna
znalez¢ wyrozniki (lub ich wzajemne stosunki), ktdre maja istotny wptyw na ksztatto-
wanie si¢ preferencji konsumenckich. Zaleznosci powyzsze moga by¢ z powodzeniem
wykorzystane nie tylko w odniesieniu do sokéw, ale i innych produktéw (jak to wyka-
zano na przykladzie galaretek owocowych) w zapewnieniu wysokiej i stabilnej jakosci
zywnosci i jej sukcesu rynkowego.
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APPLICATION OF SENSORY PROFILING METHOD TO INTERPRETATION
OF CONSUMER PREFERENCES OF SELECTED PRODUCTS

Summary

On the example of fruit juices and dessert gels research results, application of sensory profiling
method to obtain the information on sensory attributes of the product which got the highest (or the lowest)
hedonic rating among consumers has been presented. Having the profiling results of analyzed products
and parallel data of palatability (degree of liking) of the products from 30-subjects consumer group, the
paper presents a simple, but well-informative way of interpretation of the data obtained with above two
methods. It is based on a graphic comparison (correlation, matching) of both data groups for selected
attributes, essential for juices and gels under study. Sensory profiles were compared for products that got
the highest and lowest hedonic scores among consumers. The information obtained from profiling and
consumers sets of data can be useful in ensuring high and stable quality of food and of its market
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TERESA FORTUNA, LESEAW JUSZCZAK,
DOROTA MATULA, KRYSTYNA WODNICKA

WYZNACZANIE POWIERZCHNI WELASCIWEJ (Sger) SKROBI PRZY
ZASTOSOWANIU METODY NISKOTEMPERATUROWE]J
ADSORPCJI AZOTU

Streszczenie

Celem naszej pracy byto wyznaczenie powierzchni wlasciwej (Sger) oraz porowatosci skrobi réznego
pochodzenia przy uzyciu aparatu ASAP 2000, na drodze niskotemperaturowej adsorpcji azotu.

Wsrod badanych skrobi najwieksza powierzchnia wlasciwa charakteryzowata si¢ skrobia owsiana
(1,08 m%g), a najmniejsza skrobia ziemniaczana (0,24 m%g). Réwniez objetosé mezoporéw byta najwick-
sza w przypadku skrobi owsianej.

Wstep

W procesach modyfikacji réznych rodzajéw skrobi lub dziatania na nie enzyma-
mi zachodza zjawiska fizyczne i chemiczne przebiegajace na powierzchniach grani-
czacych ze soba faz [17, 20]. Szybko$¢ i skuteczno$é tych proceséw zalezy od bota-
nicznego pochodzenia roéliny, od whasciwosci fizycznych i chemicznych poszczegdl-
nych rodzajéw skrobi, jak réwniez w duzej mierze od wielkosci i budowy ich ziarn.
Skrobie réznia sie¢ migdzy soba wielko$cia ziarn, ich ksztaltem oraz porowatoscia,
zwigzana z obecnos$cia w nich sieci porow [1, 6].

Rézne jest pochodzenie poréw w ziarnach skrobiowych. Czes¢ z nich powstaje w
trakcie akumulacji skrobi w tkance roslinnej [9], niektére podczas termicznych lub
hydrotermicznych procesow, zwiazanych z migracja amylozy z wne¢trza ziarn na ich
powierzchnig [3], jeszcze inne stanowia mechaniczne uszkodzenia lub peknigcia po-
wstajace podczas obrobki ziarn zbozowych [14].

Do pomiaru porowato$ci ziarn skrobiowych wykorzystuje si¢ wiele metod, mig-
dzy innymi uzywajac mikroskopii skaningowej [8], wysokoci$nieniowej porozymetrii

Dr hab. T. Fortuna, mgr inz. L. Juszczak, mgr inz. D. Matuta, Zaktad Analizy i Oceny Jakosci Zywno-
sci, Akademia Rolnicza w Krakowie, dr inz. K. Wodnicka Katedra Ceramiki Ogélnej, Akademia Gorni-
czo-Hutnicza w Krakowie, al. Mickiewicza 30, 30-059 Krakéw.
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rteciowej [11], stereopiknometrii helowej [13], a takze oznacza si¢ na podstawie izo-
termy sorpcji wody [2] oraz wykorzystujac zjawisko fizycznej adsorpcji z fazy gazo-
wej lub z fazy cieklej, polegajace na kolorymetrycznym pomiarze zmian barwy stezo-
nego roztworu adsorbatu, spowodowanych zaadsorbowaniem barwnika na powierzch-
ni adsorbenta {7].

Miarg aktywnosci powierzchniowej skrobi réznego pochodzenia jest parametr
zwany powierzchnia wlasciwa. Na jej wielko$¢ wplywa zatem stopien rozdrobnienia, a
wigc wielkos¢ ziarn, ich ksztalt oraz ich porowatos¢.

Z punktu widzenia proceséw zachodzacych na granicy faz cialo state-gaz i ciato
stale-ciecz, pojecie powierzchni wiasciwej ciala stalego rozumiane jest jako po-
wierzchnia dostgpna dla czasteczek gazu lub cieczy i obejmuje zaréwno jego po-
wierzchnie zewnetrzna (geometryczng) jak 1 powierzchni¢ wewngtrzng zwigzang z
jego porowatoscia. Definiuje si¢ ja jako rzeczywistq powierzchni¢ materiatu bioraca
udzial w adsorpcji przypadajaca na jednostke masy i najczesciej wyraza sig w m’/g.

Istnieje wiele metod wyznaczania powierzchni wiasciwej, a wérdd nich oparte na
pomiarach: wielkosci ziarn, niskokatowej dyfrakcji promieni X, przepuszczalnosci
gazow, ciepet zwilzania, adsorpcji z fazy cieklej, adsorpcji z fazy gazowe;.

Najbardziej rozpowszechnionymi sa metody oparte na pomiarach adsorpcji ga-
z6w i par [4]. W przypadku metod adsorpcyjnych, klasyczny pomiar polega na wyzna-
czeniu izotermy adsorpcji azotu, argonu lub kryptonu w temperaturze cieklego azotu
(77,3 K) [5, 18] i wyliczeniu pojemnos$ci monowarstwy za pomoca odpowiedniego
réwnania izotermy adsorpcji. Najczesciej stosowanym réwnaniem jest réwnanie izo-
termy podane przez Brunauera, Emmeta i Tellera. Stad zazwyczaj symbolowi po-
wierzchni wlasciwej, S, towarzyszy symbol BET.

Teoria BET rozszerza model sorpcji proponowany przez Langmuira do wielo-
warstwowej adsorpcji typu fizycznego [10, 15]. Zaktada ona jednorodno$é centrow
adsorpcji dla pierwszej warstwy, natomiast adsorpcja czasteczek warstw nastgpnych
jest uwarunkowana dziataniem sit migdzyczasteczkowych, analogicznych do sit powo-
dujacych kondensacjg¢ pary w cieczy. Przy czym czasteczki warstwy poprzedniej staja
sie centrami adsorpcji dla warstw kolejnych. W stanie rownowagi liczba czasteczek w
dowolnej warstwie wyznaczona jest przez szybkos¢ kondensacji na niepokrytej czgsci
powierzchni oraz przez réwna jej szybkos$¢ parowania czasteczek z tej czgsci warstwy,
ktdra nie zostala pokryta warstwa nastgpna.

Roéwnanie izotermy adsorpcji polimolekularnej zostalo wyprowadzone przy na-
stepujacych zalozeniach [12]: '

» na plaskiej powierzchni znajdujg si¢ zlokalizowane, jednorodne centra adsorpcyj-
ne,
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e adsorpcja zachodzi bez wzajemnego oddziatywania czasteczek adsorbatu (zaloze-
nie langmuirowskie),

* energia adsorpcji w warstwie pierwszej jest stala,
e energia adsorpcji w nastgpnych warstwach jest rowna energii kondensacji,

e wielko$¢ powierzchni dostgpna dla n-tej warstwy jest réwna stopniowi pokrycia n-
tej warstwy.

Liniowa posta¢ izotermy adsorpcji BET jest nastepujaca [21]:
P _ 1 + (c—1)-P
V-(P,—-P) V,-¢c V_-c-P

m

gdzie:

V — liczba zaadsorbowanej substancji na jednostce powierzchni [mole],

Vu— liczba czasteczek potrzebna do pokrycia adsorbentu warstwa monomole-
kularna [mole],

¢ — stala, zalezna od ciepla adsorpcji i temperatury doswiadczenia,

P — cisntenie rownowagowe [Pa],

P, — cis$nienie pary nasyconej w temperaturze doSwiadczenia [Pa].

Wykres P/V-(P,-P) w funkcji P/P, powinien by¢ linig prosta o wspodtczynniku
kierunkowym (c-1)/V ¢ i punkcie przeciecia z osia rzednych 1/(Vm:c).

P/P,
V{1-PIP,)

tga =c-1/Vme

b=1Nm<c

PIPo

Znajac powierzchni¢ zajmowana przez czasteczke adsorbatu S, po wyliczeniu
monowarstwy V,, mozna wyznaczy¢ powierzchni¢ wlasciwa z prostej zaleznosci:

Sper= VoS, [m%g]

Metody oparte na zjawiskach fizycznych adsorpcji wykorzystuje si¢ rowniez do
oznaczania porowatosci ciat stalych. Ciata porowate rdznia si¢ miedzy soba iloscia
oraz rozmiarami poréw. Wybdr granic rozmiaréw przypadajacych na okreslony rodzaj
poréw jest arbitralny i dokonuje si¢ go zgodnie z ich szerokoscia lub funkcja.
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Zgodnie z miedzynarodows klasyfikacja ITUPAC (International Union Pure and
Applied Chemistry), w zaleznosci od wielkosci promieni poréw, pory dzieli sie na:
* makropory, o szerokosciach wigkszych od 50 nm,
e mezopory, o szeroko$ciach zawartych w granicach 2—50 nm,
e mikropory o szerokosciach mniejszych od 2 nm [16].

Celem niniejszej pracy bylo zastosowanie metody niskotemperaturowej adsorpcji
z fazy gazowej do pomiaru powierzchni wlasciwej skrobi réznego pochodzenia.

Material

Przedmiot badan stanowily prébki czterech rodzajow skrobi:
e skrobia ziemniaczana ,,Superior” wyprodukowana w ZPZ Pita,
o skrobia kukurydziana i pszenna produkcji niemieckiej,
e skrobia owsiana wyizolowana metoda laboratoryjna.

Metodyka

Pomiary powierzchni wlasciwej probek skrobi oraz porowatosci wykonano za
pomoca wielofunkcyjnej automatycznej aparatury ASAP 2000 (firmy Micromeritcs,
Noxcross, Georgia USA), sterowanej ,,on line” komputerem, na drodze adsorpcji wy-
sokiej czystosci azotu w temperaturze cieklego azotu. Przed pomiarami prébki suszono
w prézni w temperaturze ok. 35°C w celu usunigcia nadmiaru wilgoci. Nastepnie,
prébki dodatkowo desorbowano w stacji odgazowania w trybie automatycznym z wy-
korzystaniem przeplukiwania ich czystym helem oraz oddzialywania préznia. Kontro-
lowano stan odgazowania powierzchni i do pomiaru uzyto probki catkowicie zdesor-
bowane. Wyznaczono powierzchni¢ wlasciwa Sger (w m®/g), pieciopunktowo w zakre-
sie cisniefi wzglednych P/P, od ok. 0,05 do ok. 0,22 oraz objgtos¢ mezoporéw (w
cm’/g) przy wartosci P/P, wynoszacym ok. 0,98. Wyliczona zostata réwniez $rednia
srednica mezoporéw w A.

Wiyniki i dyskusja

Na rys. 1 przedstawiono przyktadowy wzér sprawozdania z pomiaru powierzchni
wlasciwej Spgr oraz porowatosci ziarn skrobiowych. Oprécz danych podstawowych
(data, numer, nazwa oraz masa prébki, dane operatora, nazwa gazu stosowanego w
analizie) sprawozdanie zawiera: obliczong wartos¢ powierzchni wlasciwej Sger wraz z
odchyleniem standardowym oraz dane niezbedne do przedstawienia réwnania izoter-
my adsorpcji na wykresie w uktadzie wspotrzednych: x = P/P,, y = 1/[VA-(P,/P-1)] dla
pigciu punktéw pomiarowych. W sprawozdaniu koncowym podano ponadto objetosé
mezopordéw o $rednicach mniejszych od 1161 A zmierzona przy P/P, réwnym 0,98
oraz obliczong $rednia Srednice poréw w A.
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Pomiar powierzchni wiasciwej

ASAP 2000 v2.03

SAMPLE DIRECTORY/NUMBER: DATA 4/31 START 131230 1172005

SAMPLE ID: Skrobia owsiana - wyjsciowa COMPL 13:54:66 11720095

SUBMITTER: REPRT 13:54:59  11/20/95

OPERATOR: SAMPLEWT:  20822¢g

UNIT NUMBER: 1 FREE SPACE:  53.1500 cc

ANALYSIS GAS: Nitrogen EQUIL INTRVL: 53ec
BET SURFACE AREA REPORT

BET SURFACE AREA: 10825  +- 00052  sq.mig

SLOPE: 3.761943 /- 0.19284

Y-INTERCEPT: 0.259631 - 0.002862

c: 15.489582

M: 0.248659 ccig STP

CORRELATION COEFFICIENT: 9.9996 {E-01

RELATIVE PRESSURE VOL AOSORBED (cc/g STP) 1 [VA(Ps/P-1)]
0.0656 0.1379 0.509171
0.0913 0.1674 0.600018
0.1371 0.2051 0.774493
0.1796 0.2340 0.935857
0.2191 0.2587 1.084278

BET PLOT
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3 os ; — —
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& o2 * H 7
o o1 i H -
u ;

0.0

- - H i H
0.00 002 004 006 008 001 032 0.4 016 038 0.02 022
RELATIVE PRESSURE. (X =P/Pa)

SUMMARY REPORT
AREA
BET SURFACE AREA. 1.0825 sq. mig
SINGLE POINT SURFACE AREA AT PP,  0.2191; 08795 sa. mig
VOLUME
SINGLE POINT TOTAL PORE VOLUME OF PORES LESS THAN
11616570 A DIAMETER AT P/P, 09830: 0.001788 ccig
PORE SIZE
AVERAGE PORE DIAMETER (4V/A BY BET): £6.0585 A

Rys. 1. Przykladowe sprawozdanie z pomiaru powierzchni whasciwej i porowatosei skrobi.
Fig. 1. Report on measuring of S.pey surtace area and porosity of oat starch.
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W tabeli zestawiono wyniki pomiar6w powierzchni wlasciwej Spgr, objetosci
mezopordéw i $redniej ich srednicy dla roznych rodzajéw skrobi. Poszczegblne rodzaje
skrobi réznily si¢ wyraznie powierzchnia wlasciwa ziarn. Najwieksza powierzchnia
wlasciwa charakteryzowata si¢ skrobia owsiana, a najmniejsza ziemniaczana (rys. 2).
Réwniez w przypadku skrobi owsianej objeto$¢ mezoporéw byla najwigksza (rys. 3).
Srednie $rednice mezoporow we wszystkich rodzajach badanych skrobi maja zblizone
wartosci. Rozmiary mezoporéw nie majg istotnego wplywu na porowato$¢ badanych
prébek skrobi w zakresie mezopordw, nasuwa sie wiec wniosek, ze jest ona funkcja
ich ksztaltu.

Tabela L

Powierzchnia wlasciwa Sger, objgtosé mezoporéw oraz $rednia $rednica poréw dla skrobi réznego pocho-
dzenia
S.ger surface area, volume of pores and average pore diameter of different origin starch

Rodzaj skrobi Powierzchnia ;v%aéciwa, Obj@tos’aé mezopgr(’)w Srednia $rednica poréw
Sger [m/g] [em/g] x 10 [nm]
Ziemniaczana 0,24 0,35 5,72
Pszenna 0,53 0,76 5,70
Kukurydziana 0,69 1,10 6,42
Owslana 1,08 1,80 6,60

Tg sama metod¢ pomiaru powierzchni wlasciwej zastosowali badacze japonscy
[19], badajac porowatos¢ kleikdw skrobi ziemniaczanej oraz maki pszennej i ryzowej,
modyfikowanych etanolem i liofilizowanych. W przypadku 3% kleiku skrobi ziemnia-
czanej mrozonego z szybkoscia 10°C/min. powierzchnia wlasciwa wynosita ok. 10,0
m’/g, podczas gdy dla 14,3% kleiku mrozonego w -20°C i liofilizowanego wynosita
0,54 m’/g. Kleiki skrobi poddane dziataniu etanolu miaty znacznie wyzsza powierzch-
nie wlasciwa: 22,0-25,0 m*/g.

Karathanos i Saravacos [11], wykorzystujac porozymetri¢ rtgciowa, badali poro-
wato$¢ materiatéw skrobiowych. Powierzchnia wlasciwa skrobi z kukurydzy wosko-
wej wynosita 0,39 m*/g, przy zastosowaniu niskocisnieniowego porozymetru rtecio-
wego i warto$¢ ta byla nizsza od wartosci uzyskanych wysokocisnieniowym porozy-
metrem rteciowym i adsorpcja azotu.

Dane literaturowe [1, 7, 11, 13, 19] wykazuja, ze wykonywane sa oznaczenia po-
wierzchni wlasciwej i porowatosci skrobi. Badacze wykorzystuja w tym celu rézne
dostepne techniki badawcze. Wynikéw nie mozna jednak bezkrytycznie ze soba po-
réwnywac z uwagi na to, Ze kazda metoda badawcza opiera si¢ na innych zatozeniach.
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Whioski

1. Metoda niskotemperaturowej adsorpcji azotu moze by¢ stosowana do wyznaczania
powierzchni wlasciwej Sgger oraz porowatosci (w zakresie mezopordw) ziarn skro-
biowych réznego pochodzenia.

2. Najwigksza powierzchniag wlasciwa, wyznaczong na podstawie z rownania izotermy
adsorpcji Spgr, odznaczata si¢ skrobia owsiana (1,08 m’/g), a najmniejsza skrobia
ziemniaczana (0,24 m*/ 2).

3. Ziarna skrobi owsianej wykazuja najwigksza porowatos¢ w zakresie mezoporéw
wyrazajaca si¢ najwigksza ich objgtoscia.

Praca wykonana w ramach Grantu KBN P06G01508
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THE DETERMINATION OF (Sgrr) STARCH SURFACE AREA BASED ON LOW
TEMPERATURE NITROGEN ABSORPTION METHOD

Summary

The objective of work was to determine the (Sggr) surface area and porosity of different origin starch

using the ASAP 2000 apparatus, Micrometrics, by low temperature nitrogen absorption.

Among raw starches the largest absolute surface had the oat starch (1.08 m%/g), and the smallest sur-

face had the potato starch (0.24 m* g). The largest volume of mesopores and their diameters were observed
for oat starch
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KINETYKA SUSZENIA JABLEK POKRYTYCH BLONAMI
PEKTYNOWYMI

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki badai kinetyki suszenia konwekcyjnego. przy statych parametrach
procesu, surowych lub wstepnie odwadnianych osmotycznie jablek pokrytych Iub niepokrytych blonami
_ pektynowymi. Stwierdzono, ze blona z pektyny niskometylowanej na powierzchni jablek powoduje
zmniejszenie szybkos$ci suszenia w rozpatrywanym zakresie temperatur 50-90°C bez wzgledu na prze-
prowadzenic lub pominigcie odwadniania osmotycznego przed suszeniem. Natomiast blona z pektyny
wysokometylowane] nie wplywa na kinetykg¢ suszenia jablek surowych w temperaturze 70°C, a tylko w
niewielkim stopniu powoduje zwigkszenie szybkosci suszenia jablek odwadnianych osmotycznie.

Wstep

W celu doskonalenia suszenia konwekcyjnego prowadzone sa prace nad zastoso-
waniem obrobki wstepnej surowca przed procesem [8, 9]. Jednym z mozliwych wa-
riantow tej obrobki jest przeprowadzenie odwadniania osmotycznego. Najczgsciej do
tego celu stosowany jest roztwor sacharozy, uwazanej za najbardziej akceptowalna
przez potencjalnych konsumentow substancj¢ osmotyczng [2]. Susze owocowe i wa-
rzywne uzyskane metoda osmotyczno-konwekcyjna z zastosowaniem sacharozy majg
w niewielkim stopniu naruszong strukture oraz w wysokim stopniu zachowane warto-
$ci odzywcze i cechy sensoryczne, lecz charakteryzuja si¢ zbyt duza zawartoscia cukru
[1]. Celowe jest zatem poszukiwanie nowych technologii, ktore beda zapewnialy wy-
soka jakos$¢ produktu przy nizszej zawartosci substancji osmotycznej. W celu ograni-
czenia wnikania cukru podczas odwadniania osmotycznego mozna zastosowaé btony
polprzepuszczalne, ktore bylyby przepuszczalne dla wody, a jednoczesnie stawialyby
wigkszy op6r innym skiadnikom [14]. Przeprowadzono juz badania nad wplywem tego
typu blon na odwadnianie osmotyczne [10], natomiast nieliczne sa prace nad susze-

* Prof. dr hab. A. Lenart, dr inz. D. Piotrowski, mgr inz. J. Domariski, Katedra Inzynierii i Maszynoznaw-
stwa Przemystu Spozywczego, Wydzial Technologii Zywnosci, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskie-
go, 02-787 Warszawa, ul. Nowoursynowska 166: e-mail TZY_KIIMPS@ALPHA.SGGW.WAW.PL
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niem osmotyczno-konwekcyjnym tkanki roslinnej z uzyciem bton polprzepuszczal-
nych [15].

Réznorodnos$¢ surowcow polisacharydowych i biatek przydatnych do tworzenia
blon i pokry¢ jadalnych daje szeroka mozliwo$é ksztattowania ich cech funkcjonal-
nych. Blony te powinny charakteryzowac sig¢ takimi wlasciwosciami, jak [14]:

* spowalnianie przenikania cieczy i gazéw z produktu do srodowiska i odwrotnie,

¢ zatrzymanie aromatow, sktadnikow smakowych itp., _

¢ pehienie roli nosnika dodatkéw takich jak: barwniki, przyprawy, przeciwutlenia-
cze, substancje antybakteryjne lub gfzybobéjcze,

e bariera dla drobnoustrojéw.

Btony potprzepuszczalne sa uzyskiwane albo przez modyfikowanie naturalnych
bton lub sa wytwarzane sztucznie z produktéw poddanych polimeryzacji. Mozna je
takze uzyskiwa¢ z materiatéw koloidalnych w stanie zelu. W celu wytworzenia po-
wlok polprzepuszczalnych czesto stosowana jest pektyna niskometylowana, a takze
karboksymetyloceluloza [11]. Blony pektynowe tworzy si¢ poprzez odparowanie wody
z zelu pektynowego. Suche blony maja zastosowanie w spowalnianiu parowania wody
z powierzchni produktu. Pochodne celulozy maja z reguly bardzo dobre wlasciwosci
.blonotwércze. Whasciwosci mechaniczne oraz przepuszezalno$é pary wodnej i gazoéw
zalezg od masy molowej czasteczki substancji blonotwérczej. Wytrzymato§é wzrasta,
a przepuszczalno$¢ maleje wraz ze wzrostem masy molowej. Natomiast odwrotnie
dziala dodatek plastyfikatorow, zmniejszajac wytrzymatos¢ i podnoszac przepuszczal-
nosc [14].

Blony odpowiednie do odwadniania osmotycznego powinny mieé nastgpujace
wiasciwoscei [3]:

e dobrze utrzymywac si¢ na wilgotnej powierzchni nawet w procesie odwadniania,

o wykazywaé wytrzymatos¢ mechaniczna, odporno$é na uszkodzenia i przetarcia,

e tworzyé nieprzerwane filmy fatwa technika formowania,

o mie¢ wysoki wspotczynnik dyfuzji wody, a niski wspotczynnik dyfuzji substancji
rozpuszczalnej,

* byc¢ stabilnymi mikrobiologicznie,

* miec odpowiednie wlasciwosci sensoryczne.

Do wytwarzania jadalnych blon na powierzchniach zywnosci stosowano roztwory
nastgpujacych substancji [3, 11, 14, 16]: skrobia ziemniaczana, skrobia kukurydziana,
zelatyna, amylopektyna, pektyna niskometylowana, maltodekstryna, ,,chitosan Zzel” i
wosk pszczeli w roztworze alkoholu.

W procesie odwadniania osmotycznego realizowanym bez sztucznych blon pot-
przepuszczalnych, wnikanie substancji osmotycznej do zywnosci jest nieuniknione [6,
7]. Mozna je ograniczy¢ poprzez pokrywanie odwadnianych kawatkow (np. owocow)
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blonami pélprzepuszczalnymi. Camirand i wsp. [3] przeprowadzili badania na wielu
rodzajach blon péiprzepuszczalnych i ich wplywie na odwadnianie osmotyczne. Bio-
rac pod uwage jako kryterium oceny stopiefi usunigcia wody oraz przyrost suchej sub-
stancji za najlepsze uznano blony z etylocelulozy, gdy do odwadniania osmotycznego
uzyto 96% glicerolu oraz pektyng niskometylowana, gdy do odwadniania osmotyczne-
go zastosowano 69% wodny roztwor sacharozy.

Wyniki uzyskane przez Ishikawe i Nare [5] wskazuja, ze pokrywanie powierzchni
kawatkow jablek membrana chitosanowa znacznie spowalnia przenikanie cukru do ich
tkanki, podczas gdy praktycznie nie wptywa na szybko$¢ usuwania z nich wody. Zaob-
serwowali oni, ze w ciagu 24 godzin odwadniania osmotycznego w roztworze sacha-
rozy z jabtka pokrytego blona chitosanowa wnika do roztworu 41,2% wody, a z jabitka
niepokrytego blona 47,8% wody, jezeli poczatkowa mas¢ wody w materiale przyjaé za
100%. Natomiast réznice w przyroscie suchej substancji wzrosty do 25% po 24 godzi-
nach odwadniania.

Cel pracy

Celem pracy bylto przeanalizowanie wptywu blon pektynowych na suszenie kon-
wekcyjne jablek wstepnie odwadnianych osmotycznie. Zakres pracy obejmo-
wal analiz¢ wptywu pokrywania probek substancja blonotworcza na kinetyke suszenia
jabtek odwadnianych i nie odwadnianych osmotycznie oraz analize wplywu rodzaju
pektyny na kinetyke suszenia konwekcyjnego jablek odwadnianych i nie odwadnia-
nych osmotycznie.

Metodyka pracy

Materiatlem badawczym byty jabtka odmiany Idared przechowywane przez 2-3
miesigce w temperaturze 5°C przy wilgotnosci powietrza 80-90%. Do eksperymentéw
przeznaczono material w pelni dojrzaly i zdrowy. Surowiec wstepnie myto, obierano i
z migkiszu jablek wykrawano kostki szescienne o boku 10 mm. Do badan uzyto dwdch
substancji btonotwérczych: pektyn¢ wysokometylowana wyprodukowana przez
ZPOW ,Pektovin” w Jasle, o stopniu zestryfikowania 61,9%, z ktdrej sporzadzano 3%
wodny roztwér oraz pektyng niskometylowana LM-102AS wyprodukowang przez
Copenhagen Pectin As Herkules, o stopniu zestryfikowania 32%, z ktérej przygoto-
wywano 2,5% wodny roztwor.

Odwadnianie osmotyczne prowadzono w 61,5% wodnym roztworze sacharozy, w
temperaturze 30°C, przez 7200 s (2 h). Suszenie odbywalo si¢ w suszarce konwekcyj-
nej przy stalej predkosci przeptywu powietrza wynoszacej 1,5 m/s, w temperaturach
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50, 70 i 90°C. Wyznaczano ubytki wody i przyrosty suchej substancji podczas odwad-
niania osmotycznego w roztworze sacharozy oraz kinetyki suszenia konwekcyjnego.

Jabtka niepokryte badZ pokryte blona z pektyny wysokometylowanej lub nisko-
metylowanej, odwadniano metoda osmotyczno-konwekcyjna lub suszono konwekcyj-
nie. Suszenie prowadzono w laboratoryjnej suszarce konwekcyjnej o wymuszonej
cyrkulacji powietrza. Material umieszczano na siatkach w komorze suszenia. Z siat-
kami polaczona zostata waga techniczna, na ktérej dokonywano pomiaréw ubytku
masy surowca, rejestrowanych przez system komputerowy w czasie trwania catego
procesu. Czas probkowania byl staly w ciagu catego procesu i wynosit 60 s. Suszenie
prowadzono w pojedynczej warstwie. W celu stworzenia jednakowych warunkéw
aerodynamicznych, podczas suszenia na kazdym z trzech sit umieszczano 105 kostek
na sicie o powierzchni 0,022 m”. Eksperymenty realizowano do osiagniecia stalego
poziomu zaniedbywalnych zmian masy przez 15 minut. Przed suszeniem i po jego
zakonczeniu oznaczano zawartos¢ suchej substancji w jabtkach metoda suszenia.

W czasie prowadzenia badan technologicznych oznaczano: ubytki masy, zawar-
to$¢ suchej substancji przed i po kazdej operacji technologicznej oraz zmiany masy
kostek jabtka podczas suszenia konwekcyjnego. Ubytki masy oznaczano na podstawie
réznicy masy kostek przed i po odwadnianiu osmotycznym. Probki wazono z doktad-
noscig 0,1 g Zawarto$¢ suchej substancji oznaczano zgodnie z PN-90-A-75101/03
[12]. Do opisu proceséw technologicznych korzystano z szeregu wielkosci, m.in. za-
wartosci wody w jabtkach X [kg wody/kg s.s.] i szybkosci suszenia dX/dt [kg wo-
dy/(kg s.s.-s)]. Do opisu proceséw technologicznych wykorzystano arkusz kalkulacyj-
ny Excel ver. 4.0 oraz program komputerowy 1zoMat ver. 1.0 [13].

Oméwienie wynikow

Wplyw blon pektynowych na kinetyke suszenia jablek odwadnianych i nie odwadnia-
nych osmotycznie

Wplyw pokrywania jablek substancja blonotwércza na suszenie konwekcyjne
analizowano na podstawie zmian zawartosci wody i szybkosci suszenia (rys. 1-5).
Suszenie jablek odwadnianych osmotycznie, jak i surowych, przebiegato w okresie
malejacej szybkos’,éi suszenia w catym zakresie zmian zawartosci wody.

Zmiany szybkosci suszenia w zaleznosci od zawartosci wody z uwzglednieniem
zakresu zmiennosci tego parametru dla jablek surowych pokrytych badz niepokrytych
pektyna niskometylowang i suszonych konwekcyjnie w temperaturach 50, 70 1 90°C
przedstawiono na rys. 1. Z przebiegu krzywych szybkosci suszenia wynika, ze pokry-
wanie tkanki jabtka blona z pektyny niskometylowanej, wplywa na obnizenie szybko-
$ci usuwania wody z jablek podczas suszenia konwekcyjnego (rys. 1, 2).
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Rys. 1. Wplyw blony z pektyny niskometylowanej na szybkos$¢ suszenia konwekeyjnego jablek suro-
wych (-dX/dt) w zalezno$ci od zawartosci wody (X). Temperatura suszenia: 1, 2 — 50°C; 3, 4 —
70°C; 5, 6 — 90°C. Jablka niepokryte blona: 1, 3, 5. Jabtka pokryte blona z pektyny niskomety-
lowanej: 2, 4, 6.

Fig. 1. The effect of low methyled pectin coatings on the rate of convection drying of raw apples
(-dX/dt) depending on water content (X). drying temperature: I, 2 — 50°C; 3, 4 -70°C; 5, 6 -
90°C. Uncoated apples: 1, 3, 5. Apples coated with low methyled pectin: 2, 4, 6.

Najwigkszy wplyw zaznacza si¢ dla temperatury suszenia 90°C i zmniejsza si¢ on
dla temperatur 70 i 50°C. W temperaturze suszenia 50°C, przy wysokich zawarto-
$ciach wody, szybko$¢ suszenia jablek surowych pokrytych blona byla przez pewien
okres wyzsza od szybkosci suszenia jablek niepokrytych blona. Taka tendencja utrzy-
mywala si¢ tylko przez krotki czas do osiagnigcia zawartosci wody 5,25 kg wody/kg
s.s., a nastepnie szybkos$é suszenia jabtek pokrytych pektyna niskometylowana byla
nizsza od szybkosci suszenia jablek niepokrytych pektyna. Przykladowo przy zawarto-
sci wody 2 kg wody/kg s.s. szybko$¢ suszenia jablek pokrytych pektyng niskometylo-
wana w temperaturach 50, 70 1 90°C wynosita odpowiednio: 0,00029, 0,00060 i
0,00087 kg wody/(kg s.s.s), a niepokrytych pektyna odpowiednio: 0,00037, 0,00070 i
0,00112 kg wody/(kg s.s.-s). Natomiast w przypadku zawartosci 6 kg wody/kg s.s.,
przy tych samych warunkach suszenia, szybkos¢ suszenia jablek pokrytych btong z
pektyny niskometylowanej wynosita odpowiednio: 0,00105, 0,00143 i 0,00190 kg
wody/(kg s.s.-s), a dla jabtek niepokrytych wartosci szybkosci wynosity odpowiednio:
0,00101, 0,00169 1 0,00219 kg wody/(kg s.s.-s) (rys. 1).
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Rys. 2. Wplyw blony z pektyny niskometylowanej na szybko$¢ suszenia konwekcyjnego jablek odwad-
nianych osmotycznie przez 7200s (2h) w 61,5% roztworze sacharozy, temperaturze 30°C,
(-dX/dt) w zaleznosci od zawartosci wody (X). Temperatura suszenia: 1, 2 — 50°C; 3, 4 - 70°C;
5, 6 — 90°C. Jabika niepokryte blona: 1, 3, 5. Jablka pokryte blong z pektyny niskometylowane;j:
2,4,6.

Fig. 2. The effect of low methyled pectin coatings on the rate of convection drying of osmotically dehy- .
drated apples during 7200 s (2h) at 61.5 % sucrose solution at 30°C (-dX/dt) depending on water
content (X). Drying temperature: 1, 2 - 50°C; 3 4 - 70°C; 5, 6 — 90°C. Uncoated apples: 1, 3, 5.
Apples coated with low methyled pectin: 2, 4,6.

Podobny wplyw blony z pektyny niskométylowanej, jak dla jabtek surowych, za-
obserwowano dla jablek odwadnianych osmotycznie w roztworze sacharozy (Rys. 3).
We wszystkich trzech temperatuarach suszenia 50, 70 i 90°C jabtka pokryte blona pek-
tynowa potrzebowaty wigcej czasu, aby osiagnaé okreslona zawartos¢ wody, niz jabtka
niepokryte blona. Suszenie jablek w temperaturach 50, 70 1 90°C pokrytych pektyna
do zawartosci wody 0,2 kg wody/kg s.s., w tym przypadku prowadzito do otrzymania
nastepujacych czasow suszenia: 21700 s (6 h 2 min.), 10000 s (2 h 47 min.), 6100 s (1
h 42 min.). Natomiast dla jablek niepokrytych blona z pektyny niskometylowanej cza-
sy te wynosity odpowiednio: 18000 s (5 h), 8000 s (2 h 13 min.), 5300 s (1 h 28 min.)

(rys. 3).
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Rys. 3. Zmiana zawarto$ci wody (X) w czasie suszenia konwekcyjnego (t) jabtek pokrytych i niepokry-
tych blong z pektyny niskometylowanej i odwadnianych osmotycznie przez 7200 sekund (2 h) w
61,5% roztworze sacharozy, w temperaturze 30°C. Temperatura suszenia: 1, 2 — 90°C; 3, 4 —
70°C; S, 6 — 50°C. Jablka pokryte pektyna niskometylowana: 2, 4, 6. Jablka bez blony: 1, 3, 5.

Fig. 3.  Change in water content (X) during convection drying (t) of uncoated and low methyled pectin
coated apples after osmotic dehydration for 7200 s (2h) at 61,5 % sucrose solution at 30°C. Un-
coated apples 1, 3, 5. Apples coated with low methyled pectin: 2, 4, 6.

Zmiany szybkosci suszenia w zaleznosci od zawarto$ci wody, z uwzglednieniem
zakresu zmiennosci tego parametru, dla jablek odwadnianych osmotycznie w 61,5%
roztworze sacharozy, pokrytych badz niepokrytych blona z pektyny niskometylowane;
przedstawiono na rys. 2. Réwniez w tym przypadku zaobserwowano obnizenie szyb-
ko$ci suszenia konwekcyjnego jablek pokrytych pektyna niskometylowana w stosunku
do jablek niepokrytych. Uzyskano takze potwierdzenie, ze warstwa btony z pektyny
niskometylowanej na powierzchni materialu utrudnia proces usuwania wody podczas
suszenia konwekcyjnego, bez wzgledu na to, czy jabtka byly wczeéniej odwadniane
czy nie. Przyktadowo przy zawartosci wody 2 kg wody/kg s.s. szybkos$¢ suszenia ja-
btek pokrytych blona z pektyny niskometylowanej w temperaturach suszenia 50, 70 i
90°C wynosita odpowiednio: 0,00034, 0,00054 1 0,00078 kg wody/(kg s.s.-s). Nato-
miast dla jabtek odwadnianych niepokrytych blong i suszonych w tych samych warun-
kach szybkos$¢ suszenia wynosita odpowiednio: 0,00038, 0,00062 i 0,00096 kg wo-
dy/(kg s.s.-s).
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Suszenie konwekcyjne w temperaturze 70°C przeprowadzano takze dla jabtek su-
rowych, pokrytych badz niepokrytych blong z pektyny wysokometylowanej (rys. 4).
Zaobserwowano, ze pokrywanie jablek surowych btona z pektyny wysokometylowane;j
nie ma wplywu na kinetyke suszenia. ,

Poréwnujac szybkos¢ suszenia jabtek pokrytych btona z pektyny wysokometylo-
wanej i odwadnianych osmotycznie w roztworze sacharozy z szybkoscia suszenia ja-
blek niepokrytych blong i odwadnianych osmotycznie stwierdzono, ze jabtka pokryte
blona i odwadniane osmotycznie suszyly sie z wieksza szybkoscia (rys. 5). Przyktado-
wo przy zawarto$ci wody 2 kg wody/kg s.s., szybkos¢ suszenia w 70°C jabtek odwad-
nianych osmotycznie i pokrytych pektyna wysokometylowang wynosifa 0,00076 kg
wody/(kg s.s.-s), podczas gdy dla jablek niepokrytych przy tej samej zawartosci wody i
w tych samych warunkach 0,00062 kg wody/(kg s.s.-s).
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Rys. 4. Wplyw blony z pektyny wysokometylowanej na szybkos$¢ suszenia konwekcyjnego jabtek suro-
wych (-dX/dt) w zaleznosci od zawartosci wody (X), przy temperaturze powietrza suszacego
70°C. Jabtko niepokryte blona: 1. Jabtko pokryte biona: 2.

Fig. 4. The effect of high methyled pectin coatings on the rate of convection drying of raw apples
(-dX/dt) depending on water content (x). Air drying temperature: 70°C. Uncoated apples: 1. Co-
ated apples: 2.
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Rys. 5. Wplyw blony z pektyny wysokometylowanej na szybkos¢ suszenia konwekcyjnego jablek od-
wadnianych osmotycznie przez 7200 s (2 h), w 61,5% roztworze sacharozy, temperaturze 30°C,
(-dX/dt) w zalezno$ci od zawartosci wody (X) przy temperaturze powietrza suszacego 70°C.
Jabtko niepokryte biona: 1. Jabtko pokryte biona: 2.

Fig5. The effect of high methyled pectin coating on the rate of convection drying of apples, osmoti-
cally dehydrated during 7200 s (2h) at 61.5 % sucrose solution at 30°C (-dX/dt) depending on
water content (X) at drying air temperature 70°C. Uncoated apples: 1. Coated apples: 2.

Wplyw rodzaju blony na kinetyke suszenia konwekcyjnego jablek odwadnianych i nie
odwadnianych osmotycznie

Wplyw rodzaju substancji blonotworczej na kinetyke suszenia konwekcyjnego
analizowano na podstawie szybkosci suszenia (rys. 6, 7). W tym celu badania prowa-
dzono na jablkach odmiany Idared, ktdre pokrywano blona z pektyny niskometylowa-
nej lub wysokometylowanej, a nastgpnie suszono konwekcyjnie w temperaturze 70°C.
Badano material surowy oraz odwadniany osmotycznie przez 7200 s (2 h), w tempe-
raturze 30°C w 61,5% roztworze sacharozy.

Stwierdzono, ze jabtka pokryte pektyna wysokometylowana suszyly sie z wigksza
szybko$cia, niz jabtka pokryte pektyna niskometylowana. Przy wyzszych zawarto-
Sciach wody rdznice w szybkosciach suszenia byly wigksze i malaty proporcjonalnie
wraz ze zmniejszeniem si¢ zawartosci wody w suszonym materiale. Przyktadowo roz-
nica w szybkosciach suszenia migdzy jabtkami surowymi pokrytymi blong z pektyny
niskometylowanej przy zawartosci wody 6 kg wody/kg s.s. wynosita 0,00038 kg wo-
dy/(kg s.s.-s), a przy 2 kg wody/kg s.s. wynosita 0,00010 kg wody/(kg s.s.s) (rys. 6).
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Natomiast dla jabtek odwadnianych osmotycznie réznica w szybkosciach suszenia,
migdzy jabtkami pokrytymi blona z pektyny wysokometylowanej, a jablkami pokry-
tymi blona z pektyny niskometylowanej, przy zawartosci wody 2 kg wody/kg s.s. wy-
nosita 0,00023 kg wody/(kg s.s.-s), a przy zawarto$ci wody 1 kg wody/kg s.s. wynosita
0,00010 kg wody/(kg s.s.-s) (rys. 7).
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Rys. 6. Wplyw rodzaju blony na szybkos$¢ suszenia konwekcyjnego jablek surowych (-dX/dt) w zalez-
nosci od zawartodci wody (X) przy temperaturze powietrza suszacego 70°C. Rodzaj blony: 1 -
jabtko pokryte pektyna wysokometylowana, 2 - jabtko pokryte pektyna niskometylowana.

Fig. 6. The effect oftype ofcoating on the rate ofconvection drying ofraw apples (-dXldt) depending on
water content (X) at drying air temperature 70°C. Type of coating: 1 - high methyled pectin, 2 -
low methyled pectin.

Wszystkie eksperymenty przeprowadzone w celu okreélenia wplywu rodzaju blo-
ny na kinetyke suszenia potwierdzaja, ze blona z pektyny wysokometylowanej stawia
mniejszy opor dla wymiany masy podczas suszenia konwekcyjnego, niz blona z pek-
tyny niskometylowanej. W efekcie uzyskuje si¢ wyzsza szybko$¢ suszenia prowadzaca
do skrécenia czasu trwania tego procesu.
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Rys. 7.  Wplyw rodzaju blony na szybkos$¢ suszenia konwekcyjnego jablek odwadnianych osmotycznic
przez 7200 s (2h) w 61,5% roztworze sacharozy, temperaturze 30°C (-dX/dt) w zaleznosci od
zawarto$ci wody, przy temperaturze powictrza suszgcego 70°C. Rodzaj blony: 1- jablko pokryte
pektyng wysokometylowang, 2- jabtko pokryte pektyna niskometylowang

Fig. 7.  The effect of type of coating on the rate of convection drying of osmotically dehydrated apples
during 7200 s (2h) at 61.5 % sucrose solution at 30°C (-dXI dt) depending on water content (X)
at drying air temperature 70°C. Type of coating : 1 - high methyled pectin, 2 - low methyled
pectin.

Wplyw temperatury na kinetyke suszenia jabtek pokrytych blong pektynowq i odwad-
nianych osmotycznie

Wplyw temperatury powietrza suszacego na kinetyke suszenia jablek pokrytych
btona pektynowa oraz odwadnianych osmotycznie lub nie odwadnianych analizowano
na podstawie zmian szybkosci suszenia (rys. 8-11). Na podstawie szybkosci suszenia
jablek surowych pokrytych lub niepokrytych blona z pektyny niskometylowane;j
stwierdzono, Ze wraz ze wzrostem temperatury powietrza suszacego zmniejsza si¢ czas
trwania procesu. Podobny wplyw temperatury powietrza suszacego na kinetyke susze-
nia jablek surowych zaobserwowano w przypadku jabtek odwadnianych osmotycznie
w roztworze sacharozy.

Zmiany szybkosci usuwania wody w zaleznosci od zawartosci wody, z uwzgled-
nieniem zakresu zmiennosci tego parametru dla jabtek surowych pokrytych i niepo-
krytych blong z pektyny niskometylowanej, nastgpnie suszonych w temperaturach 50,
70 1 90°C, przedstawiono na rysunkach 8 i 9. Z rysunkéw tych wynika, ze wraz ze
wzrostem temperatury powietrza suszacego material suszy si¢ z wigksza szybkoscig, a
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réznice w szybko$ciach suszenia w poszczegdlnych temperaturach zmniejszaja si¢
wraz z ubytkiem wody z suszonego materiatu. Przyktadowo réznica w szybkosciach
suszenia pomigdzy jablkami surowymi pokrytymi pektyna niskometylowana i suszo-
nymi w temperaturze 70°C, a tymi samymi jablkami suszonymi w temperaturze 50°C
przy zawartosci wody 6 kg wody/kg s.s. wynosita 0,00040 kg wody/(kg s.s.-s), a przy
zawartosci wody 2 kg wody/kg s.s. wynosita 0,00032 kg wody/(kg s.s.-s).
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Rys. 8. Wplyw temperatury powietrza suszacego na szybko$¢ suszenia konwekcyjnego jablek surowych
(-dX/dt) w zaleznosci od zawartosci wody (X). Temperatury suszenia: 1 - 50°C, 2 - 70°C,
3-90°C.

Fig. 8. The effect of drying air temperature on the rate of convection drying of raw apples (-dXI dt)
depending on water content (x). Drying temperature: 1 — 50°C. 2 - 70°C; 3 - 90°C.

Krzywe szybkosci suszenia jablek pokrytych lub niepokrytych pektyna niskome-
tylowana, odwadnianych osmotycznie, a nastgpnie suszonych konwekcyjnie w tempe-
raturach 50, 70 i 90°C, posiadaja identyczne zaleznosci jak krzywe dla jablek suro-
wych (rys. 10, 11). Przyktadowo r6znica w szybko$ciach suszenia pomiedzy jabtkami
pokrytymi pektyna niskometylowana odwadnianymi i suszonymi w temperaturze
70°C, a tymi samymi jabtkami suszonymi w temperaturze 50°C przy zawartoSci wody
2 kg wody/kg s.s. wynosita 0.00020 kg wody/(kg s.s.-s), a przy zawartosci wody 1 kg
wody/kg s.s. réznica ta wynosifa 0.00015 kg wody/(kg s.s.s).
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Rys. 9.

Fig. 9.

Rys. 10.

Fig. 10.
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Wplyw temperatury powietrza suszacego na szybkos¢ suszenia konwekcyjnego jabtek surowych
pokrytych pektyna niskometylowana (-dX/dt) w zaleznosci od zawartosci wody (X). Temperatu-
ry suszenia: 1 - 50°C, 2 - 70°C, 3 - 90°C.

The effect of drying air temperature on the rate of convection drying of raw apples coated with
low methyled pectin (-dX/dt) depending on water content (X). Drying temperature. 1 — 50°C;
2-70°C; 3 - 90°C.
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Wplyw temperatury powietrza suszacego na szybkos§é suszenia konwekcyjnego jablek odwad-
nianych osmotycznie przez 7200 s (2h) w 61,5% roztworze sacharozy, temperaturze 30°C
(-dX/dt) w zaleznos$ci od zawartosci wody (X). Temperatury suszenia: 1 - 50°C, 2 - 70°C,
3-90°C.

The effect of drying air temperature on the rate of convection drying of apples osmotically dehy-
drated during 7200 s (2h) at 61.5% sucrose solution at 30°C (-dX/dt) depending on water con-
tent (x). Drying temperature: 1 — 50°C; 2 -70°C; 3 - 90°C.



44 Andrzej Lenart, Dariusz Piotrowski, Jarostaw Domanski

0,0013 —
0,0012
0,0011

0,001
0,0009 1 [
0,0008 - l
0,0007 - |

2

|

!

l

|
0,0006 | —
0,0005 7[/ -

L

|

3
|
L
1

\

0,0004
0,0003 1 =
0,0002 —
0,000(1) T - —— ‘

) i T t + + t —t— t T t T —

0 02 04 06 08 1 12 14 16 1,8 2 22 24 26 28 3
X [kg wody/kg s.s.]

-dX/dt [kg wody/(kgs.s. * s)]

Rys. 1. Wplyw temperatury powietrza suszacego na szybkosé suszenia konwekcyjnego jablek pokrytych
pektyna niskometylowana odwadnianych osmotycznie przez 7200 s (2h) w 61,5% roztworze sa-
charozy, temperaturze 30°C (-dX/dt) w zaleznosci od zawartosci wody (X). Temperatury susze-
nia: 1 - 50°C, 2 - 70°C, 3 - 90°C.

Fig. 11. The effect of drying air temperature on the rate ot convection drying of apples coated with low
methyled pectin, osmotically dehydrated for 7200 s (2h) at 61.5 % sucrose solution at 30°C
(-dX/ dt) depending on water content (X). Drying temperature: 1 - 50°C; 2 - 70°C; 3 - 90"C.

Temperatura powietrza suszacego w sposob istotny wptywa na kinetyke suszenia
konwekcyjnego. Wyrazny wplyw temperatury widaé, zarowno dla jablek pokrytych,
jak i niepokrytych blona z pektyny niskometylowanej oraz dla jablek odwadnianych
osmotycznie pokrytych lub niepokrytych blona z tej pektyny. Podwyzszenie tempera-
tury zwieksza szybko$¢ suszenia prowadzac do skrdcenia czasu trwania tego procesu.

Dyskusja wynikow

Wszystkie przeprowadzone eksperymenty badajace wpltyw pokrywania jablek
blong z pektyny niskometylowanej na kinetyke suszenia konwekcyjnego jablek od-
wadnianych, jak i nie odwadnianych osmotycznie potwierdzaja hipotez¢ o wytworze-
niu dodatkowego oporu wymiany masy. Pokrywanie jablek pektyna niskometylowang
obniza szybko$¢ suszenia konwekcyjnego prowadzac do wydluzeniu czasu trwania
tego procesu. Eksperymenty badajace wptyw pokrywania jablek pektyna wysokome-
tylowana na kinetyke suszenia konwekcyjnego jablek odwadnianych i nie odwadnia-
nych osmotycznie potwierdzaja brak wpltywu tej blony w przypadku jablka surowego,
zas niewielki jej wplyw na szybkos$¢ suszenia jablek odwadnianych osmotycznie, co
prowadzi do niewielkich zmian czasu trwania tego procesu.
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Blony z pektyny niskometylowanej zwigkszaja ubytek wody o okoto 7%, a zara-
zem ograniczaja przyrost suchej substancji o 8% w poréwnaniu z jabtkiem niepokry-
tym blona [4]. Podobne tendencje zaobserwowali Camirand i wsp. (1992) [3] prze-
prowadzajac badania na modelu tkanki roélinnej. Uzyskali oni najwiekszy ubytek wo-
dy i najmniejszy przyrost suchej substancji, gdy zastosowali blone z pektyny nisko-
metylowanej podczas odwadniania osmotycznego w 69% wodnym roztworze sacharo-
zy. Btona z pektyny wysokometylowanej w znacznym stopniu wplywata na usuniecie
wody. Jej zastosowanie spowodowato wigksze o 50% usunigcie wody w poréwnaniu
do jabiek niepokrytych blona, a prawie wcale nie wptynelo na przyrost suchej substan-
cji [4].

Jabtka pokryte blong z pektyny niskometylowanej suszyly sie z mniejsza szybko-
$cia, w porownaniu z jabtkami niepokrytym blona, bez wzgledu na przeprowadzenie
lub pominigcie procesu odwadniania osmotycznego. Na tej podstawie uznano, ze war-
stwa blony z pektyny niskometylowanej bedaca na powierzchni jabiek, utrudnia proces
usuwania wody podczas suszenia konwekcyjnego. Podobna tendencje stwierdzili Won
i wsp. (1995) [16]. Zaobserwowali oni, ze blona z pektyny pokryta nastepnie acetylo-
wanym monoglicerydem stawia na powierzchni tkanki jabtek dodatkowy opoér dla
przenikania pary wodne;j.

Eksperymenty badajace wplyw pokrywania jablek pektyna wysokometylowana
na kinetyke suszenia konwekcyjnego jabtek odwadnianych i nie odwadnianych osmo-
tycznie potwierdzity brak wplywu tej blony w przypadku jabtka surowego, a jej nie-
wielki wplyw na szybko$é suszenia jablek odwadnianych osmotycznie, w poréwnaniu
do jabtek niepokrytych biona.

Jezeli jako kryterium oddzialywania blon pektynowych na proces odwadniania
osmotycznego przyja¢ najwigksze usunigcie wody oraz najmniejsze wniknigcie sub-
stancji osmotycznej, to jako lepsza sposrod dwoch przebadanych blon uznano blong z
pektyny wysokometylowanej. Réwniez Lenart i Dabrowska [10], mimo ze w swoich
badaniach nad wplywem pokrywania jablek roznymi btonami na proces odwadniania
osmotycznego w roztworze sacharozy nie uwzglednili blony z pektyny niskometylo-
wanej na tym etapie poszukiwan nowej technologii, to rowniez jako najlepsza uznali
blong z pektyny wysokometylowane;.

Badania majace na celu okreslenie wptywu rodzaju blony na kinetyke suszenia
konwekcyjnego wykazaly, ze btona z pektyny wysokometylowanej stawia mniejszy
opor dla wymiany masy, niz btona z pektyny niskometylowanej przy tych samych
warunkach procesu. Z tego powodu uznano ja za korzystniejsza dla suszenia.
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Whnioski

Btona z pektyny niskometylowanej na powierzchni jabtek powoduje zmniejszenie
szybkosci suszenia w zakresie temperatur 50-90°C bez wzgledu na przeprowadzenie
lub pominigcie odwadniania osmotycznego przed suszeniem.

Blona z pektyny wysokometylowanej nie wplywa na kinetyke suszenia jablek su-
rowych w temperaturze 70°C, natomiast w niewielkim stopniu powoduje zwigkszenie
szybkosci suszenia jablek odwadnianych osmotycznie.

Zarowno jabtka surowe, jak i odwadniane osmotycznie pokryte blona z pektyny
wysokometylowanej susza si¢ z wigksza szybkoscia niz jabika pokryte blong z pektyny
niskometylowanej, przy temperaturze powietrza suszacego 70°C.

Temperatura powietrza suszacego w sposob istotny wplywa na kinetyke suszenia
konwekcyjnego, zardwno jablek surowych pokrytych i niepokrytych btong z pektyny
niskometylowanej, jak i jablek odwadnianych osmotycznie pokrytych i niepokrytych
ta sama blona. Wyzsza temperatura powietrza suszacego z zakresu 50-90°C powoduje
wigksze roznice w szybkosciach suszenia pomigdzy jabtkami pokrytymi i niepokryty-
mi blona z pektyny niskometylowane;j.
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DRYING KINETICS OF APPLES WITH PECTIN COATINGS

Summary

In this work results considering convection drying kinetics under constant conditions of raw and

osmodehydrated apples, coated or uncoated with pectins are presented. it was found that coatings based on
low methyled pectin caused decrease of drying rate for the considered temperature range 50-90° regardless
of presence or absence osmotic dehydration before drying. However coatings based on high methyled
pectin had not the effect on drying kinetics of raw apples dried at 70°C and caused in a small degree in-

crease of drying rate for osmodehydrated apples.
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ZBIGNIEW PIETRASIK

WPLYW ZROZNICOWANEGO UDZIALU BIALKA, TEUSZCZU
I HYDROKOLOIDOW NA WYBRANE WYROZNIKI
FUNKCJONALNO-TECHNOLOGICZNE KUTROWANYCH
KIELBAS PARZONYCH

Streszczenie

W pracy podjeto probe okreslenia wptywu zréznicowanej zawartosci biatka i tuszczu w farszu na ja-
kosé drobno rozdrobnionych kietbas parzonych produkowanych z dodatkiem zmiennych ilosci karagenu
(GENUGEL MG-11) i gumy gellan (Kelcogel F).

Sktad chemiczny kietbas wytwarzanych z udziatem preparatéw GENUGEL MG-11 i Kelcogel F jest
ekwiwalentny do zestawu recepturowego warunkowanego uktadem doswiadczenia. Stosowanie doswiad-
czalnych hydrokoloidéw jako dodatkéw funkcjonalnych, pozwolito zwigkszy¢ zdolnos$¢ utrzymania wody,
a takze zmniejszy¢ wycieki termiczne i ubytki masy finalnych wyrobéw spowodowane przez obrobke
wedzarniczo-parzelnicza. Obnizenie udziatu thuszczu oraz biatka w farszu powodowalo pogorszenie wia-
Sciwosci funkcjonalno-technologicznych.

Wstep

Wiasciwosci funkcjonalno-technologiczne farszéw oraz powstalych z nich, w
wyniku obrobki cieplnej, finalnych przetworéw, sa w duzej mierze uzaleznione od
interakcji zachodzacych migdzy biatkami migsa z innymi skfadnikami wchodzacymi w
sklad tego uktadu. Interakcje te, wsrdd ktorych najwazniejsze to: biatko-woda, biatko-
thuszcz oraz biatko-biatko, bezposrednio i znaczaco warunkujg zdolno$é utrzymywania
wody, stabilizacji ttuszczu oraz odpowiadaja za ksztaltowanie pozadanych wiasciwo-
$ci teksturalnych produktu. Z tego tez wzgledu, przy ustalaniu sktadu surowcowego
farszéw wedliniarskich niezmiernie istotnym jest zachowanie wiasciwych proporcji
migdzy wspomnianymi komponentami. Jest to wazne rowniez i z tego wzgledu, ze
zawarto$¢ wody, thuszczu oraz biatka w zestawie receptury catkowicie lub czesciowo

Dr inz. Z. Pietrasik, Katedra Technologii Surowcéw Zwierzecych, Akademia Rolnicza we Wroctawiu,
ul. C.K. Norwida 25/27, 55-375 Wroctaw, tel. (071) 205229
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wzajemnie uzaleznia wigkszo$¢ wyréznikéw ksztattujacych jakos¢ oraz wartosé zy-
wieniowg produktu.

W ostatnich latach obserwuje si¢ tendencje ukierunkowane na ograniczanie wy-
sokiej wartosci kalorycznej przetworow migsnych oraz poszukuje sie technologicz-
nych mozliwosci jej obnizenia [16, 19, 26, 27, 40, 43, 44].

W surowcowym zestawie recepturowym thuszcz mozna zastapi¢ biatkiem mie-
sniowym, biatkiem tkanki lacznej, substancjami biatkowymi, weglowodanowymi,
syntetycznymi lub woda [19, 42, 43]. Podstawowym czynnikiem ograniczajacym i
utrudniajacym wytwarzanie artykuléw miesnych o zmniejszonej zawartosci tluszczu
Jest konsystencja, ktora w wyrobach niskottuszczowych musi by¢ jesli nie identyczna
to co najmniej zblizona do charakterystycznej dla produktu o tradycyjnym skiadzie
recepturowym. Przetwory niskotluszczowe sa bowiem w opinii oceniajacych: mniej
soczyste i kruche, zbyt zwigzle lub okreslane jako gumowate [7, 12, 31, 40].

Jednym ze sposobéw na zwiazanie nadmiaru wody, a tym samym zmniejszenia
strat powstatych podczas obrébki wedzarniczo-parzelniczej, jest wprowadzenie do
surowcowego zestawu recepturowego kietbas, zwlaszcza o obnizonej zawartosci thusz-
czu, substancji o wlasciwosciach hydroresorpcyjnych, w tym hydrokoloidéw [16, 22,
26, 27, 40]. Wiréd wielu gum przebadanych i opisanych w literaturze przedmiotu,
szczegoOlnie skuteczne okazaly sie karageniany, gléwnie formy kappa i jota, ksantan,
guma guar i pochodne celulozy, ktére dzigki swoim mozliwosciom wchodzenia w
interakcje z woda i biatkami, przyczynialy sie do wyraZnej poprawy wodochtonnosci
farszéw oraz stabilnosci emulsji miesno-tluszczowych, nie powodujac zarazem zmian
sensorycznych finalnych produktéw [4, 5, 20, 21, 33, 41].

Majac na uwadze wplyw podstawowych skiadnikéw farszu (bialko, tluszcz, wo-
da) na jego wlasciwosci, pojawia si¢ pytanie, czy réznicujac udzial biatka i thuszczu (i
stad zawartosci wody), bytoby mozliwe uzyskanie produktu o obnizonej kaloryczno-
$ci, jednoczesnie nie rdzniacego si¢ od innych petnokalorycznych.

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie zaleznosci migdzy zréznicowanym
udziatem biatka, tluszczu i dodatkiem hydrokoloidéw w skladzie recepturowym, a
wybranymi wyréznikami funkcjonalno-technologicznymi kietbas drobno rozdrobnio-
nych parzonych.

Material doswiadczalny i uklad doswiadczenia

Wyboru wariantéw produkcyjnych czgsci eksperymentalnej doswiadczenia doko-
nano stosujac Response Surface Methodology (RSM) [28] przy zatozeniu trzech po-
ziomow biatka (8%, 9% i 10%), thuszczu (15%, 20% 1 25%) oraz dodatkn
hydrokoloidéw (0,4%, 0,8% 1 1,2%). Przedzialy pozioméw doswiadczalnych czynni-
kéw rozszerzono o warto$ci mieszczace sie¢ w granicach (-c...0...+00). W oparciu o
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oznaczong zawarto$¢ biatka i thuszczu w migsie i biatka oraz ttuszczu w tluszczu drob-
nym, wyliczono iloSci surowcéw migsnych i ttuszczowych jakie speiniaja. zalozenia
sktadow recepturowych wynikajacych z ukladu doswiadczen zaprojektowanych wg
modelu RSM (tabela 1).

Uklad dos§wiadczenia wyznaczony metoda powierzchni odpowiedzi

Levels of variables according to experimental design

Tabelal

. Zawarto$¢ biatka Zawarto$¢ tluszezu Udzial hydrokoloidu
\‘Zﬁ;ﬁ‘; Protein level Fat level Hydrocolloid level
(%] [%] [%]
1 KlubG 9 20 0,8
2Klub G 9 20 0.8
3KlubG 9 20 0,8
4Klub G 9 20 0,8
5KIlubG 9 20 0,13
6 Klub G 10 25 04
7Klub G 9 20 1,47
8Kilub G 9 28,4 0,8
9Klub G 10 25 1,2
10K Iub G 10 15 1.2
11 Klub G 9 11,6 0,8
12K Iub G 10,68 20 0,8
13K 1lub G 10 15 04
14KIlub G 8 15 1,2
15K1lub G 3 25 1,2
16 Klub G 7,32 20 0,8
17K 1lub G 8 15 04
18 Klub G 8 25 04

Podstawowymi surowcami, z ktoérych produkowano wedliny doswiadczalne byty:

wotowina $ciegnista kl. II i thuszcz drobny. Podczas procesu produkcyjnego do farszu
wytwarzanych kietbas dodawano hydrokoloidy: gum¢ gellan o nazwie handlowej
KELCOGEL F¥*, firmy Kelco International lub karagen o nazwie handlowej

GENUGEL MG-11, firmy Copenhagen Pectin A/S.

Do produkcji do$wiadczalnych wedlin uzyto jednej partii mrozonych surowcéw

po uprzednim 24 godzinnym rozmrozeniu w temp 4°C.
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Proces kutrowania prowadzono do momentu uzyskania jednolitej masy farszo-
wej, o nalezytej konsystencji i kleisto$ci. Temperatura koncowa farszu nie przekra-
czata 14°C. Obrobke wedzarniczo-parzelnicza prowadzono w komorze typu KERRES
CS 350 EL do osiagniecia w centrum geometrycznym batonu temperatury 70°C
(AT=10°C). Po zakonczonej obrobce wedzarniczo-parzelniczej kietbasy schtadzano
pod natryskiem, zimna woda do temperatury okolo 30°C wewnatrz batonu i przecho-
wywano w chlodziarce w temperaturze 0-4°C.

Doswiadczenie zrealizowano osobno dla kietbas z udziatem dodatku karagenu i
gumy gellan wg uktadu przedstawionego w tabeli 1.

Metodyka badan

W farszach wedlin doswiadczalnych wykonano pomiary pH i oznaczono wiel-
ko$¢ wycieku cieplnego wody 1 ttuszczu z wedlin (metoda Pohja) [38].

Wplyw stosowanych preparatéw funkcjonalnych i zréznicowanych pozioméw
udziatu biafka i tluszczu na jako$¢ finalnych przetwordéw, oceniano na podstawie na-
stepujacych wyroznikow: podstawowego skladu chemicznego [3], ubytku parzelnicze-
go obliczonego z roznicy masy batonéw przed i po obrobee cieplnej, pH kielbas,
zdolnosei utrzymywania wody w oparciu o metod¢ Grau-Hamma [23] 1 ubytka prze-
chowalniczego. Ubytek przechowalniczy wyznaczono wazac batony kietbas bezpo-
$rednio po wychtodzeniu, tj. przed rozpoczgciem przechowywania oraz po 96 h
przechowywania w warunkach chlodniczych.

Analize wynikow przeprowadzono wedlug metody plaszczyzn odpowiedzi, ktora
pozwala okresli¢ zalezno$¢ miedzy analizowanymi czynnikami na podstawie wyzna-
czenia wspotczynnikéw réwnania kwadratowego drugiego stopnia o nastepujacej po-
staci:

Y = contans + aX, + bX; + ¢Xz + aaX; + bbX,*+ ccX5 + abX; X, + ac X X+ beXoX;

gdzie:
Y- wyr6zniki doswiadczenia,
X}, X5, X3 — poziomy czynnikéw niezaleznych doswiadczenia [%],
a, b, ....bc — wspodlczynniki réwnania kwadratowego.
O ogo6lnym dopasowaniu modelu wnioskowano na podstawie wspotczynnika de-
terminacji R?, a o istotnosci zmiennosci poszczegdinych parametréw réwnafi wnio-
skowano na podstawie testu F.

Omowienie i dyskusja wynikow

W oparciu o wartosci $rednie wynikow oznaczen poszczegdlnych wyréznikéw
do$wiadczenia wyznaczono wspolczynniki rownan kwadratowych. Umozliwiaja one
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obliczenie ww. wyr6znikéw analitycznych w przedziale zmiennosci doswiadczalnych
czynnik6éw tj. dodatku hydrokoloidéw do farszu w granicach od 0,13% do 1,47% oraz
udziatu biatka i thuszczu w farszach do$wiadczalnych kietbas na poziomach odpo-
wiednio od 7,32 do 10,68% i 11,6 do 28,4%. Oméwienie uzyskanych wynikéw prze-
prowadzono, postugujac si¢ graficznym obrazem obliczonych réwnan drugiego
stopnia, ktére przedstawiono w formie wykres6w przestrzennych.

Podstawowy sktad chemiczny

Stwierdzono, ze oznaczone w wedlinach zawartosci biatka i thuszczu nie odbie-
galy zasadniczo od zatozonych w ukladzie doswiadczenia ich pozioméw w farszu eks-
perymentalnych kietbas. Zawarto$¢ biatka w finalnych wyrobach wahata si¢ w
granicach od 8,47% do 11,04% dla wedlin produkowanych z dodatkiem karagenu i od

Tabela 2

Podstawowy sktad chemiczny do$wiadczalnych kietbas produkowanych z udzialem karagenu i gumy
gellan
Chemical composition of sausages manufactured with carrageenan and gellan gum addition

Sucha masa Dry matter [%] Zawarto$¢ ttuszczu Fat content|  Zawarto$¢ bialka Protein
Wariant [%] content [%]
Variable Karagen Guma gellan Karagen Guma gellan Karagen Guina gellan

Carrageenan | Gellan gum | Carrageenan | Gellan gum | Carrageenan | Gellan gum

1 33,55 33,30 21,52 21,42 10,06 10,00
2 32,17 33,60 20,54 22,14 9,89 10,09
3 33,61 34,79 20,30 23,40 10,66 10,79
4 35,20 33,95 22,84 22,32 9,93 10,67
5 32,78 35,04 2145 2358 10,82 1,15
6 36,40 38,62 24,85 26,56 10,83 11,16
7 33,90 34,87 20,12 23,16 10,57 9,96
8 39,06 38,52 27,14 26,77 9,82 9,90
9 37,16 39,79 25,41 27,20 11,04 10,58
10 29,67 31,78 17,12 18,73 10,57 11,22
1 26,07 25,08 14,47 12,58 9,68 10,80
12 34,79 34,31 21,51 20,80 10,49 11,22
13 28,73 30,90 17,05 18,64 10,92 11,36
14 29,67 29,75 -18,48 18,18 9,01 9,50
15 36,34 36,56 25,17 25,47 9,15 9,10
16 30,56 31,34 20,41 21,21 8,47 9,62
17 29,18 29,75 17,48 19,19 9,36 9,47
18 35,99 39,03 25,46 28,03 9,26 9,54
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9,10% do - 11,36% w wyrobach zawierajacych gume gellan. Natomiast procentowy
udziat thuszczu w wedlinach zawierat sie w przedziale od 14,47% do 27,14% oraz od
12,48% do 27,20%, odpowiednio dla kietbas wytwarzanych z udzialem karagenu i
gumy gellan (tab. 2). Niewielkie odchylenia od zakfadanych wartosci swiadczy¢ moga
o stosunkowo niewielkich stratach podczas obrébki wedzarniczo-parzelniczej.

Wiasciwosci funkcjonalno-technologiczne

Ubytki parzelnicze sa jednym z wazniejszych wyréznikéw technologicznych
gdyz ich wielkosci w bezposredni sposob wplywaja na skiad chemiczny finalnych
wyrobow, co z kolei rzutuje na ksztaltowanie si¢ ich wlasciwosci teksturalnych oraz
jakos¢ sensoryczna [12].

W obu rodzajach testowanych kietbas wartosci ubytku parzelniczego rosng w
miarg zmniejszania udziatu biatka i thuszczu w farszu osiagajac maksimum na pozio-
.mie ok. 10,6% (kietbasy z udzialem karagenu) i 10,2% (produkty zawierajace gume
gellan). Obserwowana dynamika zmniejszania si¢ ubytkéw parzelniczych wraz ze
wzrostem udziatu thuszczu w farszu doswiadczalnych kietbas byta najwigksza w przy-
padku kietbas zawierajacych 7% biatka (rys. 1 i 2). Mimo, iz wykazane zaleznosci
znajduja potwierdzenie w wynikach prac wielu autoréw [10, 11, 13, 14, 15, 17], ist-
nieje szereg pozycji zroédlowej literatury, w ktorych nie stwierdzono tego rodzaju
zmiennosci analizowanego wyrdznika [32, 37] lub wrecz obserwowano zmniejszenie
strat parzelniczych w miarg obnizania zawartosci ttuszczu [2, 9, 21, 39]. Ww. sprzecz-
nosci moga jednakze by¢ wypadkowa wplywu szeregu czynnikéw takich, jak réznice
w skladzie recepturowym i stad w sile jonowej uktadu, wlasciwosci bialek migsa, ro-

dzaju i charakterystyki uzytej tkanki tluszczowej, parametrow obrobki wedzarniczo-
parzelniczej itp. [10, 13, 15].
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Rys. 1. Zmienno$¢ wartosci ubytku parzelniczego w zaleznosci od udziatu biatka i thuszczu w farszu
wyznaczona przy 0,8% dodatku karagenu.

Fig. 1.  Effect of protein and fat levels on cooking loos of sausages at 0.8% carrageenan addition.
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Rys. 2. Zmienno$¢ warto$ci ubytku parzelniczego w zaleznosci od udziatu biatka i thuszczu w farszu
wyznaczona przy 0,8% dodatku gumy gellan.

Fig. 2.  Effect of protein and fat levels on cooking loos of sausages at 0.8% gellan gum addition.

Podobne zaleznosci stwierdzono analizujac wplyw zmiany poziomu udziatlu bial-
ka w farszu. Zarowno dla kielbas produkowanych z dodatkiem karagenu jak i gumy
gellan, zwiekszanie udziatu biatka w farszu do 10% mialo najwigkszy wptyw na wiel-
kosci ubytkow parzelniczych w kielbasach o najmniejszej zawartosci thuszczu. Prze-
jawialo si¢ to zmniejszeniem wartosci analizowanego wyréznika o ok. 40% w
poréwnaniu z wedlinami wyprodukowanymi z farszéw zawierajacych 8% bialka.
Prawdopodobnie przyczyna pogorszenia si¢ wiazania wody przez farsz, w miarg
zmniejszania udzialu w nim biatka, jest zwigkszenie si¢ stosunku wody do biatka, a
tym samym obnizenie zdolnosci wiazania wody przez biatka tkanki migsniowej [1,
18].

Podobnie jak w przypadku ubytku parzelniczego, analiza statystyczna wykazata
dla obydwu rodzajow wedlin rézniacych si¢ dodatkiem hydrokoloidu, znaczacy wplyw
zréznicowanego poziomu biatka i thuszczu w farszu na zmienno$¢ wartosci wycieku
termicznego (tab. 3). ’

Dla obu wariantéw doswiadczalnych wedlin produkowanych z udzialem karage-
nu i gumy gellan stwierdzono réwniez, ze wraz ze zwigkszeniem ilosci dodawanych
hydrokoloidéw nastgpowata poprawa stabilnosci termicznej kielbas, co przejawiato si¢
malejacymi wielkosciami wycieku termicznego. Zaobserwowano, ze zwigkszenie
dawki karagenu z 0,4 do 1,2% w skladzie recepturowym kielbas o minimalnym udziale
biatka i thuszczu w farszu, powoduje zmniejszenie si¢ wartosci wycieku termicznego o
ok. 7,1 %. Nieco mniejsza réznica (ok. 3% wycieku termicznego) jest takze zauwazana

w obszarach najwigkszego udzialu biatka i w calym zakresie iloSciowym zawartosci
tluszczu w farszu (rys. 3 1 4).
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Wspdtezynniki réwnant kwadratowych dla wybranych wyréznikéw funkgjonalno-technologicznych
Regression coefficients for selected functional and technological parameters of experimental sausages

pH farszu : pH kietbas Ubytek parzelniczy
pH of batters pH of sausages Cooking loss
Karagen Guma gellan Karagen Guma gellan Karagen Guma gellan
Carrageenan  Gellan gum  Carrageenan  Gellan gum  Carrageenan Gellan gum
constans 6,083 6,752 5,442 6,501 75,349%%* 52,440%**
-0,181 -0,163 -0.054 0,067 -10,078* -5,781%*
b 0,030 -0,015 0,035 -0,041 -1,484*** -1,396%**
c 1,212 -0,143 0,697 -1,611 -3,799*** -0,234
ab -0.006 0,002 0,000 0,007 0,091 0,115%*
ac -0,040 0,003 -0,021 0,103 0,462 -0,168
be -0,023 0,005 -0,019 0,009 0,027 -0,056
aa 0,015 0,005 -0,003 -0,014 0,381 0,172
bb 0,001 -0,000 -0,000 -0,000 0,010 0,004
cc -0,210 0,003 -0,055 0,327 -1,110%* 1,155

*** jstotny przy p<0,01; significant at p<0,01
** istotny przy p<0,05; significant at p<0,05
*  istotny przy p<0,10; significant at p<0,10

INLY

Rys. 3. Zmiennos$¢ wartosci wycieku termicznego w zaleznosci od udziatu biatka i karagenu w tarszu

wyznaczona przy 20,0% zawartosci ttuszczu.

Fig. 3.  Effect of protein and carrageenan levels on thermal drip of batters at 20.0% fat content.
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doswiadczalnych kietbas

Tabela 3

Wyciek termiczny ZUW Ubytek masy po 96 h
Thermal drip WHC Purge loss after 96 hr
Karagen Guma gellan Karagen Guma gellan Karagen Guma gellan
Carrageenan Gellan gum Carrageenan Gellan gum Carrageenan Gellan gum
61,036%** 86,1 27%** 29,158%** 42 436%*+* 44,683 %** 50,005%%*
-7, 427*** -11,702%* -16,539** -10,976%* -1,323 -1,698
-0,580%*** -0,619%* 2,722 %% 3,873%#* -1,528%* -0,695%*
-15,43%#* -18,6607%%* 87,942 %% <43 285%* 17,197 -34,874*
-0,012 0,018 -0,150 -0,507 0,128 -0,024
0318 0,650 -4,306 7,221% 0,568 1,678
0,380%* -0,137 -0,435 -0,223 0,291 0,179
0,359 0,526 1,476 1,048 -0,131 0,007
0,003 0,005 0,000 . 0,047 -0,002 0,012
-1,044 5,919 -17,937* -6,229 2,527 8,244*
Z
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Rys. 4.  Zmienno$¢ wartosci wycieku termicznego w zaleznosci od udziatu karagenu i ttuszczu w farszu

Fig. 4.

wyznaczona przy 9,0% zawartosci biatka.

Effect of carrageenan and fat levels on thermal drip of batters at 9.0% protein content.
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Wplyw zmiennej ilosci gumy gellan nie byl tak znaczacy jak w przypadku pro-
duktéw wytworzonych z udziatem karagenu. Niezaleznie od poziomu biatka oraz
thuszczu w farszu eksperymentainych kietbas, wzrost udziatu gumy gellan w skladzie
recepturowym do poziomu 1,2% powodowal zmniejszenie wartosci analizowanego
wyrdznika o okoto 40%, w poréwnaniu do wielkodci oznaczonych dla kietbas wytwo-
rzonych z minimalng ilo$cia tego hydrokoloidu w recepturze.

Kietbasy wytwarzane z dodatkiem karagenu, zawierajace minimalne ilosci biatka
i tluszczu, charakteryzowaly sie prawie o 50% mniejsza zdolnoscia utrzymywania
wody (ZUW) od wedlin tego samego rodzaju, ale produkowanych z udziatem 25%
tluszczu (rys. 5). Podobne zjawisko zaobserwowano dla kielbas wytwarzanych z
udziatem preparatu gumy gellan, dla ktorych, przy 8% udziale biatka w recepturze,
zaobserwowano ok. 15% poprawe zdolnosci utrzymywania wody w miar¢ wzrostu -
zawarto$ci thuszczu od 15 do 25% (rys. 6).

Rys. 5. Zmienno$¢ wartosci ZUW w zalezno$ci od udziatu biatka i ttuszczu w farszu wyznaczona przy
0,8% dodatku karagenu.

Fig. 5. Effect of protein and fat levels on WHC of sausages at 0.8% carrageenan content.

Przedstawione wyzej zaleznosci a wskazujace na liniowy charakter zmiennos$ci
ZUW oraz omawianego wyzej wycieku cieplnego a wynikajace ze wzrostu udziatu
biatka i thuszczu w farszu modelowych kielbas, znajduja potwierdzenie w danych lite-
raturowych [6, 10, 30]. Zwigkszenie zawartosci biatka w ukladzie farszowym wiaze
si¢ z jednoczesnym wzrostem liczby aktywnych miejsc w taficuchu polipeptydowym
zdolnych do faczenia si¢ migdzy soba podczas obrébki cieplnej. W wyniku wspomnia-
nych interakcji zzelowane biatka tworza stabilng matryce, ktéra utrzymuje w swoim
obrgbie wode¢ wolna i thuszcz, zmniejszajac ubytki podczas obrébki cieplnej. -
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Rys. 6.  Zmienno$¢ warto$ci ZUW w zaleznosci od udziatu biatka i thuszczu w farszu wyznaczona przy
0,8% dodatku gumy gellan.
Fig. 6. Effect of protein and fat levels on WHC of sausages at 0.8% gellan gum content.

Z kolei, polepszenie wspomnianych wyréznikow technologicznych, uwarunko-
wane zwiekszong zawartoscia thuszczu w farszu, nalezy upatrywaé w dwoch czynni-
kach. Po pierwsze, zwigkszenie udzialu tluszczu przyczynia si¢ do powstawania
bardziej skoncentrowanej i zwiezlej fazy ciagtej emulsji, co w konsekwencji prowadzi
do wytworzenia struktur charakteryzujacych si¢ wigksza zdolnoscia utrzymywania
wody wolnej [11]. Jest to szczegdlnie wazne jesli wezZmiemy pod uwage fakt, ze
zmniejszenie ZUW, obserwowane w kietbasach kutrowanych o zawartosci suchej ma-
sy ponizej 34%, jest spowodowane gldwnie uwalnianiem wody [29]. Po drugie,
zmniejszanie zawartosci wody w kietbasach w miarg wzrostu udzialu w nich tkanki
tluszczowej, prowadzi do zwigkszenia sity jonowej w fazie wodnej, co z kolei przy-
czynia si¢ do polepszenia ekstraktywnosci biatek i stad do poprawy zdolno$ci wiazania
wody {8, 10, 15].

Majac powyzsze na uwadze i opierajac si¢ na wynikach niniejszej pracy oraz re-
zultatach badan wielu autorOw mozna stwierdzié, iz obnizenie zawartosci tluszczu w
kietbasach, przy jednoczesnym zwigkszeniu udziatu w nich bialka, prowadzi do po-
prawy omawianych wyrdznikéw technologicznych [2, 10, 39]. Jednakze, jeshi redukcja
udziatlu tluszczu nastepuje w wyniku zastapienia go woda, przy zachowaniu statego
poziomu biatka w farszu, wyprodukowane wedliny charakteryzuja si¢ obnizong ZUW
oraz zwigkszonymi ubytkami termicznymi (8, 11, 14, 21].

Dla obu doswiadczalnych wariantéw kietbas, tj. produkowanych z dodatkiem ka-
ragenu lub gumy gellan, analiza statystyczna wykazala zaleznos¢ zmiennosci zdolnosci
utrzymywania wody od ilosci dodawanych hydrokoloidéw (tab 3). Najwicksze od-
dzialywanie gumy gellan na wartosci ww. wyrdznika mialo miejsce w obszarach naj-
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wyzszego udziatu biatka i w calym zakresie udziatu ttuszczu w doswiadczalnych kiet-
basach. Zwigkszenie udziatu gumy gellan do 1,2%, w sktadzie recepturowym kietbas o
wyzej wspomnianych proporcjach biatka i thuszczu, powodowato zwigkszenie ZUW o
ok. 25~35% w poréwnaniu do wielkosci oznaczonych dla kietbas wyprodukowanych z
0,4% iloscia analizowanego polisacharydu w zestawie surowcowym (rys. 7). Podobne
zalezno$ci zaobserwowano dla wedlin produkowanych z udziatem karagenu, z tym, ze
istotng poprawe ZUW, w miar¢ zwigkszania ilosci wprowadzanego hydrokoloidu,
stwierdzono w obszarach o najmniejszej zawartosci biatka (rys. 8). Generalnie jednak
srednia wietkos¢ ZUW obliczona dla kietbas wyprodukowanych z udzialem karagenu,
byta o okoto 8% wigksza od wielkosci tego parametru wyznaczonego dla wedlin wy-
tworzonych z dodatkiem gumy gellan.

Rys. 7.  Zmienno$¢ wartosci ZUW w zaleznosci od udziatu biatka i gumy gellan w farszu wyznaczona
przy 20,0% zawartosci ttuszczu.
Fig. 7.  Effect of protein and gellan gum Icvels on WHC of sausages at 20.0% fat content.

Przedstawione wyzej obserwacje odzwierciedlaja zwigzek miedzy ZUW a wycie-
kiem cieplnym i potwierdzaja, Ze udztal, w zestawie recepturowym dos$wiadczalnych
kietbas kutrowanych, substancji hydrokoloidowych bedacych przedmiotem doswiad-
czenia, wptywa pozytywnie na wiasciwosci technologiczno-funkcjonalne farszow i
finalnych wyrobéw, czego dowodem jest znaczne zmniejszenie wycieku cieplnego,
przy jednoczesnym zwigkszeniu ZUW przez doswiadczalne wedliny.

Analiza statystyczna, przeprowadzona w oparciu o, metode RSM, nie wykazata
istotnego wplywu zrdznicowanego poziomu biatka i thuszczu na pH farszu oraz final-
nych wyrobow wyprodukowanych z udziatem doswiadczalnych hydrokoloidéw (tab.
3). Brak istotnego zrdéznicowania wielkosci stezenia jonéw wodorowych, zaréwno w
farszach, jak i w finalnych wyrobach, w zaleznosci od czynnikéw zmiennosci zatozo-
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nych w ukfadzie doswiadczenia, znajduje odzwierciedlenie w zdecydowanej wigkszo-
$ci prac dotyczacych omawianego zakresu badan [6, 8, 10, 13, 24].

Rys. 8. Zmienno$¢ wartosci ZUW w zaleznos$ci od udziatu biatka i karagenu w farszu wyznaczona przy
20,0% zawartosci ttuszczu.
Fig. 8.  Effect of protein and carrageenan levels on WHC of sausages at 20,0% fat content.

Straty masy kiethas podczas chlodniczego przechowywania

W miar¢ zmniejszania udziatu biatka i thuszczu w farszu obu eksperymentalnych
wariantéw wedlin (tj. wytwarzanych z preparatami GENUGEL MG-11 i Kelcogel F),
wielkosci strat przechowalniczych, mierzonych po 96 h od chwili rozpoczgcia ich
chtodniczego sktadowania, osiagaja maksymalne wartosci, tj. ok. 21% (guma gellan) i
ok. 14% (karagen), oznaczone dla wariantéw wyprodukowanych z 0,4% udzialem w
recepturze ww hydrokoloidow. Najwigkszy wplyw zréznicowanego udziatu biatka i
tluszczu w skladzie recepturowym na wielkos¢ strat masy podczas chtodniczego prze-
chowywania, stwierdzono w kietbasach produkowanych z minimalna zawartoscia,
odpowiednio thuszczu i biatka, niezaleznie od zastosowanej dawki karagenu. W przy-
padku kietbas produkowanych z uzyciem gumy gellan, zmniejszenie poziomu biafka i
thuszczu w farszu zawsze przyczyniato si¢ do zwigkszenia wielkosci analizowanego
wyr6znika. Nalezy jednak podkresli¢, iz dynamika wzrostu ubytkéw masy byla tym
mniejsza im wigkszy zastosowano dodatek wspomnianego polisacharydu.

Niemalze identyczny charakter zmiennosci przechowalniczych ubytkéw masy w
zaleznosci od zrdéznicowanego poziomu biatka uzyskal Carballo 1 wsp. [10]. Nie
stwierdzil on natomiast istotnego zrdéznicowania wspomnianego wyrdznika w prze-
dziale od 10 do 22,5% udziatu tluszczu w farszu modelowych kietbas. Warto jednak
zwroci¢ uwage, ze podobnie jak w niniejszej doswiadczeniu, takze w pracy Carballa i
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wsp. [10] réznice w wartosci przechowalniczych strat masy powodowane zmienng
zawartoscig tluszczu, byly tym wigksze im mniejszy byt udzial biatka w kietbasach.

Obserwowane zaleznosci wielko$ci strat masy, powstatych podczas chtodniczego
przechowywania kietbas w zaleznosci od zawarto$ci w nich tluszczu oraz ilosci doda-
nej wody, znajduja potwierdzenie w pracach Hensley’a i Handa [25], Clausa i wsp.
(14], Panerasa i wsp. [35, 36] oraz Gregg’a i wsp. [24].

Stosunkowo duze wielkosci przechowalniczych ubytkéw masy kietbas $wiadcza
o tym, Ze przetwory tego typu powinny by¢ przechowywane po uprzednim, najlepiej
proézniowym opakowaniu, co wyeliminuje lub znaczaco ograniczy ususzke w obrocie
towarowym.

Whioski

1. Podstawowy sklad chemiczny wariantow kietbas wytwarzanych z udzialem prepa-
ratu karagenu oraz gumy gellan jest ekwiwalentny do zestawu recepturowego, wa-
runkowanego ukladem doswiadczenia.

2. Rosnacy udziat dodatku hydrokoloidéw i zawartosci biatka w skladzie recepturo-
wym eksperymentalnych kielbas wplywa na zwigkszenie stabilnosci cieplnej far-
sz6w 1 zmniejszenie ubytkéw podczas obréobki wedzarniczo-parzelniczej. Stopien
ww. zmiennos$ci uzalezniony jest od zawartosci thuszczu w doswiadczalnych pro-
duktach.

3. Zdolnos¢ utrzymywania wody przez doswiadczalne kietbasy zwigksza si¢ wraz ze
wzrostem poziomu dodatku hydrokoloidéw w ich skladzie recepturowym, nato-
miast maleje w miar¢ zmniejszania si¢ udziatu biatka i thuszczu w farszu modelo-
wych kielbas.

4. Dynamika i wielkos¢ strat przechowalniczych produktow wysoko uwodnionych ze
zmniejszona zawartoscia tluszczu stwarza konieczno$¢ prepakowania tego rodzaju
przetworow i pakowania ich pod préznia w woreczki z tworzyw syntetycznych.
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EFFECT OF VARYING LEVELS OF PROTEIN, FAT AND HYDROCOLLOIDS
ON SELECTED FUNCTIONAL AND TECHNOLOGICAL CHARACTERISTICS
OF COMMINUTED SCALDED SAUSAGES

Summary

The effects of hydrocolloids addition and varying levels of fat and protein on functional and techno-
logical characteristics of comminuted scalded sausages were investigated. Carrageenan and gellan gum
addition favourably affected water holding capacity and thermal stability of sausages. Fat and proteins
reduction resulted in significant worsening of functional and technological indices.



N Zywnos’c’. Technologia. Jakosé” 1(14), 1998

JACEK DOMAGALA

POZOSTALOSCI AFLATOKSYNY M; W KRAJOWYM MLEKU
W PROSZKU I ODZYWKACH DLA DZIECI

Streszczenie

Przebadano 50 probek mleka w proszku i odzywek dla dzieci z réznych krajowych wytworni oraz
réznych partii produkcyjnych. W probkach oznaczano zawartos¢ AFM, przy uzyciu bezposredniej metody
immunosorpcji enzyméw skoniugowanych ELISA oraz obecno$¢ toksynotwoérezych szczepéw z gatunku
A. flavus. W 10 prébkach stwierdzono obecno$¢ AFM, w ilosci 3,1-8,6 ng/kg. Jedna prébka zakazona
byta plesnia A. flavus. ktdéra nie wykazywala jednak wlasciwosci toksynotwdérezych na agarze Czapeka.
Wykrycie obecnosci AFM; w wigkszosci odzywek z dodatkiem skrobi nasuwa przypuszczenie, ze skrobia
moze powodowaé w metodzie ELISA reakcje falszywie pozytywna.

Wstep

Aflatoksyna M, (AFM,) jest mikotoksyna o silnych wiasciwosciach toksycznych,
mutagennych i rakotwoérczych dla zwierzat i cztowieka. Do mleka przechodzi jako
metabolit aflatoksyny B; z pasz zakazonych plesniami toksynotwérczymi, giownie z
gatunku Aspergillus flavus 1 Aspergillus parasiticus [4, 5, 7]. Struktura chemiczna
AFM; przedstawiona jest na rys.1. Wystepowanie aflatoksyny M; w mleku surowym
przeznaczonym do przetworstwa moze powodowaé jej przechodzenie do produktéw
mleczarskich. Dotyczy to takze takich produktéw jak mleko w proszku oraz odzywki
dla dzieci. Wystgpowanie aflatoksyn w produktach mleczarskich moze by¢ takze wy-
wolane zakazeniem tych produktow toksynotwdrczymi szczepami plesni.

Wczesniejsze badania Domagaty i Kiszy [1] oraz Domagaty i wsp. [3] dotyczyty
skazenia aflatoksynami pasz i mleka surowego w Polsce. W krajowej literaturze
przedmiotu brak jest jednak danych na temat wystgpowania aflatoksyny M; w prze-
tworach mleczarskich. Celem niniejszej pracy bylo zbadanie skazenia aflatoksyna M;
mleka w proszku i odzywek dla dzieci pochodzacych z kilku krajowych zakladéw pro-
dukcyjnych.

Dr inz. J. Domagata, Katedra Przetwdrstwa Produkiow Zwierzecych, Wydziat Technologii Zywnosci,
Akademia Rolnicza w Krakowie, Al. 29-Listopada 52, 31-425 Krakéw,
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I

Rys. 1. Struktura chemiczna aflatoksyny M,.
Fig. 1. Chemical structure of aflatoxin M,.

OCH ,

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowilo mleko w proszku pelne i odttuszczone oraz odzyw-
ki dla dzieci pochodzécce z 10 krajowych wytworni, zakupione w sklepach detalicz-
nych w Krakowie. Ogdlem przebadano 50 probek. Wérdd nich 8 prébek stanowito
odttuszczone mleko w proszku z dwéch zaktadéw produkceyjnych, 16 — pelne mleko w
proszku z szesciu zakladow produkcyjnych, 1 — mleko kozie petne w proszku, po 5
prébek: Bebiko O i Bebiko 1, po 4 — Bebiko 2R i Bebiko 2GR z jednej wytwérmi, 1 —
Laktowit O oraz po 3 — Laktowit 1 1 Laktowit 2 takze z jednej wytworni. Prébki od
tych samych producentéw pochodzity z réznych partii produkcyjnych.

Oznaczenia zawartosci AFM; dokonano przy uzyciu bezposredniej metody im-
munosorpcji enzymow skoniugowanych ELISA, zgodnie z metodyka opracowana
przez Steimera i wsp. [10], z zastosowaniem przeciwcial poliklonalnych. Granica
oznaczalno$ci AFM; wynosita 3 ng/kg. Stosowano standard AFM; firmy Sigma Che-
mical Co., St. Louis, USA.

Mleko w proszku i odzywki regenerowano w wodzie destylowanej zgodnie z
przepisem na opakowaniu. Mleko regenerowane poddawano analizie metoda ELISA.
Jako faze¢ stala stosowano ptytki do mikromiareczkowania (mikroptytki), a jako sub-
strat enzymu — siarczan 2,2'-diazyno-3-etylo-benzotiazoliny. Schemat postepowania
jest przedstawiony na rys. 2. Ilo§ciowego oznaczenia zawartosci toksyny w probkach
regenerowanego mleka dokonywano metoda pomiaru absorbcji w mikroplytkach w
specjalnym spektrofotometrze EAR 400 AT firmy SLT — Labinstruments, Austria. W
kazdej analizowanej probce mleka w proszku i odzywek oznaczano rowniez liczbg
plesni [8] oraz obecnos$¢ szczepdw z gatunku A. flavus, a w razie ich wykrycia spraw-
dzano ich zdolnosci toksynotworcze. W tym celu z hodowli na podiozu syntetycznym,
na ktérym oznaczano liczbg plesni, izolowano szczepy z gatunku A. flavus, przeszcze-
piano je na skosy z agaru Czapeka i inkubowano 3 tygodnie w temp. 20-22°C. Po tym
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czasie podloza wraz z wyrosta grzybnia ekstrahowano 3-krotnie chloroformem. Obec-
no$¢ aflatoksyn w ekstrakcie badano metoda chromatografii cienkowarstwowej na zelu
krzemionkowym Kieselgel 60 [2].

PROBKA
MLEKA

NreAME STUOTIE! POKRYWANIE POWAERZCHN! INKUBACJA PROBKI w
PRrfchvCtAM X STUDZIENIG SERUM AFLATOKSTNA LACZY SiE |-
POLKLONALNYM WOBEC AFM, PLODU BYDLECEGO 7 PRIECIWCIALA x
»

UBSTRAT KONIUGAT |

o

a

SUBSTRATU DODATEK KONIUGATU
POMIAR ABSORBCJH ES%E';WUJ: WYWOLANIE mEglEWNCI;lAPﬂg'IENZA;EA'I"‘E ILREZEZ
PRZY Dt FAU »=405nm REAKCJ! BARWNEJ m"TOKSYﬂA O A,

Z ENZYMEM

Rys. 2. Schemat postgpowania w metodzie ELISA stosowanej do oznaczania zawarto$ci aflatoksyny M,
w mleku regenerowanym i odzywkach dla dzieci.

Fig. 2. The procedure of ELISA method used for determination of aflatoxin M, content in reconstituted
milk and infant formulae.

Whiyniki i dyskusja

Sposréd 50 przebadanych probek mieka w proszku i odzywek dla dzieci w 10 z
nich stwierdzono obecnos¢ aflatoksyny M;. Wyniki analiz zamieszczono w tabeli 1.
Obecnos¢ aflatoksyny stwierdzono w 1 probce mleka petnego w proszku, w 2 préb-
kach odzywki Bebiko 1, w dwéch prébkach Bebiko 2R, w 2 prébach Bebiko 2GR i 3
prébkach Laktowitu 2. Sredni poziom zawartosci toksyny wynosit 5,1 ng/kg mieka
regenerowanego i w zadnej prébce nie przewyzszal poziomu 10 ng/kg. Poziom ten
przyjety jest w krajach Unii Europejskiej jako dopuszczalna zawartos$¢ aflatoksyny M,
w mieku przeznaczonym dla dzieci [4].

Liczebno$¢ plesni w badanych probkach wahata si¢ w granicach 25-60 j.tk. w 1
g, byla wigc nizsza niz dopuszczalna dla mleka petnego w proszku klasy ekstra [9].
Jedna sposréd badanych probek byla zakazona plesnia z gatunku A. flavus. Wyizolo-
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wany szczep nie wykazywal jednak zdolnosci do tworzenia aflatoksyn na podiozu
Czapeka. Mozna zatem przypuszczaé, Zze stwierdzona w analizowanych prébkach
aflatoksyna M, pochodzila z surowca skazonego ta toksyna.

Zawartosc aflatoksyny M; w mleku w proszku i odzywkach dla dzieci
Content of aflatoxin M, in milk powder and infant formulae

Tabela l

Rodzaj pro- | Liczba préb | Liczba préb % préb Srednia zawartos¢ | Zakres zawartosci
duktu Number.of | POZytywnych | pozytywnych |  AFM, [ngrkg*] afm, [ng/kg*]
Type of samples Number of | % of positive | Average content of Range of afm;
product positive samples AFM, [ng/kg*] content [ng/kg*]
samples ’
Mleko peine
W proszku 16 I 6 54 54
Full -fat milk
powder
Mleko kozie
pelne w 1 0 0 0 0
proszku
-Full-fat
goat’s milk
powder
Mleko od- g 0 0 0 0
tluszczone w
proszku
Skim milk
powder
Bebiko 0 5 0 0 Ov 0
Bebiko 1 5 2 40 4,7 4,3-52
Bebiko 2R 4 2 50 43 4,1-45
Bebiko 2GR 4 2 50 5,8 44-72
Laktowit 0 1 0 0 0 0
Laktowit 1 3 0 0 0 0
Laktowit 2 3 3 100 5,1 3,1-8.,6
OGOLEM 50 10 20 5,1 3,1-8,6
TOTAL

* zawarto$¢ AFM, w kg mleka regenerowanego
* content of AFM, in kg of reconstituted milk
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Zaskakujacym wydaje si¢ jednak fakt stwierdzenia obecnosci AFM; w wiekszo-
$ci modyfikowanych odzywek, szczegdlnie z dodatkiem skrobi ryzowej lub gryczanej
(Bebiko 2R i 2GR oraz Laktowit 2). Nasuwa to przypuszczenie, ze skrobia moze po-
wodowaé wywolanie falszywie pozytywnej reakcji w metodzie ELISA, co w efekcie
daje wyniki zawyzone. Zakazenie skrobi plesnia nalezy wykluczy¢ ze wzgledu na ostre
wymagania jakosciowe dla surowcow stosowanych do produkceji odzywek dla dzieci.
Wyjasnienie tych watpliwosci wymaga wigc dalszych badan z tego zakresu.

Otrzymane wyniki zawartosci aflatoksyny M, w mleku w proszku 1 odzywkach sg
nizsze od wynikéw podobnych badan przeprowadzonych w USA, Francji 1 Tajlandii,
gdzie zawarto$¢ toksyny w skazonych prébkach mleka w proszku miescita si¢ w za-
kresie 30—418 ng/kg [7]. Otrzymane wyniki zblizone sa do danych niemieckich. He-
eschen i wsp. [6] przebadali 28 prébek mleka w proszku i stwierdzili, ze zawarto$¢
aflatoksyny M, miescita si¢ w zakresie 2,33—31,14 ng/kg przy s$redniej jej zawartosei
réwnej 12,4 ng/kg. W innych badaniach Heeschen i Bliithgen [5] przeanalizowali 48
probek mleka w proszku i 23 prébki odzywek dla dzieci, zadna z analizowanych od-
zywek nie zawierata AFM, w ilosci wiekszej niz 10 ng/kg, a w 2 % analizowanego
mleka w proszku zawartos¢ AFM; miescila si¢ w zakresie 10-20 ng/kg.

Whioski

1. Wykrycie pozostatosci aflatoksyny M; w prébkach mleka w proszku i odzywek
dla dzieci, przy braku obecnosci toksynotworczych szczepéw plesni w tych pro-
duktach, $wiadczy¢ moze o skazeniu surowca przeznaczonego do ich produkeji, a
posrednio o zanieczyszczeniu pasz stosowanych w zywieniu kréw, od ktérych po-
chodzito mleko. . '

2. Stwierdzone stezenia aflatoksyny M, miescily si¢ ponizej dopuszczalnego pozio-
mu skazenia ta toksyna mleka dla dzieci w krajach Unii Europejskie;j.
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RESIDUES OF AFLATOXIN M, IN POLISH MILK POWDER AND INFANT
FORMULAE

Summary

Samples of milk powder and infant formulae (50) from different country factories and different pro-
duction lots were tested. Contents of AFM,; was determined using direct enzyme linked immunosorbent
assay (ELISA). The sample were tested also for the appearance of toxinogenic strains from A. flavus spe-
cies. The presence of AFM, in amount from 3,1 to 8,6 ng/kg was stated in 10 samples. One sample was
infected by A.flavus mould, which did not exhibit toxinogenic properties on Czapek’s agar. Detection of
AFM; in the most of infant formulae with starch addition supposes that starch can cause false positive
reaction in ELISA method 5
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WEASCIWOSCI FUNKCJONALNE I ZASTOSOWANIE
KARAGENOW W MLECZARSTWIE

Streszczenie

W pracy przedstawiono strukturg chemiczng i wlasciwoéci funkcjonalne karagenéw. Hydrokoloidy te
moga by¢ stosowane w zywnosci jako czynnik stabilizujacy, zageszczajacy i zelujacy. Ich wiasciwosci
zaleza od: budowy chemicznej, interakcji z innymi sktadnikami i jonami. Synergistyczne oddzialywania
pomiedzy karagenami a biatkami mleka i serwatki decyduja o zastosowaniu ich w mleczarstwie.

Wstep

Hydrokoloidy stanowia wazna grup¢ dodatkéw do zywnosci. Sa to naturalne po-
limery, najczgsciej polisacharydy o duzej masie czasteczkowej, ktore moga by¢ roz-
puszczone lub rozproszone w wodzie, dajace efekt zageszczania i/lub zelowania.

Duze znaczenie hydrokoloidow wynika z ich whasciwosci funkcjonalnych przede
wszystkim: zdolnosci do wiazania wody, ograniczania intensywno$ci parowania,
zmiany szybko$¢ zamrazania i tworzenia krysztaléw lodu, mozliwosci regulowania
whasciwosci reologicznych a takze zdolnosci do stabilizowania pian i emulsji [6].

Jednym z czg¢$ciej wykorzystywanych w produkcji zywnoscei hydrokoloidéw jest
karagen.

Wystepowanie karagenu

Pierwotnie karagen identyfikowano najczgsciej z ekstraktem z czerwonych alg
morskich Chndrus crispus (Irish moss) z rodziny Girgartinaceae rosnacych wzdtuz
wybrzezy atlantyckich Irlandii, Stanéw Zjednoczonych, Kanady, potwyspu Iberyjskie-
go i Bretani [4].

Obecnie do wodorostow, ktore sa zrodtem roéznych typow karagenow zalicza sie
algi z nastgpujacych rodzin: Solieriaceae, Rhabdoniaceae, Hypneaceae, Phyllophora-

Mgr inz. W. Gustaw, dr inz. S. Mleko, Katedra Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego i Przecho-
walnictwa, Akademia Rolnicza w Lublinie, ul. Akademicka 13, 20-950 Lublin
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ceae, Gigartinaceae, Furcellariaceae 1 Rhodophylliacae. Wystepuja one oprécz wyzej
wymienionych obszaréw, takze wzdtuz wybrzezy wschodniej Afryki, Filipin, Japonii,
Indonezji 1 Chile {4, 25]. ‘

Do produkcji karagenéw na skalg przemystowa wykorzystywane sa tylko niektd-
re gatunki wodorostéw. Najczesciej surowiec ten pozyskuje si¢ z nastegpujacych ga-
tunkoéw: Chondrus crispus, C.ocellatus; Gigartina stella, G. aciculans, G. pistillata,
G. canaliculata, G. chamissoi, G. skattsbergii, G. radula; Gymnogongrus furcellatus;
Eucheuma spinosum, E. cottoni, E. gelatinae, E. speciosa, E. unicatum, E. isoforme,
Furcellariafastigata, Aghardhiella tenera, Hypnea musciformis, H. spicifera [4, 5, 26,
36, 38, 39].

Budowa karagenu

Karageny sa liniowymi polimerami zbudowanymi z reszt dwugalaktozowych,
ktére moga by¢ polaczone z innymi zwiazkami [27].

W karagenach o niejednorodnym lancuchu, niektére ze zwiazkéw anhydrogalak-
tozy zastapione sg przez monomery nazywane ,,skrecajacymi”. Powodujg one zmniej-
szenie mocy Zelu wytwarzanego przez karagen, nawet przy obecnosci pojedynczego
zwiazku ,,skrecajacego” na 200 ,,normalnych” zwiazkoéw galaktozy [36].

Podstawowa jednostka dwucukrowa taficucha karagenu sklada si¢ naprzemiennie
ze zwiazkéw (1,3) o-D-galaktopiranozy i (1,4) B-D-galaktopiranozy (rys. 1), w niekt6-
rych frakcjach drugi zwiazek galaktopiranozy zastapiony jest przez 3,6 anhydrogalak-
toz¢. Rodzaj otrzymanej frakcji karagenu zalezy od gatunku wodorostu i sposobu
ekstrakeji [27]. Poszczegblne wyizolowane frakcje oznaczano kolejnymi literami alfa-
betu greckiego: UV, K, 1, A, 6, B, £ .

Kappa fota Lambda
CH,0H o CHOH -~ CH, CH,OH CH,0S0;~
~0450 }—20 e ~03S0 }—0 HO 0
e (o] o OH o
OH - OH OH 050," 0S0,~ 0S0,~

Rys. 1. Struktura chemiczna niekt6rych frakcji karagenu.
Fig. 1. Chemical structure of some carrageenans.

Zwiazki galaktozy w poszczegdlnych frakcjach réznia si¢ iloscia i rozmieszcze-
niem grup siarczanowych a karageny z niektérych egzotycznych wodorostow charakte-
ryzuja si¢ obecnoscia grup metoksylowych i pirogronianowych. Zawartos¢ siarczanéow
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wynosi srednio okoto 21%, grupy siarczanowe wystepuja w pozycjach C-2, C-4, C-5;
nie stwierdzono estréw siarczanowych w pozycji C-3. /

Smith 1 Cook uzyli KCI do wyizolowania z wodorostu Chondrus crispus dwéch
frakcji karagenu x i A. Jako x okreslono cz¢$¢ wytracona z roztworu, natomiast frakcja
A nie ulegta precypitacji w obecno$ci KCI. Etanol réwniez powodowal wytracenie «-
karagenu (x-k ) z mieszaniny réznych frakcji tego polisacharydu.

Dalsze badania chemiczne ujawnily, ze K-k zbudowany jest z 4-siarczanu galak-
tozy i 3,6 anhydrogalaktozy, podczas gdy A-karagen (A-k) nie zawiera tego drugiego
zwiazku (rys. 1) [32]. x-K zawiera okolo 27% estréw siarczanowych, natomiast frak-
cja A do 39% [9].

Badajac wodorost Gigartina skottsbergi zauwazono, ze w zaleznosci od fazy jego
rozwoju biosyntetyzuje on rézne frakcje karagenu [4, 28]. To samo zjawisko odkryto u
wodorostéw z rodziny Phyllophoraceae. W fazie haploidalnej produkuja one frakcje
K, natomiast w fazie diploidalnej frakcje A. Zaleznos¢ ta nie wystepuje u wodorostow
z rodziny Solieraceae [36].

t-Karagen (1-k) jest kolejng szeroko stosowana frakcja. Jest on zbudowany z re-
gularnie powtarzajacych si¢ zwiazkéw —3)-a-D-galaktozo-6-siarczanu-(1—4)-B-D-
3,6 anhydro-galaktozo-2-siarczanu-(1— (rys. 1). Frakcje te odkryto w wodoroscie
Euchema spinosum zawsze ze swoim prekursorem, v-karagenem, ktéry przechodzi w
-k po reakcji z zasadami [27]. Lafcuchy t-k charakteryzuja si¢ duza nieregularnoscia
ich chemicznej struktury. Wystepujace w taficuchu zwiazki ,,skrecajace” powoduja
wzrost jego elastycznosci i redukcjg przestrzeni zajmowanej przez czasteczki karagenu
[12]. :

W fazie stalej obie frakcje k i 1 maja podobna wspétosiowa budowe skiadajacy
si¢ z rownoleglych prawoskretnych podwojnych helikséw. Dla -k obrét heliksu wyno-
si 2,66 nm, natomiast dla x-k 2,5 nm [27].

B-karagen wykryto w wodorostach Euchema gelatinae i E. speciosa, jest on ide-
alnie liniowym polimerem niezawierajacym estrow siarczanowych carrabiozy (4--D-
galaktopiranozo-3,6 anhydro-o-D-galaktopiranozy) [26].

Karagenem jest takze furcelaran pozyskiwany z wodorostu Furcellaria fastigata.
Ma on budowg bardzo podobna do k-k, rézni si¢ tylko zawartoscia pétestrowych grup
siarczanowych. Furcelaran zawiera jedna taka grupe na 3 lub 4 zwiazki galaktozy,
natomiast frakcja x-k jedna grupe na 2 zwiazki cukrowe [35].

Natywny karagen wystepuje najczgsciej w postaci hybrydy wiecej niz jedne;j
frakcji [4].
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Wiasciwosci reologiczne roztworéw karagenu

Wilasciwosci reologiczne roztwordw roznych frakcji karagenu decyduja o ich za-
stosowaniu. Karageny sa rozpuszczalne w wodzie dajac roztwory o duzej lepkosci.
Wilasciwos¢ ta spowodowana jest ich nierozgateziona, liniowa struktura i polielek-
tryczna naturag. Wzajemne odpychanie sie wielu ujemnie natadowanych grup estro-
wych kwasu siarkowego, rozmieszczonych wzdluz fancucha polimeru jest przyczyna
rozproszenia czasteczek w roztworze, co spowodowane jest przez otoczenie grup hy-
drofilowych karagenu czasteczkami wody.

Rozpuszczalnos¢ karagenu w wodzie zalezy od budowy chemicznej frakcji, sro-
dowiska i temperatury. Rozpuszczalno$¢ galaktan6w wzrasta wraz ze zwiekszeniem
stopnia estryfikacji, a maleje ze wzrostem liczby czasteczek anhydrogalaktozy. Kara-
geny zelujace rozpuszczaja si¢ po podgrzaniu do 60—75°C, podczas gdy niezelujace
rozpuszczajg si¢ w zimnej wodzie. W rozpuszczalnikach organicznych i w oleju kara-
gen jest nierozpuszczalny [29].

Wodne roztwory karagenow stosowanych przemystowo o stgzeniu 1,5%, cechuja
si¢ lepkoscig od 5 mPas do 800 mPas podczas pomiaru w temp. 75°C. Lepkosé roztwo-
réw karagenu zalezy od stezenia, budowy chemicznej frakcji 1 masy czasteczkowej
karagenu, a takze od obecnosci jonéw i temperatury. Lepko$é wzrasta wykladniczo
wraz ze wzrostem koncentracji, co jest typowym zachowaniem dla liniowych polime-
réw, a zwiazane jest ze zwickszeniem interakcji pomiedzy taricuchami [2].

Wsréd réznych typdéw karagenéw mozna wyrdznié dwie grupy: zelujaca i nieze-
lujaca. Do pierwszej zaliczamy frakcje: W, v, , 1, B i ich hybrydy. Zeluja one w obec-
nosci jondw potasowych lub po potraktowaniu ich alkaliami w wysokiej temperaturze.
W wyniku tego procesu usuwane sg grupy siarczanowe z pozycji C-6, co poprawia
wlasciwosci zelujace karagenu.

Do drugiej grupy zaliczane sq frakcje: A, {, 8 i ich hybrydy, ktére nie zeluja po
potraktowaniu ich alkaliami [37].

,Zelujace” typy karagenéw, aby ulegly rozpuszczeniu, wymagaja podgrzania,
zeluja natomiast podczas chlodzenia. Odkryto jednak, ze k-k i 1-k zeluja po zneutrali-
zowaniu ich alkalicznych roztworéw w fazie stacjonarnej [11}. Poszczegdlne frakcje
karagenu wymagaja réznych stezen do wytworzenia zelu o okreslonych wlasciwo-
sciach, 1-k Zeluje przy mniejszym stezeniu w poréwnaniu do -k i furcelaranu [36].

Zachowanie pojedynczych czasteczek, jak i agregatéw czasteczkowych ma duzy
wplyw na powstawanie zeli. Przy wzroScie st¢zenia polisacharydu, wzrastajg interak-
cje pomigdzy jego czasteczkami, co ma bezposredni wplyw na wzrost lepkosci we-
wnetrznej, ktéra u x-k i -k wynosi ok. 300 ml/g. Frakcja k-k cechuje sig¢ jednak
mniejsza lepkoscia wewnetrzng w poréwnaniu do A-k [9]. W roztworach o stgzeniu
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powyzej 0,4% obu powyzszych frakcji pomiar lepkosci wewnetrznej nastrecza duzo
trudnosci [29].

W badaniach z wykorzystaniem mikroskopii elektronowej zaobserwowano, iz x-k
i 1-k o wlasciwosciach zelujacych, wytwarzaja mikrowtdkna o szerokosci od 80 do 50
angstrem6w, natomiast A-k o szerokosci okoto 15 angstreméw [11].

Zdolnos¢ zelowania karagenu zwiazana jest bardzo wyraznie z obecnoscia jondw
w roztworze, a szczegbinie kationéw. Zarowno jednowartosciowe jak i dwuwarto-
Sciowe kationy wzmagaja zelowanie karagenu.

Warto$é modutu elastycznosci G dla zeli x-k w obecnosci jonéw jednowarto-
sciowych byta najwyzsza dla cezu i potasu, a duzo nizsza w przypadku sodu i litu [21].

Stwierdzono, ze dwuwartosciowe jony Ba®* i Sr** najbardziej sprzyjaly zelowa-
niu x-k, podczas gdy Ca®* i Mg** wplywy w mniejszym stopniu [36].

Zele k-k powstate w $rodowisku jonow potasowych sa najmocniejsze w porow-
naniu do innych jonéw i moc ich wzrasta ze wzrostem stezenia K*. Moc zeli xk z
czystym sodem w matym stopniu zalezy od stezenia Na* [10]. Inni badacze podaja, ze
K-k w obecnosci jonéw sodowych nie wykazuje zdolnosci do tworzenia zeli [2]. Na-
tomiast zele tej frakcji z jonami wapniowymi sa stabe o poréwnywalnej wartosci mo-
dutu G’ do zeli w $rodowisku jonéw sodowych [10].

Furcelaran i x-k w obecnosci jonéw potasowych tworza famliwe, kruche i skton-
ne do synerezy zele [3].

1-K wykazuje mala specyficznos¢ do jonéw jednowartosciowych Na' i K*, nato-
miast obecno$é jonéw wapniowych wyraznie sprzyja zelowaniu tej frakcji. Dominuja-
cy wplyw Ca® na zelowanie 1-k wywotany jest duza gestoscia tadunkéw
rozmieszczonych na hancuchach tego polimeru [20). Zele formowane przez 1-k sa bar-
dziej elastyczne, nietamliwe, klarowne i nie ulegaja synerezie , sa bardzo podobne do
zeli zelatynowych, ale maja wyzsza temperaturg topnienia [3].

W badaniach poswigconych wplywowi roéznych jonow na zelowanie karagenu
skoncentrowano si¢ gtownie na kationach, natomiast jest stosunkowo mato prac ba-
dawczych dotyczacych wplywu anionéw. Stwierdzono brak wpltywu F', CI', Br', NO;,
JO5 lub SO.* jako soli potasowych na zelowanie x-k [36]. W obecnosci jodowych i
rodankowych soli sodu, litu i amonu x-k wytwarza podwdjny heliks, ale nie zeluje [1].
Przebadano réwniez wptyw réznych aniondw dodawanych w postaci soli amonowych
na zelowanie x-k. Najwyzsza wartos¢ modutu elastycznosci oznaczono dla NH,F przy
stezeniu 0,3M a nieco nizsze dla NH,CI i NH,Br, natomiast NH,J przeciwdziatat agre-
gacji i zelowaniu K-k [40].

Cukry réwniez maja wplyw na zelowanie x-k a ma to szczegdlnie duze znaczenie
przy produkcji zzelowanych deseréw i innych produktéw spozywczych. Stwierdzono,
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ze temperatura topnienia i zelowania k-k jest liniowo zalezna od st¢zenia cukru i ilosci

grup hydroksylowych dodanego cukru. Ryboza i gliceryna powoduja obnizenie tempe-

ratury przejscia zolu w zel agarozy, a w przypadku karagenu jej podwyzszenie [18].

Proces zelowania frakeji -k i 1-k jest odwracalny pod wptywem dziatania wyso-
kich temperatur [32].

Morris i wsp. [16] przypuszczaja, ze zelowanie -k jest procesem dwustopnio-
wym. Czasteczki polimeru w wysokich temperaturach np. powyzej 40°C w 1% roz-
tworze tworza nieuporzadkowane spirale. W drugim etapie podczas obnizania
temperatury lub wzrostu koncentracji polisacharydu nastepuje transformacja w struk-
ture podwdjnego heliksu. Heliksy ulegaja dalej agregacji na skutek obecnosci specy-
ficznych jonéw metali i spadku temperatury. Rochas i Rinaudo [28] sugeruja takze, ze
w czasie dwustopniowego procesu zachodzi rowniez cze$ciowa krystalizacja helikal-
nych dimer6w, tj. faczenie dwdch pojedynczych helikséw. Ostatnio Picullel [23] po-
twierdzit stusznos¢ przypuszczen Morrisa i wsp. [16] na temat tworzenia podwdjnego
heliksu podczas zelowania karagenu. Stwierdzil on, ze powstawanie tej struktury za-
poczatkowane jest przez obecno$¢ kationdéw, ktére stabilizuja helikalng konformacje.
Kationy wspomagajace zelowanie karagenu np. K*, sa bardziej efektywnymi stabili-
zatorami niz te, ktore nie maja takiej zdolnosci (np. Li*). Stabilizowanie struktury he-
likalnej przez jony K' polega na ekranowaniu tadunku grupy siarczanowej x-k. Duza
skutecznosé jonéw K* w promowaniu tworzenia heliksu w poréwnaniu do Na* wynika
z duzego powinowactwa jonow potasowych do stabych anionéw [2]. Nilsson i Picullel
[17] zaproponowali termodynamiczny/elektrostatyczny model dziatania jonéw na
transformacj¢ nieuporzadkowanej spirali w podwdjny heliks, ktdry jest zgodny z na-
stepujacymi przypuszczeniami:

s migdzy nieuporzadkowanymi spiralami a wszystkimi jonami wystgpujg interakcje
w postaci przyciagania elektrostatycznego (sity kolumbowskie),

e interakcje zachodza réwniez pomiedzy uporzadkowana struktura podwdjnego
heliksu a wszystkimi dwuwartos’ciowymi jonami oraz litem, sodem i jonami amo-
nowymi; heliksy maja miejsca selektywnego wiazania jonéw potasu, rubidu i ce-
Zu. : N

W innym modelu zelowania wyjasniono przejscie zolu w zel prostym modelem
miedzyczasteczkowego, strukturalnego przejscia nieuporzadkowanej spirali w poje-
dynczy heliks. Nastgpnie pojedyncze heliksy ulegaja agregacji przy udziale jonow
[39]. »

Malo uwagi poswigcono zelowaniu mieszanin x-k i t-k. Duze podobienstwo
struktur wytwarzanych podczas zelowania obu frakcji sugeruje mozliwo$¢ powstawa-
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nia podwdjnego heliksu przy udziale obu zwiazkéw [27]. Jednak Picullel [24] opisuje
zelowanie obu frakcji jako niezalezne od siebie.

Zelowanie karagenu w mieszaninach z biatkami mleka i serwatki

Jednym z najwazniejszych zastosowan karagnu jest uzycie go do wytwarzania
deserow mlecznych o wymaganej teksturze. Zwigzane jest to z unikalng wlasciwoscia
tego polisacharydu tj. reaktywnoscia z biatkami i zdolnosciag do stabilizowania biatek
mieka [3].

Wiasciwosei zeli mleka uzyskanych po dodaniu x-k i 1-k sa bardzo podobne do
zeli wodnych. x-K daje zele sztywne i tamliwe, podczas gdy 1-k gumowate i elastycz-
ne. Zele mleczne karagenu w poréwnaniu do wodnych, przy takim samym stezeniu
hydrokoloiduy sa od 3 do 10 razy twardsze, a réznicy nie mozna tlumaczy¢ obecnoscig
w mleku jonéw promujacych zelowanie karagenu ani tez wplywem czgsci statych
mleka [13, 41].

A-K o odpowiednio duzej masie czasteczkowej, niezelujacy w wodzie w obecno-
sci jondw potasowych i wapniowych, tworzy gigtkie zele w mleku jezeli stosuje si¢ go
w dostatecznie duzym stezeniu [34].

Sugeruje to, Ze tworzenie trojwymiarowej siatki zachodzi nie tylko przy udziale
interakcji pomiedzy karagenem a jonami Ca* i K*, ale musi by¢ spowodowane wiaza-
niem grup siarczanowych polisacharydu z micelami kazeiny. Hansen [8] odkryl, ze
podczas gdy mleko odtluszczone zawierajace rozpuszczony karagen poddano ultrawi-
rowaniu, caly karagen ulegt sedymentacji razem z kazeing. P i 05 kazeina reagowaly z
karagenem tylko w obecnosci jonéw wapniowych , natomiast k-kazeina moze taczy¢
si¢ z karagenem rowniez bez udziatu jonéw wapnia [7, 22].

Snoeren [34] stwierdzil obecnos¢ wiazan elektrostatycznych pomiedzy k-kazeing
a K-k, 1-k i A-k. Hydrokoloidy te wiazg si¢ z posiadajacymi pozytywny adunek grupa-
mi aminokwasow kazeiny. Reakcja ta moze zachodzi¢ rowniez w normalnym pH mle-
ka (ok. 6,6), gdyz mimo tego, iz sumaryczny fadunek biatek jest w tych warunkach
ujemny, fragmenty x-kazeiny pomiedzy 97 a 112 reszta aminokwasowsa posiadaja do-
datni tadunek i mogg oddzialywa¢ z grupami siarczanowymi karagenu. Najprawdopo-
dobniej w czasie zelowania karagenu w mleku zachodza oba typy wigzan pomiedzy
polisacharydem a micelami kazeinowymi: elektrostatyczne i przy udziale jonéw. Wia-
zania elektrostatyczne wystepuja tylko przy zelowaniu A-k w mleku, natomiast w
przypadku 1-k i x-k facza si¢ one z micelami za pomoca obu wiazan.

Maczka chleba swigtojanskiego zachowuje si¢ w mleku podobnie do A-k. Hydro-
koloid ten réwniez nie zeluje w wodzie, zeluje natomiast w mleku. Po dodaniu maczki
chleba $wietojanskiego do roztworu k-k zaobserwowano wystepowanie efektu syner-
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gistycznego pomigdzy tymi polisacharydami, ktéry uwidocznit si¢ zmiang tekstury
Zelu z tamliwej na elastyczna oraz zmniejszeniem synerezy [19].

x-K moze rOwniez stabilizowal 0s-kazeing, przez co zapobiega jej precypitacji w
obecnosci jonéw wapniowych [9].

Reakcje miedzy biatkami serwatkowymi, a karagenem sa bardzo stabo poznane,
jednak dodatek koncentratu biatek serwatkowych (Whey Protein Concentrate — WPC)
do roztworu karagenu powodowat istotny wzrost lepkosci [31]. Mleko [15] stwierdzit,
iz desery otrzymane z uzyciem izolatu bialek serwatkowych oraz x-k posiadaly lepsze
wlasciwosci w poréwnaniu do deserow otrzymanych z dodatkiem biatek mleka. Bada-
nia nad zelami bialek serwatkowych z x-k wykazaly, iz interakcje pomiedzy kazeing a
karagenem zachodza w temperaturze pokojowej, natomiast biatka serwatkowe reaguja
z K-k podczas ogrzewania.

Zastosowanie karagenu

Karagen wykorzystywany jest gldéwnie w mleczarstwie do produkcji m.in. mleka
zageszezonego i skondensowanego, mleka czekoladowego, napojow mlecznych, jo-
gurtdéw i deserow mlecznych oraz smietanki UHT [30].

Karagen w produktach mlecznych stosowany jest w stezeniach od 0,025% (w
mleku czekoladowym w celu stabilizowania czastek kakao) do 0,3% w zzelowanych
deserach mlecznych [4, 25].

Wiasciwosci zelujace karagenu i jego zdolnosé do wiazania wody wykorzysty-
wane sg przy produkcji niskocukrowych dzemoéw, galaretek, lodow, wyrobow mie-
snych i past. Poniewaz karagen nie ulega hydrolizie w przewodzie pokarmowym i
moze formowaé zele o niskiej zawarto$ci cukru jest stosowany do produkcji niskoka-
lorycznej zywnosci, a przy produkcji keczupow i soséw satatkowych wykorzystuje sie
go jako stabilizatora. Hydrokoloid ten znalazt réwniez zastosowanie przy produkcji
kremow cukierniczych, deseréw mrozonych, pasztetow i pokarmu dla zwierzat [29].
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FUNCTIONAL PROPERTIES AND APPLICATION OF CARRAGEENANS
IN DAIRY TECHNOLOGY

Summary

In this article, the chemical structure and funcional properties of carrageenans has been presented.
This hydrocolloids can be used as a stabilizing, thickening and gelling agent. These properties of different
carrageenans are based on their chemical structure and interactions with other molecules and ions. Syner-
gistic effect of carrageenans with milk and whey proteins enables using them in dairy technology.
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Przestawiamy dalszy ciag przegladu aktéw prawnych ukazujacych si¢ w Dzienniku
Ustaw, a ktére to akty prawne dotycza szeroko rozumianej problematyki zywno-
sciowej.

Ponizsze zestawienie zawiera akty prawne wg stanu na dzien S marca 1998 r.

1. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 10 grudnia
1997 r. w sprawie przej$¢ granicznych, na ktérych jest dokonywana weterynaryj-
na kontrola graniczna (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 150, poz. 996).

Weterynaryjna kontrola graniczna od 15 grudnia 1997 r. dokonywana jest na nastepu-
jacych przejsciach granicznych:

ladowych: Barwinek, Chyzne, Muszyna, Cieszyn-Boguszowice, Kudowa-Stone, Mig-
dzylesie, Zebrzydowice, Kotbaskowo, Kunowice, Olszyna, Swiecko, Szczecin-
Gumience, Jedrzychowice, Weglinice, Bezledy, Braniewo, Gronowo, Budzisko,
Kukuryki, KuZnica Biatostocka, Terespol, Hrebenne,, Hrubieszéw, Medyka;

morskich: Darlowo, Gdansk, Gdynia, Kotobrzeg, Szczecin, Ustka;

lotniczych: Gdansk-Rebieszewo, Krakéw—Baliée, Poznan-L.awica, Warszawa-Okecie,
Wroctaw-Strachowice.

2. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 10 grudnia
1997 r. w sprawie okreSlenia siedzib i terytorialnego zakresu dzialania rejono-
wych i granicznych lekarzy weterynarii (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 150, poz.
997).

Rozporzadzenie zawiera m.in. wykaz regionalnych lekarzy weterynarii w 49 wo-
jewddztwach.

3. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 10 lutego
1998 r. w sprawie nadania Statutu Pafistwowej Inspekcji Weterynaryinej (Dzien-
nik Ustaw 1998 r. Nr 23, poz. 124).

Dr Grazyna Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie
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Organami Panstwowej Inspekcji Weterynaryjnej sa: Giowny Lekarz Weterynarii
oraz wojewddzcy, rejonowi 1 graniczni lekarze weterynarii.

Rozporzadzenia zawiera réwniez wykaz 21 wojewddzkich inspektoratéw wetery-
narii, w ktérych sktad wchodza zaklady higieny weterynaryjnej oraz wykaz 20
wojewddzkich inspektoratow weterynarii, w ktorych skiad wchodzg wojewddzkie
laboratoria weterynaryjne.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnos$ciowej z dn. 10 grudnia
1997 r. w sprawie warunkow, jakie nalezy spelni¢ w celu uzyskania pozytywnej
opinii techniczno-technologicznej w zakresie wyrobu i rozlewu wyrobéw winiar-
skich (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 154, poz. 1011).

Whnioskodawcy ubiegajacy si¢ o uzyskanie pozytywnej opinii techniczno-
technologicznej Panstwowej Inspekcji Skupu i Przetwérstwa Artykuléw Rolnych
lub akredytacji jednostki certyfikujacej obowiazany jest wyposazyé obiekty pro-
dukcyjne w:

zbiorniki do magazynowania wyrobéw winiarskich, ktérych catkowita pojemno$c

* technologiczna powinna wynosi¢: 50% miesigczne) wielkosci produkeji win gro-

nowych; 75% miesigczne) wielkosci produkcji napojow fermentowanych; 25%
ilosci rozlewanych miesigcznie wyrobow winiarskich,

urzadzenia filtracyjne,

urzadzenia do przygotowania opakowan jednostkowych, w szczegdlnosci urza-
dzenia do ich mycia,

urzadzenia do napetniania opakowan jednostkowych.

W obiektach produkcyjnych powinno znajdowaé si¢ laboratorium, zapewniajace
przeprowadzenie analiz fizykochemicznych.

Rozporzadzenia obowiazuje od 24 grudnia 1997 r.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 19 grudnia 1997 r. w sprawie_ustanowienia
czasowego zakazu przywozu zelatyny (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 156, poz.
1020).

Ustanowiono zakaz przywozu zelatyny i jej pochodnych okreslonych kodami
PCN 3503 00 100 oraz 3503 00 800 w okresie od 22 grudnia 1997 r. do 30 czerw-
ca 1998 r.

Rozporzadzenie Rady Ministtow z dn. 17 lutego 1998 r. zmieniajace rozporza-
dzenia w sprawie ustanowienia czasowego zakazu przywozu zelatyny (Dziennik
Ustaw 1998 r. Nr 25, poz. 132).

Ustanowiono zakaz przywozu zelatyny bydlecej i jej pochodnych od 27 lutego
1998 r. do 30 czerwca 1998 r.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 19 grudnia 1997 r. w sprawie ustanowienia
czasowego zakazu obrotu z zagranica substancjami zubazajacymi warstwe ozo-
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10.

11.

nowa i towaréw zawierajacych te substancie (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 160,
poz. 1088).

Od 1 stycznia 1998 r. do 31 grudnia 2001 r. obowiazuje zakaz przywozu serwatki,
margaryny, fondue z sera, aromatyzowanych i barwionych syropéw cukrowych,
pochodzacych z krajéw i regionéw nie bedacych stronami Protokotu montreal-
skiego.

Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dn. 15 grudnia 1997 r. w sprawie wykony-
wania niektorych przepiséw ustawy o podatku od towaréw i ustug oraz o podatku
akcyzowym (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 156, poz. 1024).

Rozporzadzenia okresla m.in. przypadki i warunki zwrotu podatku naliczonego
przy nabyciu nast¢pujacych towardow shuzacych catkowicie lub czgsciowo czyn-
noscia zwolnionym od podatku: urzadzenia do uboju bydla i trzody, urzadzenia
do przygotowania tusz, urzadzania do uboju drobiu, urzadzania do przerobu mle-
ka.

Na liscie towaréw i ustug , do ktérych stosuje si¢ podatkowa stawke 7% znajduja
sie:

owoce poludniowe i orzeszki ziemne sprzedawane w kraju,

orzechy kokosowe, orzechy brazylijskie, orzechy nerkowce, banany, daktyle, figi,
ananasy, avocado, guawa, mango, smaczelina, owoce cytrusowe, winogrona su-
szone, papaja, kiwi i orzeszki ziemne przywozone na polski obszar celny.
Rozporzadzenie weszlo w zycie z dn. 1 stycznia 1998 r.

Ustawa z dn. 11 grudnia 1997 r._o zmianie ustawy o podatku od towaréw i ustug
oraz podatku akcyzowego (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 162, poz. 1104).

Od 1 stycznia 1998 r. stawki akcyzy w stosunku do ceny sprzedazy u producenta i
u importera wynosza odpowiednio:

dla wyrobéw spirytusowych i drozdzy 95% i 1900%,

dla wyrobdw winiarskich , piwa, pozostalych napojow alkoholowych i papiero-
s6w 70% i 230%.

Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dn. 5 stycznia 1998 r. w_sprawie podatku
akcyzowego (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 2, poz. 3).

Obnizono stawki podatku akcyzowego nastgpujacych towaréw produkowanych w
kraju: wina owocowe i owocowo-ziotowe, wina gronowe, miody pitne, piwo, pi-
wo bezalkoholowe, guma do zucia, papierosy, cygara oraz nastgpujacych towa-
réw z importu: guma do Zucia, piwo, orzechy, wino, alkohole.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 23 grudnia 1997 r. w_sprawie okreslenia
wysokosci optat przeznaczonych na doplaty do eksportu cukru oraz stosowania
doptat do cukru wyeksportowanego w ramach kwoty B, w 1998 r. (Dziennik
Ustaw 1997 r. Nr 160, poz. 1090).
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12.

13.

14.

15.

Oplaty przeznaczone do doplat do eksportu producentom cukru, w ramach kwoty
B, wnoszone przez podmioty nabywajace cukier od producentéw cukru na zaopa-
trzenie rynku krajowego w okresie od 1 stycznia 1998 r. do 31 grudnia 1998 r.
wynosza 2% wartosci zakupionego cukru.

Rozporzadzenie okresla réwniez zasady doptat do eksportu 1 tony cukru.
Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 19 grudnia 1997 r. w sprawie_zawieszenia
pobierania cel od niektorych towaréw (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 159, poz.
1056).

Od 1 stycznia 1998 r. do 31 grudnia 1998 r. zawiesza si¢ pobieranie cet okreslo-
nych w Taryfie celnej takich towar6w, jak pszenica i mieszanka zyta z pszenica,
olej sojowy, drozdze i makuchy.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 19 grudnia 1997 r. w sprawie ustanowienia
kontygentéw taryfowych na przywoz niektoérych towaréw pochodzacych z Repu-
bliki Czeskiej, Republiki Stowackiej, Republiki Wegier i Rumunii (Dziennik
Ustaw 1997 r. Nr 159, poz. 1057).

Od 1 stycznia 1998 r. do 31 grudnia 1998 r. ustanowiono kontygenty taryfowe
ilosciowe na przywoéz piwa, wina, alkoholi etylowych, cygar, papieroséw i tytoniu
, pochodzacych z Republiki Czeskiej i Republiki Stowackiej.

Od 1 stycznia 1998 r. do 31 grudnia 1998 r. ustanowiono kontygenty taryfowe
ilosciowe na przywo6z serdéw i twarogdéw, ziemniakéw, cebuli, warzyw straczko-
wych, jablek, alkoholu etylowego, tytoniu, pochodzacych z Republiki Wegier.

Od 1 stycznia 1998 r. do 31 grudnia 1998 r. ustanowiono kontygenty taryfowe
iloSciowe na przywo6z z Rumunii miodu naturalnego i wina.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 19 grudnia 1997 r. w_sprawie ustanowienia
kontygentéw taryfowych na przywéz niektérych towaréw pochodzacych z Kon-
federacji Szwajcarskiej, Krolestwa Norwegii, Ksigstwa Lichtenstein i Republiki
Islandii (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 159, poz. 1060).

Od 1 stycznia 1998 r. do 31 grudnia 1998 r. ustanowiono kontyngent taryfowy
ilosciowy w wysokosci 4200 ton na przywéz z Konfederacji Szwajcarskiej, Kré-
lestwa Norwegii, Ksiestwa Lichtenstein i Republiki Islandii $ledzi i filetow ze
$ledzi $§wiezych, chtodzonych i mrozonych.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 19 grudnia 1997 r. w sprawie ustanowienia
kontygentow taryfowych na przywéz niektérych towaréw pochodzacych z Pan-
stwa Izrael (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 159, poz. 1062).

Od 1 marca 1998 r. do 31 grudnia 1998 r. ustanowiono kontygenty taryfowe ilo-
sciowe na przywoz z Izraela takich towaréw, jak: ryby, ziemniaki, pomidory, ka-
pusta pekinska, szczypiorek, kukurydza, papryka, owoce cytrusowe, daktyle, me-
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16.

17.

18.

lony, guma do zucia, chalwa, czekolada, przetwory dla niemowlat, orzechy ziem-
ne, soki, ekstrakt kawy, wino i wermuty.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 19 grudnia 1997 r. w sprawie ustanowienia
kontygentéw taryfowych na niektére towary rolne przywoZone z zagranicy
(Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 159, poz. 1063).

Od 1 stycznia 1998 r. do 31 grudnia 1998 r. ustanowiono kontygenty taryfowe
celne nastgpujacych towarow: mleko w proszku, jaja, midd naturalny, ogérki,
jablka, truskawki, imbir, szafran, tymianek, przyprawy korzenne, maka pszenna,
szyszki chmielu, soki, oleje rzepakowe, glukoza, wino, wermuty, alkohole etylo-
we, papierosy, tyton i zelatyna.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 13 stycznia 1998 r. w sprawie Polskiej
Scalonej Nomenklatury Towarowej Handlu Zagranicznego (PCN) (Dziennik
Ustaw 1998 r. Nr 11, poz. 37).

Od 1 stycznia 1998 r. wprowadzono nowa Polska Scalona Nomenklature Towa-
rowa Handlu Zagranicznego, zawarta w osobnym zalaczniku do rozporzadzenia.
Moc stracilo rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 3 grudnia 1996 r. w sprawie
Polskiej Scalonej Nomenklatury Towarowej Handlu Zagranicznego.
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej w_sprawie ba-
dan statystycznych dotyczacych rolnictwa 1 gospodarki zywnosciowej (Dziennik
Ustaw 1998 r. Nr 26, poz. 152).

Rozporzadzenie zawiera zasady i tryb przeprowadzania badan statystycznych do-
tyczacych rolnictwa i gospodarki zywnosciowe]j 54
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PROF. DR HAB. ADOLF HORUBALA
DOKTOREM HONORIS CAUSA
SZKOLY GLOWNEJ GOSPODARSTWA WIEJSKIEGO

W WARSZAWIE

W dnin 16 grudnia 1997 r. Szkola
Glowna Gospodarstwa Wiejskiego w War-
szawie nadata zaszczytny tytulu Doktora
Honoris Causa prof. dr hab. Adolfowi Horu-
bale. Stanowi to zastuzony wyraz uznania
wkiadu Kandydata w rozwoj macierzystej
Uczelni, jak i nauki o Zywnosci w Polsce.

Prof. Adolf Horubala urodzit si¢ dnia 6 -
stycznia 1925 r. Po ukonczeniu studiow w
1950 r. na Wydziale Rolnym UMCS, podjat
pracg na SGGW pod kierunkiem prof. Euge-
niusza Pijanowskiego. Z Uczelnia ta zwiazat
si¢ na stale, uzyskujac na niej kolejne stop-
nie i tytuly naukowe do tytulu profesora
zwyczajnego (1982), oraz przeszedt kolejne
stanowiska od asystenta az do Kierownika
Katedry Technologii Przemystlu Fermenta-

cyjnego 1 Owocowo-Warzywnego (1971-1989). Jego ogromny wkiad w rozwdj ma-
cierzystej Uczelni, to rdwniez dziataino$¢ na stanowiskach jej prorektora (1981-84)
dwukrotnego dziekana Wydzialu Technologii Zywnosci (1966-71 i 1979-81), v-
dyrektora Instytutu Technologii Zywnosci (1971-78).

Dziatalno$¢ prof. Horubaly na Uczelni wyrazila si¢ nie tylko wyksztalceniem
wielu wartosciowych absolwentéw (ponad 100), ale réwniez Kierowaniem studium
doktoranckiem (1978-82). Pod Jego kierunkiem 11 oséb wykonato prace doktorskie a
3 wspolpracownikow habilitowalo si¢ i uzyskato tytul naukowy profesora.
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Prof. Adolf Horubala uksztattowat swoj warsztat wykazujac rzadka umiejetnosé
zastosowania nauk podstawowych w technologii zywnosci, a w szczegdlnosci bada-
niach nad jakoscia produktéw owocowych i warzywnych. Omawiajac dorobek nauko-
wy prof. Horubaly, nalezy podkresli¢ Jego szczegdlny udziat w:

e tworzeniu podstaw stosowania radiacyjnych metod w technologii utrwalania
zywno$ci oraz badania wplywu promieniowania jonizujacego na zmiany frakcji
weglowodanowej, biatkowej, thuszczowej i polifenolowej zywnosci,

e wyjasnieniu mechanizmow degradacji skiadnikow Zywnosci w procesie obrobki
cieplnej, a w szczeg6lnosci powstawaniu kwasu pirolidonokarboksyklowego, kar-
boksymetylofurfuralu oraz tworzenia si¢ nieenzymatycznego brazowienia zywno-
$ci; badania te byly prowadzone na substracie soku i koncentratu pomidorowego,

e ustaleniu braku wspoélzaleznosci migdzy aktywnoscia oksydazy o-fenolowej a
zawartoscia polifenoli oraz szybkoscia ciemnienia przetworéw jabtkowych, jak i
niezalezno$¢ aktywnosci enzyméw oksydoredukcyjnych od impulséw lumini-
scencyjnych,

e wykazaniu przemian jakim ulegaja zwiazki polifenolowe w procesach przetwarza-
nia owocow.

Wryniki tych prac znalazly wyraz w opublikowaniu ponad 40 prac badawczych
oraz 90 monograficznych, z ktérych wiele przyczynito si¢ do ksztaltowania wiasci-
wych metod przetwérstwa i podniesienia jakosci wyrobow przemystu owocowo-
warzywnego. Ugruntowaniu znaczacej pozycji prof. Horubaly w nauce o zywnosci
stuzyly nie tylko wspomniane publikacje, ale réwniez wznawiany obecnie podr¢cznik:
»Podstawy przechowalnictwa zywnosci” (PWN Warszawa 1975), jak i znaczacy Jego
udziat w wydanych wspolnie z prof. prof. E Pijanowskim i S. Mrozewskim podrgczni-
kach: ,,Zarys technologii produktéw owocowych i warzywnych” (PWRIL I wyd. 1964
i I wyd. 1973) oraz, ,,Teoria i ¢wiczenia z technologii produktéw owocowych” (PW-
RiL. 1963). Podreczniki te reprezentowaly najwyzszym poziom akademicki, a wiele
zawartych w nich informacji do dzi$ nie stracilo na aktualnosci.

Dzigki osiagnigciom badawczym, glgbokiej wiedzy i doskonatej umiejgtnoscei jej
prezentowania, prof. Horubala byl wielokrotnie zapraszany do wyglaszania referatow
plenarnych, lub przewodniczenia obradom sympozjéw, konferencji i kongreséw na-
ukowych. _

Znaczaca jest dziatalno$¢ prof. Horubaly w strukturach organizacyjnych PAN.
Od 1966 r. jest cztonkiem Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN, w ktérym
pehit funkcje sekretarza naukowego, przez 2 kadencje przewodniczacego, a obecnie
v-przewodniczacego. Jest réwniez v-przewodniczacym Rady Naukowej Instytutu Roz-
rodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN, oraz aktywnym czlonkiem komisji i zespotéw
Wydzialu V PAN. Wkiad prof. Horubaly w rozwdj nauki o zywnosci w kraju zazna-
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czyt si¢ rowniez w Jego udziale w Migdzyresortowej Komisji Koordynacji Badan
Rolniczych i Lesnych, aktywnej dziatalnosci jako koordynatora resortowego (16) i
centralnego programu (CPBP 0509), ktére stworzyly swego czasu warunki dla rozwoju
badan w zakresie podstawowych probleméw technologii zywnosci w skali calego
kraju.

Znaczacy jest jego wklad w rozwoj spotecznego ruchu naukowo-technicznego.
Od poczatku swej dziatalnosci naukowej jest czlonkiem Stowarzyszenia Inzynierow i
Technikéw Przemystu Spozywczego, w ktorym pehit i petni funkcje czlonka Zarzadu
Gloéwnego i przewodniczacego szeregu komisji. W ramach organizacji NOT jest
cztonkiem zatozycielem Akademii Inzynierskiej w Polsce. Dazac do podniesienia ja-
kosci produktow zywnosciowych, bierze udziat w pracach Polskiego Komitetu Nor-
malizacyjnego, Migdzynarodowej Organizacji Standaryzacji (ISO). Aktywny jest row-
niez Jego udziat w pracach szeregu Zespolow Centralnych i Rad Naukowych w dzie-
dzinie gospodarki zywnosciowej, wsrdd ktorych nalezy wymieni¢ Jego udziat w pra-
cach: Komisji Gtéwnej Przemystu Spozywczego Komitetu Nauki i Techniki oraz Sek-
cji Technologii Zywnosci, Komitetu Badafi Naukowych, Rady Naukowej Ministerstwa
Przemystu Spozywczego, Polskiego Centrum Badan i Certyfikacji, Rolniczej Komisji
Izotopowej oraz szeregu Rad Naukowych resortowych jednostek badawczych.

W dziatalno$ci spoteczno-naukowej prof. A. Horubaly na szczegélne podkresle-
nie zastuguje Jego udzial w rozwoju czasopism naukowych i naukowo-technicznych.
Od 1966 r. byt czionkiem, a od 1969 r. jest redaktorem naczelnym Rocznikéw Tech-
nologii i Chemii Zywnosci PAN, ktére dzigki Jego dziatalnosci przeksztalcito sie¢ w
kwartalnik miedzynarodowy ,,Polish Journal of Food and Nutrition Sciences”. Od
1986 r. jest cztonkiem komitetu redakcyjnego Postepoéw Nauk Rolniczych, a byt wie-
loletnim wspdiredaktorem i redaktorem naczelnym czasopisma ,Przemyst Spozyw-
czy”.
Prof. dr hab. Adolf Horubata dobrze si¢ zastuzyt dla nauki polskiej. Znalazto to
najwyzszy wyraz uznania w nadaniu Mu w 1997 r. Medalu im M. Oczapowskiego za
szczegblny wkiad w rozwdj nauk rolniczych i lesnych. Dzigki wysokiemu autorytetowi
w srodowisku naukowym prof. Horubata zostal wybrany w 1986 r. cztonkiem kore-
spondentem Polskiej Akademii Nauk, a w 1984 r. czt. rzecz. Towarzystwa Naukowego
Warszawskiego.

Antoni Rutkowski
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NOWE KSIAZKI

Lactic Acid Bacteria. Microbiology and Functional Aspects

[Bakterie kwasu mlekowego. Mikrobiologia i aspekty funkcjonaine], wydanie drugie
Pod red. Seppo Salminen i Atte von Wright

Wydawnictwo: Marcel Dekker, Inc. 1998

ISBN 0-8247-0133-X, str. 640

Cena: 195 $

Zamoéwienia: Marcel Dekker AG, Hutgasse 4, Postfach 812, CH-4001 Basel, Szwajca-
ria

Obszerne omodwienie zagadnien fizjologii i modyfikacji genetycznych bakterii kwasu
mlekowego. Szczegdlng uwage zwrdcono na ich funkcje praktyczng jako czynnikdéw
terapeutycznych, probiotykéw i narzedzi biotechnologicznych. Szeroko oméwiono
nowe dane kliniczne dotyczace dziatania probiotycznego bakterii kwasu mlekowego i
mozliwosci ich zastosowania w przypadku ludzi zdrowych i chorych.

Listeria, Listeriosis, and Food Safety

[Listeria, listerioza i bezpieczenstwo zywnosci]

Elliot T. Ryser, Elmer H. Marth

Wydawnictwo: Marcel Dekker, Inc. 1998

ISBN 0-8247-8480-4, str. 608

Cena: 225 $

Zaméwienia: Marcel Dekker AG, Hutgasse 4, Postfach 812, CH-4001 Basel, Szwajca-
ria

W ksiazce przedstawiono ogdlne wiadomosci i charakterystyke Listerii monocytogenes
oraz jej wystepowanie i przezywalnos¢ w srodowisku naturalnym. Omoéwiono takze
listreriozg u zwierzat i ludzi, szybkie metody diagnostyczne wykrywania Listerii mo-
nocytogenes W zywnosci oraz wystgpowanie 1 wlasciwosci L. monocytogenes w r6z-
nych produktach zywnos$ciowych (migsnych, mleczarskich, rybach i owocach morza,
produktach roslinnych.
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Handbook of Fruit Science and Technology. Production, Composition, Storage
and Processing ,

[Podrgcznik nauki i technologii owocéw. Produkcja, skiad, przechowywanie i prze-
tworstwo]

Pod red. D.K. Salunkhe, S.S. Kadam

Wydawnictwo: Marcel Dekker, Inc. 1998

ISBN 0-8247-9643-8, str. 632

Cena: 195 $

Zamowienia: Marcel Dekker AG, Hutgasse 4, Postfach 812, CH-4001 Basel, Szwajca-
ria

Ksiazka zostala napisana przez ponad czterdziestu autoréw, specjalistéw zajmujacych
si¢ roznymi owocami. Scharakteryzowano m.in.: winogrona, banany, jabtka, anansy,
figi, jagody, papaje, brzoskwinie i nektarynki, awokado, kokosy i inne mato znane
owoce tropikalne. W ostatnim rozdziale omdwiono rolg owocéw w zywieniu ludzi.

Handbook of Vegetable Science and Technology. Production, Composition, Sto-
rage and Processing

[Podrgcznik nauki i technologii warzyw. Produkcja, sklad, przechowywanie i prze-
tworstwo]

Pod red. K. Salunkhe, S.S. Kadam

Wydawnictwo: Marcel Dekker, Inc. 1998

ISBN 0-8247-0105-4, str. 736

Cena: 195 $

Zamowienia: Marcel Dekker AG, Hutgasse 4, Postfach 812, CH-4001 Basel, Szwajca-
ria

Omowiono produkcje i przetwdrstwo po zbiorze ponad 70 rodzajéw waznych i mniej
znanych warzyw, rosnacych w regionach tropikalnych subtropikalnych i w klimacie
umiarkowanym. Przedstawiono zar6wno zagadnienia hodowlane, jak i postgpowanie
po zbiorze, przechowywanie w niskiej temperaturze i modyfikowanej atmosferze oraz
zastosowanie promieniowania jonizujacego do przedtuzenia trwatosci.

Selenium in The Environment

[Selen w srodowisku]

Pod red. W.T. Frankenberger, Jr., Sally Benson
Wydawnictwo: Marcel Dekker, Inc. 1998
ISBN 0-8247-8993-8, str. 175

Cena: 175 $
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Zamodwienia: Marcel Dekker AG, Hutgasse 4, Postfach 812, CH-4001 Basel, Szwajca-
ria :

Przedstawiono znaczenie i przenoszenie selenu w srodowisku, role selenu w odzywia-
niu zwierzat, ocene ryzyka ekologicznego, dystrybucj¢ selenu w wodzie i glebie oraz
szereg innych aspektow zwiazanych z obecnoscia selenu w srodowisku.

Instrumentations and Sensors for the Food Industry

[Instrumenty i sensory dla przemystu spozywczego]

Pod red. E. Kress-Rogers

Wydawhictwo: TECHNOMIC Publishing AG, Basel, Szwajcaria 1993

ISBN 0-7506-1153-7, str. 811

Cena: 169,95 SFr

Zaméwienia: TECHNOMIC Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel,
Szwajcaria, tel.: 061/3815226, fax: 061/3815259

Jest to bardzo szczegétowe przedstawienie wspdtczesnych instrumentow i1 sensorow
dla przemystu spozywczego, do analizy i oceny zywnos$ci. Omoéwiono zasady, urza-
dzenia, procedury i zastosowanie w kontroli jakosci zywnosci, jej bezpieczenstwa i
optymalizacji procesu. Szczegdlna uwage zwrécono na pomiary in-line, a takze techni-
ki pomiaréw instrumentalnych w laboratorach.

Principles and Practices for the Safe Processing of Foods

[Zasady i praktyka bezpiecznego przetworstwa zywnosci]

Wydawnictwo: TECHNOMIC Publishing AG, Basel, Szwajcaria 1994

ISBN 0-7506-1775-6, 471 str.

Cena: 70 SFr

Zaméwienia: TECHNOMIC Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel,
Szwajcaria, tel.: 061/3815226, fax: 061/3815259

Jest to profesjonalny przewodnik zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produkcji
zywnosci. Oméwione sa wszystkie aspekty: budynki, potozenie zaktadu, zarzadzanie,
aspekty sanitarne produkcji i przetwdrstwa, personel itp. Przedstawiono takze podsta-
wy mikrobiologiczne bezpieczenstwa zdrowotnego produktéw zywnosciowych.
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Water in Foods and Biological Materials. A nuclear Magnetic Resonance-
Approach

[Woda w zywnosci i materiatach biologicznych. Zastosowanie rezonansu magnetycz-
nego]

R.R. Ruan, P.L. Chen

Wydawnictwo: TECHNOMIC Publishing AG, Basel, Szwajcaria 1997

ISBN 1-56676-589-7, str. 307

Cena: 149,95- SFr ‘

Zamoéwienia: TECHNOMIC Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel,
Szwajcaria, tel.: 061/3815226, fax: 061/3815259

W ksigzce przedstawiono stan obecnej wiedzy nt. oznaczania zawarto$ci wody 1 jej
migracji w Zywnosci, zaleznosci pomigdzy woda i chemiczng aktywnoscia, aktywno-
scig mikrobiologiczna oraz wlasciwosciami strukturalnymi i przemianami w zywnosci.

Technology of Cereals

[Technologia zb6z] Wydanie czwarte

N.L. Kent

Wydawnictwo: TECHNOMIC Publishing AG, Basel, Szwajcaria 1993

ISBN 1-85573-361-7, str. 347

Cena: 77 SFr

Zaméwienia: TECHNOMIC Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel,
Szwajcaria, tel.: 061/3815226, fax: 061/3815259

Szczegbdlowa prezentacja technologii zbdz: surowcdw, nauki w tym aspektow zywie-
niowych, przetworstwa i produktéw. Wszystkie rodzaje produktow zostaly szczegdto-
wo omowione: maki, makarony, platki $niadaniowe, napoje, pasze i produkty
przemystowe. Szczegolnie doktadnie omdéwiono aspekty zywieniowe, poczynajac od
surowcdw a konczac na produktach gotowych.

Substancje dodatkowe i skladniki funkcjonalne zywnoSci

Rutkowski, S. Gwiazda, K. Dabrowski

wspotautorzy: J. Czapski, E. Kaminski, A. Pluta

Wydawnictwo: Agro & Food Technology 1997

ISBN 83-85861-01-7, str. 416

Cena: 50 zt

Zaméwienia: Agro & Food Technology, ul. Nowopogonska 174, 41-250 Czeladz, tel.
032-265-14-01, fax 032-265-12-39
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W opracowaniu zestawiono w zwartej formie, dostgpne dane obejmujace charaktery-
styke, whasciwosci i typowe zastosowanie dodatkow do zywnosci w oparciu o dane
literatury oraz ustawodawstwo UE, USA i Codex Alimentarius. Bezpieczenstwo sto-
sowania dodatkow wyrazono wg obecnego stanu wiedzy poprzez wskaznik ADL

Podstawy technologii gastronomicznej (wyd. trzecie zmienione)”
Praca zbiorowa pod red. Stanistawa Zalewskiego

Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa 1997

ISBN 83-204-2187-X, str. 536

Cena: 40,50 zi

Jest to podrecznik akademicki omawiajacy zagadnienia technologii przygotowywania
potraw zaréwno w gospodarstwach domowych, jak i w zakladach zywienia zbiorowe-
go. Szczegdlng uwage zwrdcono na aspekty wykorzystania wiedzy o zywnosci i zy-
wieniu w celu $wiadomego ksztattowania jej jakosci i wartosci odzywczej. Podrecznik
jest przeznaczony dla studentow kierunkéw technologii zywnosci i zywienia cziowieka
oraz uczniéw szko6t gastronomicznych.

Opracowata: Danuta Kolozyn-Krajewska

* W nastepnym numerze zamiescimy recenzje tego podrecznika.
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KONFERENCJA NA TEMAT PROJEKTOW BADAWCZYCH
W ZAKRESIE NAUKI O ZYWNOSCI

W dniach 15-16 stycznia 1998 r. odbyla si¢ w Miedzeszynie k/Warszawy konfe-
rencja naukowa poswigcona ocenie stanu i perspektyw realizacji projektow badaw-
czych z zakresu chemii i technologii zywnosci. Potrzebe zorganizowania takiej konfe-
rencji wyrazali zaréwno zainteresowani pracownicy nauki, jak i przedstawiciele KBN.
Konferencja byla dofinansowana przez Komitet Badan Naukowych.

W konferencji wzieli udzial czlonkowie Komitetu Technologii i Chemii Zywno-
$ci PAN, Zarzadu Gléwnego Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci, Ze-
spolu Technologii Zywnosci KBN oraz realizatorzy zakoficzonych i przyjetych pro-
jektéw badawczych. Omawiano pozytywy i negatywy procesu uzyskiwania grantéw,
ich przebiegu, rozliczania zakoficzenia programéw badawczych oraz ich wplyw na
rozwoj wlasnego $rodowiska naukowego i postep nauki. Poglad Komitetu Badan Na-
ukowych na przedstawiane problemy przedstawili prof. dr hab. Wiestaw Barej prze-
wodniczacy Zespotu Nauki Rolniczych KBN i prof. dr hab. Stanistaw Tyszkiewicz.
Lacznie w konferencji wziety udziat 72 osoby.

Potrzeba zwotania konferencj¢ spowodowala ogdlnie trudna sytuacja finansowa
nauki polskiej, ktora jak to wyrazono w szeregu oficjalnych wypowiedzi wynosita w
1997 0,51%, a na rok 1998 planowany jest spadek do 0,477% PKB. Za$ w rozdziale
tych srodkow przewidziane jest obnizenie nakladow na inwestycje i aparature do
75,6%, DOT do 52,6%, a jedynie nakiady na dziatlalnosé statutowq majq wzrosngé o
11% w stosunku do nakladow w 1997 r. Powazna sytuacja finansowa nauki jest
przedmiotem wielu wypowiedzi w radio, telewizji i prasie, wywoluja rozbiezne czgsto
dyskusje w srodowisku naukowym, oraz jest przedmiotem rozwazan wewnatrz KBN
gléwnego dysponenta srodkéw na nauke. Nie moglo wiec w niej zabraknaé wypowie-
dzi i stanowiska przedstawicieli nauki o zywnosci.

Jak wynika z ogélnego tonu dyskusji istnieje potrzeba usprawnienia systemu fi-
nansowania nauki jako calosci, tak aby w ograniczonych $rodkach méc finansowac
najwazniejsze i najbardziej uzasadnione badania. Zastanowienia wymagal wigc po-
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stulat czy i do jakiego stopnia nalezy zmieni¢ proporcje finansowania migdzy naukami
stosowanymi a teoretycznymi a zatem czy i kiedy jest mozliwe wprowadzenie koncep-
cji, aby granty w zasadzie dotyczyly badan podstawowych, natomiast projekty celowe
i projekty badan zamawianych byly domena badan stosowanych. Szczegdlnego zasta-
nowienia wymaga wyjasnienie czy $rodowisko badan stosowanych jest przygotowane
do podjecia:

projektéw badah zamawianych, a wigc czy potencjalni wnioskodawcy jak i sg

kierownicy urzedow centralnych, wojewodowie dysponuja odpowiednimi srodka-

mi na pokrycie zadan badawczych,

projektow celowych, ktdrych zlecenie wymaga inicjatywy podmiotéw gospodar-

czych zobowiazanych do finansowania ich w 50% i nast¢pnie wdrozenia badan.
Wyrobieniu pogladu na aktualny stan rzeczy oraz wykorzystaniu do$wiadczen re-

alizatoréw projektow badawczych i je oceniajacych do ksztaltowania strategii finan-
sowania w naszej dziedzinie nauki shuzyly referaty podsumowujace:

prof. dr hab. Niny Baryltko-Pikielnej: Proba ilosciowo — jakosciowej analizy te-
matyki grantéw i ich realizacji na podstawie dostgpnych danych w obszarze nauki
0 Zywnosci;

prof. dr hab. Zdzistawa Sikorskiego: Opinia dotyczaca problematyki badan w
dziedzinie chemii i analizy Zywno$ci oraz usprawnien efektywnosci przyznawania,
finansowania i rozliczania projektow badawczych KBN;

prof. dr hab. Lucji Fornal: Opinia o efektywnosci projektéw badawczych z zakresu
technologii produktdéw roslinnych; .

- prof. dr hab. Zbigniewa Dudy: Opinia o efektywnosci projektéw badawczych z

zakresu technologii produktéw zwierzecych;
prof. dr hab. Romana Grzybowskiego: Opinia na temat efektywnosci systemu
przyznawania, finansowania i rozliczania grantéw w dziedzinie biotechnologii;
prof. dr hab. Piotra Lewickiego: Opinia o systemie grantéw Komitetu Badan Na-
ukowych w zakresie inzynierii Zywnosci.

Materiaty tej konferencji nie zamykaja a winny otwiera¢ dyskusj¢ na te tak za-

sadnicze dla nauki polskiej problemy i mamy nadziej¢, ze pozwola na lepsze wykorzy-
stywanie srodkéw stojacych do dyspozycji na ten cel.

Antoni Rutkowski



. Zywno$é. Technologia. Jako$é” 1(14), 1998

ANALIZA SENSORYCZNA 1 JEJ ZASTOSOWANIE

SEMINARIUM SZKOLENIOWE GIVAUDAN-ROURE FLAVOURS LTD

W dniach 25-26 listopada 1997 r. firma Givaudan-Roure Flavours Ltd. zorgani-
zowala w Konstancinie-Jeziornej Seminarium na temat analizy sensorycznej, jej meto-
dyki i zastosowan. Seminarium bylo przeznaczone dla przedstawicieli zakladow prze-
myshu spozywczego zainteresowanych stosowaniem preparatéw aromatyzujacych, do
swoich produktéw. Wziglo w nim udzial 58 uczestnikdw, reprezentujacych 30 firm z
pigciu branz przemyshu spozywczego: mleczarskiego w tym producenci lodow, ttusz-
czowego, spirytusowego, koncentratdw spozywczych i cukierniczego.

Seminarium otworzyl i zebranych powital p. Hans Muffler, Dyrektor Sprzedazy
firmy Givaudan-Roure Ltd. na Polske.

Wyklady prowadzita p. Chantal Stampanoni-Koeferli, ktéra jest dyrektorem
Dzialu Analiz Sensorycznych w Givaudan-Roure Flavours Ltd. i autorka licznych
artykulow i opracowan z tej dziedziny, publikowanych w czasopismach naukowych i
technicznych amerykanskich i europejskich w tym réwniez w Polsce’. W kolejnych
wykladach p. Stampanoni-Koeferli przedstawita podstawy analizy sensorycznej oraz
przeglad aktualnie stosowanych metod.

Przedmiotem pierwszego wykladu byly kiasyczne metody (testy) sensoryczne ta-
kie, jak: rdznicowe, szeregowania i skalowania. Przedstawione zostaly zasady takich
metod réznicowych, jak: parzysta, trojkatowa, duo-trio i podwdjnych standardéw, a
takze metody szeregowania (kolejnosci) oraz rozne typy skal stosowane w metodzie
skalowania. Dla kazdej z metod referentka podata podstawy statystycznej interpretacji
uzyskanych wynikéw , a takze kierunki i przyklady ich zastosowan do rozwigzywania
réznych probleméw zwigzanych z jakoscia sensoryczna produkowanej zywnosci.

Wyklad drugi byl w calosci poswiecony sensorycznej analizie opisowej (nazywa-
nej rowniez metoda profilowania), a w szczegdlnosci metodzie iloSciowego profilo-
wania wrazen smakowo-zapachowych (Quantitative Flavour Profiling - QFP). Zostata

* Chantal R. Stampanoni: ,,Metoda ilosciowego profilowania smakowitosci. Skuteczne narzgdzie do bada-
nia i wizualizacji percepcji smakowo-zapachowej”, Przemyst Spozywczy, 1993, 10, 277-280.
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ona opracowana, a nastepnie z powodzeniem zastosowana w Dziale Analiz Senso-

rycznych Givaudan-Roure Flavours Ltd., a jej gtéwna autorkg jest p. Stampanoni-

Koeferli. Istota metody QFP w stosunku do ,.klasycznej” analizy profilowej jest uzy-

skanie wigkszej Scisfosci analityczne j uzyskanych wynikéw poprzez:

a) opracowanie Scistych definicji dla kazdego wyrdznika (czyli sensorycznej cechy
jednostkowej smakowitosci lub zapachu),

b) opracowanie prébek referencyjnych w postaci czystych substancji chemicznych lub
ich mieszanin, wzglednie naturalnych produktéw, charakteryzujacych dany wyréz-
nik sensoryczny,

¢) prezentacja podczas szkolenia cztonkom zespotu oceniajacego probek referencyj-
nych w ich najmniejszym i maksymalnym stg¢Zeniu, jakie moga wystapi¢ podczas
oceny, co sprzyja ujednoliceniu réznic w indywidualnym postugiwaniu sie zakre-
sem skali.

Uzyskane wyniki sa interpretowane przy pomocy specjalnych metod statystycznych,

przede wszystkim analizy skladowych gléwnych (Principal Component Analysis -

PCA).

Na wykladzie trzecim zaprezentowane zostaly przyklady zastosowania metody
QFP do rozwiazywania konkretnych problemow. Interesujacym przykladem byly ba-
dania lodéw o tym samym (nominalnie) smaku waniliowym w réznych krajach euro-
pejskich. Okazato sig, ze profile sensoryczne najwyzej preferowanych przez konsu-
mentow lodow waniliowych réznia si¢ znacznie w potudniowo-zachodnim, srodko-
wym i pétnocnym regionie Europy. Oznacza to, ze jeden typ aromatu (na przykfad
waniliowego) nie moze by¢ stosowany z takim samym efektem we wszystkich krajach;
musi on by¢ dostosowany do regionalnych preferencji konsumenckich, wynikajacych z
lokalnych tradycji i réznic kulturowych.

Stosowanie tak doktadnych i wyrafinowanych metod sensorycznych jak QFP
wymaga oczywiscie starannie wysekcjonowanego i wyszkolonego zespotu oraz odpo-
wiednich warunkow oceny. Te problematyke przedstawiono na kolejnym wyktadzie.
Givaudan-Roure ma do dyspozycji kilka wyszkolonych zespotéw analitycznych ,,ze-
wnetrznych”, tzn. sktadajacych si¢ z 0s6b spoza firmy, wykonujacych analizy senso-
ryczne réznych typow. W wykladzie przedstawiono ogolnie problem wyboru i szkole-
nia cztonkdéw zespolu oceniajacego do analitycznych (laboratoryjnych) ocen senso-
rycznych oraz szczegotowo kolejne ,kroki” rekrutacji kandydatéw, ich wstepnej se-
lekcji i dalszych etapéw ich ogdlnego i specjalistycznego szkolenia.

W drugim dniu seminarium p. Stampanoni-Koeferli pierwszy z wykladéw po-
$wigcita testom konsumenckim podkreslajac ich specyfike i odrebnos¢ od testow ana-
litycznych: koniecznos¢ postugiwania si¢ odpowiednio licznymi (obejmujacymi kilka-
dziesiat do kilkuset oséb) i odpowiednio reprezentatywnymi grupami konsumentdw.
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Musvzac one swymi cechami demograficznymi (wiek, ple¢, miejsce zamieszkania) oraz
socjo-ekonomicznymi (wyksztalcenie, zawod, status ekonomiczny) odzwierciedlaé
konsumentéw, do ktdrych dany produkt jest adresowany. Oméwita takze rézne typy
testow konsumenckich: laboratoryjny, tzw. ,,Central Location” (CL), gdzie oceny sa
dokonywane w miejscach duzego skupienia konsumentéw oraz konsumencki test w
warunkach domowych, ilustrujac je odpowiednimi przyktadami i prezentujac informa-
cje i wnioski do ktérych one prowadza.

Tematem ostatniego wykladu byla rola analizy sensorycznej w przemysle spo-
zywczym, a w szczegolnosci duze korzysci jakosciowe i ekonomiczne, jakie moze
przynie$¢ producentom jej stosowanie przy opracowaniu nowych produktéow oraz w
biezacej kontroli jakosci.

Uzupehieniem programu Seminarium byly dwa wyklady prof. Niny Barylko-
Pikielnej. W pierwszym z nich przedstawiono szereg przykladéw badan sensorycz-
nych, jakie Zaktad Analizy Sensorycznej Zywnosci IRZiBZ PAN wykonuje we wsp6t-
pracy lub na zlecenie priemyslu. Badania te stuza rozwiazywaniu réznych probleméow
zwigzanych z zapewnieniem jakosci sensorycznej produkowanych lub projektowanych
wyrobdw (takich, jak: okreslenie pozycji produktu ze wzgledu na jego cechy jakosci
sensorycznej w stosunku do produktéw konkurencyjnych, wyznaczanie cech decydu-
jacych o jakosci optymalnej danego produktu w oparciu o preferencje konsumentow,
okreslanie tolerancji wahan poszczegélnych cech ze wzgledu na ich wplyw na jako$é
ogolna, zmiany jakosci sensorycznej produktu podczas przechowywania i in.).

Interesujacym, a takze majacyrn duze znaczenie dydaktyczne, punktem byty ¢wi-
czenia, na ktérych zaprezentowano omawiane na wykladach metody na przykladach
konkretnych produktéw; testy te wykonywali wszyscy uczestnicy Seminarium.

Test trojkatowy (dyskryminacji r6znic) przeprowadzono na cukierkach o smaku
ananasowym, przygotowanych z zastosowaniem dwoéch nieznacznie rézniacych sig¢
aromatéw ananasowych. Nastepnie dla zapoznania si¢ z r6znymi deskryptorami zapa-
chu, zaprezentowano na paskach zapachowych szereg z nich (takich, jak stechty, ma-
slany, grzybowy, sera plesniowego, $wiezej trawy, pieczonego i gotowanego migsa,
tluszczowy, wedzonkowy, cebulowy, siarkowy).

W wykladzie drugim prof. N. Barylko-Pikielna przedstawila nowa koncepcje
systemu zapewnienia jakosci sensorycznej zywnosci (Sensory Quality Critical Control
Points — SQCCP), ktéra zostatla opracowana w ramach realizowanego w Zakladzie
Analizy Sensorycznej Zywnos$ci IRZiBZ PAN projektu COPERNICUS, we wspdtpra-
cy z Wielka Brytania i Wegrami. Koncepcja ta zostata przedstawiona w opublikowa-
nym na tamach artykutu , Przemystu Spozywczego™ (nr 12/96)".

“N. Barytko-Pikielna, H.J.H. MacFie, M. Toth-Marcus: ,,Opracowanie systemu zapewniania jakosci
sensorycznej poprzez krytyczne punkty kontroli (SQCCP)”, Przemyst Spozywczy, 1996, 12, 3-5.
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Duze znaczenie dydaktyczne mialy ¢wiczenia, na ktérych zaprezentowano oma-
wiane na wykladach metody, na przyktadach konkretnych produktéow; testy te wyko-
nywali wszyscy uczestnicy Seminariam.

Test trojkatowy (dyskryminacji réznic) przeprowadzono na cukierkach o smaku
ananasowym, przygotowanych z zastosowaniem dwoch nieznacznie rdznigcych sie
aromatow ananasowych. Nastepnie w celu zapoznania si¢ z réznymi deskryptorami
zapachu, zaprezentowano na paskach zapachowych szereg z nich (takich, jak: stechty,
maslany, grzybowy, sera plesniowego, Swiezej trawy, pieczonego i gotowanego migsa,
tluszczowy, wedzonkowy, cebulowy, siarkowy).

Pozostale dwa ¢wiczenia poswigcono praktycznemu zapoznaniu sie uczestnikow
Serninariurn z metoda QFP na przykladzie jogurtow o smaku truskawkowym oraz
cukierkow toffi karmelowych, a w szczego6lnos$ci z technika postugiwania sie probkami
referencyjnymi oraz skalowania intensywnosci poszczegélnych wyréznikow (de-
skryptoréw) zapachowych i smakowych.

Bardzo dobre warunki Centrum Szkoleniowo-Konferencyjnego w Konstancinie-
Jeziornej, gdzie odbywalo si¢ Seminarium oraz jego oddalenie od r6éznego rodzaju
miejskich ,,dystrakcji” sprzyjato bezposrednim kontaktom uczestnikow, kuluarowym
dyskusjom i wymianie do$wiadczenn w przyjemnej atmosferze, co stanowilo niewat-
pliwie dodatkowsa warto$¢ tego interesujacego, aktualnego i potrzebnego Seminarium.

Nina Barytko-Pikielna

KOMUNIKAT
KONFERENCJA ZWIAZKI NAUKI Z PRAKTYKA

organizowana przez: PTTZ — Oddzial Wielkopolski, Akademi¢ Rolnicza im. Augusta Ciesz-
kowskiego, Wydzial Technologii Zywnosci i Zootechniczny, SIT-Spoz. — Oddzial Poznanski
oraz BIT-MTP w trakcie trwania POLAGRY 98 01.10-06.10.1998-03-29

02.10.98 (Pigtek) Stan aktualny i perspektywy rozwoju. ,,Przemysl paszowy szansg po-
prawy jakosci surowcéw zwierzgcych”

Miejsce: Osrodek Konferencyjno-Sympozjalny MTP, paw. 28, II p.

W ramach konferencji przewiduje si¢ oméwienie nowych proceséw w produkcji pasz przemy-
stowych i ich roli w ksztaltowaniu jakos$ci surowca zwierzgcego przetwarzanego na Zywnosc, a
takze trendy w zywieniu zwierzat amatorskich. Do opracowania powyzszych zagadnien popro-
szeni beda najwybitniejsi specjalisci krajowi.

Wszelkich informacji na temat uczestnictwa w konferencji, mozliwo$ci sponsorowania czy
zamieszczenia reklam w materiatach udziela:

Biuro Informacji Technicznej Migdzynarodowe Targi Poznariskie Sp. z o.o.

60-734 Poznan, ul. Glogowska 14

tel. (061) 866-59-36, fax (061) 866-66-50
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DZIALALNOSC
POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI
W KADENCJI 1994 — 1997

Wiadze Towarzystwa i ich dzialalnos¢

Dzialalnoscia Towarzystwa w Il Kadencji kierowat Zarzad Giéwny wybrany na
Walnym Zebraniu Sprawozdawczo-Wyborczym Delegatéw w Warszawie w dniu
14.10.1994 r. na kadencje 1994—-1997.

Zarzad ukonstytuowat si¢ nastgpujaco:

Prezes: prof. dr A. Rutkowski; v-Prezesi: prof. dr hab. S. Tyszkiewicz 1 prof. dr hab. J.
Budny; Sekretarz: prof. dr hab. R. Grzybowski i z-ca inz. T. Zaleska; Skarbnik: dr B.
Klossowska 1 z-ca: dr M. Olkiewicz; Czlonkowie: prof. dr hab. N. Barylko-Pikielna,
prof. dr hab. B. Drozdowski, prof. dr hab. M. Jankiewicz, prof. dr hab. Z Lisiewska,
prof. dr hab. J. Pikul, prof. dr hab. T. Skrabka-Blotnicka, prof. dr hab. J.Wilska-Jeszka.

Zarzad Glowny w okresie sprawozdawczym zebral sie szesciokrotnie ustalajac za-
sadnicze kierunki dzialania. Biezgca dzialalnoscig Towarzystwa kierowato Prezydium,
ktére w czasie kadencji zbierato si¢ 17 razy.

Komisji Rewizyjnej przewodniczyla prof. dr hab. Teresa Smolinska, zas do Sadu
Kolezenskiego w czasie kadencji nie wplynela zadna sprawa.

.Stan organizacyjny

Oddzialy i czionkowie

W okresie sprawozdawczym dzialato dziewie¢ Oddziatéw PTTZ laczna ilos¢
cztonkéw wzrosta 491 do 592 czilonkéw. Czlonkami honorowymi zostali wybrani:
prof. dr dr h.c. Wincenty Pezacki, prof. dr dr h.c. Damazy J. Tilgner (+17.01.1997).

Stan organizacyjny oddzialéw w III kadencji przedstawiat si¢ nastgpujaco:
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Stan cztonkdw na
Oddziat Prezes V-prezes, sekretarz dzien
30.06.94 | 30.06.97
i . . dr T.Matuszek
Gdanski prof. dr hab. Z. Sikorski dr E. Dunajski 54 101
. _ mgr T. Rakowiecki
Lubelski prof. dr hab. Z. Targonski dr St. Mleko 19 20
Lodzki | prof. dr hab. J. Wilska-Jeszka dr hab. B. Kr6l 55 53
dr inz. R. Py¢
. . prof. dr hab. M. Palasinski
Matopolski prof. dr hab. T. Sikora dr St. Popek 60 75
A . prof. dr hab. J. Rymaszewski
Olsztynski prof. dr hab. S. Ziajka dr W. Dzwolak 35 35
Szczecinski prof. dr hab. K. Lachowicz dr B. Zarzycki 25 30
. or v mgr W. Grzesifiska
Warsza\yskl dr D. Koltozyn-Krajewska dr D. Juszezakiewicz 93 146
Wielkopolski | prof. dr hab. J. Warchalewski | prof. dr hab. K. Trojanowska 69 100
. prof. dr hab. T. Skrabka- prof. dr hab. Z. Duda
Wroctawski Biotnicka prof. dr hab. T. Smolifiska 81 63

Poza organizacja otwartych konferencji naukowych Oddzialy Towarzystwa petnily
wazna funkcje integracyjna srodowiska. Formy ich dziatania sa rézne, od zebran na-
ukowych (71 odczytéw), do orgamizowania wycieczek na konferencje naukowe za
granice (Krakéw — Austria, REN; Warszawa —RFN) a nawet spotkan towarzyskich
(np. noworoczne w Krakowie i sylwestrowe w Warszawie). Oddziaty dbaja takze o
dokumentacje dorobku naukowego $rodowiska, a takimi przykladami moga by¢ wyda-
ne w formie publikacji zwartych wykazy stopni naukowych w zakresie technologii
zywnosci uzyskane we Wroctawiu (1973—-1995), oraz w Poznaniu (1965-1996).

Czionkowie wspierajqcy

W oparciu o statut i uchwate ZG z dnia 15.12.1995 r. Zarzad Gltéwny i Oddziaty
podjety werbowanie czlonkow wspierajacych, sa nimi nastgpujace firmy: Agros War-
szawa, Agro Food Technology Katowice, Akwawit Leszno, Alima-Gerber Rzeszéw,
Animex Warszawa, Browary ,Piast” Wroctaw, Celiko Poznan, Coca-Cola Poland
Services Warszawa, Hortimex Konin, Krajowe Stow. Mleczarzy Warszawa, Nad-
odrzanskie Zakt. Przem. Tluszczowego Brzeg, Pekpol Warszawa, Pepsi Zrédto Paie-
wy, Pepsico Trading Warszawa, POLL Warszawa, Rolimpex Warszawa, Van den
Bergh Foods Katowice, E. Wedel Warszawa, Winiary Kalisz, Zaklady Ttuszczowe
Kruszwica, Zaklady Tluszczowe Warszawa. Na dorocznych posiedzenia z przedstawi-
cielami czlonkdéw wspierajacych przedstawiano rozliczenia z wydatkowania sktadek
oraz informacje o dziatalnosci Towarzystwa. Przyjeto zasade, ze skladki przeznacza
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si¢ na sponsorowanie czasopism naukowych (50%) oraz popieranie dziatalno$ci na-
ukowej.

Sekcje
W ramach Towarzystwa dziatato 5 sekcji (stan 30.06.1997 r.):

Sekcja Afiliowana przy Oddziale: Przewodniczacy Sekcji
Olsztyn (1995 r.), prof. dr hab. W. Korzeniowski,
Technologii Migsa Matopolski (1996 r.), prof. dr hab. T.Kofczak,
Gdansk (1997 ) dr hab. M. Sadowska
Ekonomiczna Warszawa dgrc'lgr;r Z?;?;gk

Analizy i Oceny Zywnosci Warszawa prof. dr hab. B. Szteke

Chemii i Technologii Ttuszczéw Gdansk prof. dr hab. B Drozdowski
Mtiodych Pracownikéw Nauki Szczecin mgr I. Jablonowska

Technologii Zbéz Wielkopolski prof. dr hab. M. Jankiewicz

Sekcje grupujace w zakresie swoich specjalnosci cztonkéw z catego kraju prowa-
dzity ozywiona dziatalno$¢ organizujac szereg konferencji oraz zebran dyskusyjnych
oraz podejmujac wydawnictwa.

Dzialalno$¢ merytoryczna

Konferencje

Towarzystwo swojg dziatalno$¢ w zakresie popierania rozwoju i upowszechniania
nauki realizowato przede wszystkim organizujac po$wigcane aktualnym zagadnieniom
konferencje naukowe i podejmujac dziatalno$¢ wydawnicza. W organizowaniu konfe-
rencji PTTZ wspotpracowato z Uczelniami i réznymi organizacjami. W okresie III
kadencji zorganizowano nastgpujace konferencje:



DZIAEALNOSC POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI W KADENCJI 1994—1997 103

Tytut konferencji - Data - Miejsce Wspdtorganizatorzy Uczestnicy

Surowce uzupelniajace i materialy pomocnicze stosowane w
przetworstwie zywnosci = 4-5.10.94 Wroctaw AE Wroclaw 110
Jakosé' zywnodci - bezpieczefistwo produkcji = 25.11.94, Food Targ ‘94. 70
Katowice
Postgp w technologii, technice, organizacji i ksztalceniu kadr
dla mleczarstwa = 16-17.02.95. Olsztyn ART Olsztyn 200
Dobra praktyka produkcyjna w polskim przemysle spozyw- ,
czym -~ gdzie jestesmy? = 10-11.5.95, Poznan AR Poznaf 73
Zywno$é gwarantowanej jakosci = 7-9.6.95. Krakéw AR Krakéw 160
Seminarium Naukowe = 9.6.95, Krakéw Krakofood’95 150
Jako$¢ zywnosci a wymagania Unii Europejskiej = 30-31.5.95,

. 200
Krynica Morska
I Sesja Miodych Naukowcow = 12-13.9.95, Lodz Pol. L.odz
Tluszcz mlekowy w zywieniu = 22- 23.9.95, Olsztyn ART Olsztyn 150
Consummer Sciences and their Links to Nutrition = 19- ..
20.9.95, Warszawa 122, CAW/PAN 9%
Stan i perspektywy rozwoju przetwdrstwa w przem. migsnym,
spirytusowym i winiarskim oraz opakowan i prawa zywno- Polagra 380
$ciowego - 7 - 10.10.95, Poznan
Transport zywnosci na Srednie i dalekie odleglosci = 12- ,
13.10.95, Kiekrz Pol. Poznad I
Technologiczne aspekty strategii rynku zywnosciowego = 26- .
27.10.95, Warszawa IBPRIS 83
Zalozenia polityki zywnosciowej w Polsce = 12.4.96, War- | Rada Tow. Nauko- 106
szawa wych
Badania a potrzeby produkcji i kontroli zywnosci = 24.5.96, SITSpoz 67
Warszawa
Jako$¢ makarondéw = 29.05.96, Lublin 50
I Sesja Analityki Zywnosci = 7.6.96, Warszawa IBPRiS 80
VII International Starch Convention = 12-14.06.96 Krakow AR Krakéw 108
Zywno$é dietetyczna i niskokaloryczna = 18.06.96, Lodz Pol., L;,?é’ 1z, 105
Sensor Quality and Consummer Acceptance of Food = 21- CAW/PAN 86
22.6.96, Warszawa \
Zastosowanie mikroskopii w badaniach zywnosci = 3-6.9.96, ART Olsztyn, 108
Olsztyn CAW/PAN
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Ziola i przyprawy ziotlowe = 20.9.96, Poznafi Polagra 120
Produkcja zywnosci w $rodowisku ekologicznie chronionym = \
9.96, Poznari Polcko 96 2
Problemy logistyczne, technologiczne i techniczne transportu Pol. P .
zZywnosci = 6-8.10.96, Kiekrz ol. Poznan 70
Reologia proceséow przemystowych = 16-18.10.96, Olsztyn ART Olsztyn 60
Produkeia i - - . - ) ‘

rodukcja i administracja a ksztalcenie kadr = 8.11.96 War KTChZ/PAN 45
szawa -
Metody przygotowania probek do badan = 26-29.11.96 Mie- .
dzeszyn IBPRIS 60
Problemy naukowo-techniczne normalizacji zywnosci = 4- .
5.12.96, Warszawa SITSpoz 130
Konferencja Mlodej Kadry Naukowej = 9.12.96, Osieczany 11
11 Sesja Analityki Zywnosci 23.05.97, Warszawa IBPRiS 80
Ksigzka oraz prasa naukowa w technologii zywnodci = SIT Spoz, 100
13.6.97, Warszawa KTChZ/PAN
Zywno$é minimalnie przetworzona = 19-20.06.97, Krakow AR Krakéw 90
Stan'samtamy zak¥adow przemystu zywnosciowego = 23.5.97, POLFOOD'97 80
Gdansk
Stan i perspektywy rozwoju przemystu cukierniczego i skro- Polagra
biowego = 3.9.97, Poznan g
Surowce uzupelniajace i materialy pomocnicze stosowane w
przetworstwie zywnosci = 9-10.10.97, Wroctaw AE Wroclaw 20
Problemy dostaw i dystrybucji zywnosci w obszarze rynkéw ,
hurtowych = 5-7.11.97, Kiekrz Pol. Poznan 80
Bezpieczenstwo mikrobiologiczne produkcji zywnosci = 18- IBPRIS 120
19.11.97, Warszawa
Perspektywy polskiego prawa zywno$ciowego a integracia z 177 100
Unig Europejska = 11-12.12.97, Warszawa

Wspélpraca z innymi organizacjami

Szkoty Wyzsze i Instytuty

Wspdlpraca PTTZ, a szczego6lnie jego Oddzialéw ze szkotami wyzszymi i instytu-
tami jest bardzo bliska. Wigkszo$¢ konferencji i seminariéw organizowano w oparciu
o ich baze materialng oraz dziatalno$¢ pracownikéw naukowych, z ktérych wywodzi
sie wiekszo$¢ cztonkow Zarzadéw Oddziatéw. Dobrym przykladem takiej wspotpracy
byto udostepnienie w 1997 r. przez Wydziat Technologii Zywnosci AR w Krakowie
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lokalu dla Oddzialu Towarzystwa i Redakcji czasopisma ,,Zywno$é. Technologia.
Jakose”.

W dziatalnosci PTTZ powazna pomoc niosty: Instytut Przemystu Miesnego i
Thiszczowego oraz Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego. Na ich
terenie odbywala sie wigkszos¢ posiedzen i konferencji organizowanych przez Zarzad
Glowny oraz Oddziat Warszawski PTTZ. Ponadto IBPR-S wspomaga technicznie i
organizacyjne dziatalno$¢ sekretariatu Towarzystwa.

Komitet Technologii i Chemii Zywnosci PAN

Wspétpraca z KTChZ byta szczegdlnie bliska. Wyrazato to si¢ wspdlnym organi-
zowaniem szeregu konferencji naukowych, jak rowniez wspotudziatem w organizowa-
niu juz tradycyjnych, ogéinopolskich sesji naukowych Komitetu

XXVI Sesja - Osiagnigcia i perspektywy technologii zywnosci, Osiagnigcia i perspektywy

T . 7 400
technologii zywnosci = 12-13.95, Lédz
XXVII Sesja - Postgpy w technologii, przechowalnictwie i ocenie jakosci zywnosci = 414
27-28.6.96, Szczecin
XXVII Sesja - Postgpy 1 osiagnigcia w technologii zywnosci = 9-11.9.97, Gdansk 455

Stowarzyszenie Naukowo-Techniczne Inzynierow i Technikow Przemystu Spozywczego

e Prezydia Zarzadéw Gtéwnych PTTZ i SIT Przemystu Spozywczego 25.05.95 r.
postanowily podjac systematyczna wspdlprace w zakresie upowszechniania nauki.
Do wazniejszych wspdlnie organizowanych konferencji, naleza:

o _Badania a potrzeby produkcji i kontroli zywnosci”, Warszawa 24.05.1996 r.,

e _Czasopisma i ksiazki naukowe i techniczne w zakresie technologii Zywnosci”,
Warszawa 13.06.1997 r.

Komitet Badar Naukowych

Dziatalnos¢ PTTZ w zakresie upowszechniania postepéw nauki i integracji $rodo-
wiska naukowego w duzej mierze byta wspomagana przez KBN ktéry dofinansowywat
rocznie 4—5 naukowych konferencji ogdlnokrajowych:

Réwniez przeksztalcenie Kwartalnika ,,Zywnos’é.Technologia.Jakoéé” w ogolno-
polskie czasopismo naukowe byto mozliwe dzigki uzyskaniu w 1997 r. dotacji na ten
cel. '

Inne Instytucje

Towarzystwo w swojej dziatalnosci bylo wspomagane przez:
¢ Fundacj¢ Programéw Pomocy dla Rolnictwa (FAPA), ktéra dofinansowywata

wydanie materialow z Konferencji z cyklu ,Transportu zywno$ci” w 1995 i
1997 r.
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e Ministerstwo Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej, ktére ufundowalo nagrode
rzeczowa za wyrdzniajaca si¢ prezentacje pracy naukowej na Konferencji Mtode;j
Kadry Naukowej (Osieczany, 1996), rowniez Minister otoczyl honorowym patro-
natem konferencja nt. ,,Produkcja a badania i kontrola zywnos$ci”.

Wspélpraca z zagranicy

Jedna z funkcji towarzystw naukowych jest organizowanie i kultywowanie wspét-
pracy naukowej z zagranica. Ta funkcje szczegdlnie wyraznie pehia towarzystwa
naukowe w krajach Europy Zachodniej i USA, gdzie sg one zaliczane do organizacji.
tzw. non professional. PTTZ wspélpracowalo z nastepujacymi organizacjami zagra-
nicznymi:

o Instytut of Food Technologists (USA) , ktérego PTTZ jest afiliowanym czlonkiem.
W 1996 r. IFT sponsorowat udziat w konferencjach naukowych PTTZ nastepuja-
cych oso6b: Prof. dr Joy Lin (USA) — VII Starch Convention, Krakéw, oraz Dr Jo-
el Sidel (USA) — Sensory Quality and Consummer Acceptance of Food;

¢ International Union of Food Science and Technology, ktore ufundowato stypendia
dla 2 miodych pracownikéw nauki na pokrycie kosztéw uczestnictwa w IX Swia-
towym Kongresie Nauki i Technologii Zywnosci w Budapeszcie (1995);

e Stypendium Rzadu Austriackiego na udziat 2 pracownikéw nauki w Sympozjum
Euro Food Chem VIII w Wiedniu 1995 1.

Dzialalnosé¢ wydawnicza

Jednym z zadan Towarzystwa jest utrwalanie i upowszechnianie w postaci zwar-
tych drukéw materialéw prezentowanych na konferencjach naukowych, jak réwniez
biezace przekazywanie biezacych informacji o postepie wiedzy.

Czasopisma

Dia lepszej wigzi cztonkéw z Towarzystwem juz przy jego powolaniu postano-
wiono wydawaé kwartalny biuletynu informujacego o biezacych i przyszlych pracach
Towarzystwa. Wydawany w formie powielaczowej co kwartat w nakladzie 600 egz.
Biuletyn Technolog ZywnoSci, zostat od 1997 wiaczony jako dzial do kwartalnika
»Zywno$é.Technologia.Jako$é”. W latach 1994-1996 wydano 12 zeszytéw o objgtosci
tacznej 96 str.

Nie mniej nasze srodowisko odczuwalo potrzeb¢ pisma naukowego o charakterze
ogodlnokrajowym, w ktérym bytyby publikowane prace monograficzne oraz badawcze.
Pismo to z czasem winno zastapi¢ wydawane na ogét nieregularnie periodyki naukowe
szkot wyzszych i instytutow. Ich wydawanie podjeto w latach 50., gtéwnie dla uzyska-
nia droga wymiany zachodniej literatury. Podjeto od 1997 wydawanie ogdélnokrajowe-
go czasopisma naukowego, kwartalnika ,,Zywno$é.Technologia.Jako$é” w oparciu o
wydawany pod tym tytutem kwartalnik Oddziatu Malopolskiego (1994 r. — 1 zeszyt
51 str.; 1995 r. — 4 zeszyty, 242 str.; 1996 r. — 4 zeszyty , 497 str.). W sklad rady pro-
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gramowej weszli przedstawiciele wszystkich srodowisk w kraju. W 1997 r. wydano 4
zeszyty, 420 str., a naktad wynosi 800 egz. Czasopismo to otrzymuja, w ramach skiad-
ki, wszyscy czlonkowie Towarzystwa. Zostato ono dobrze przyjete w srodowisku, a
dalsze jego losy zaleza od autor6w nadsyfanych prac i dobrej selekeji teki redakcyjne;.
W tym miejscu nalezy podkresli¢ cenne inicjatywy wydawnicze Oddzialow Towarzy-
stwa. Oddziat Malopoiski podjat si¢ redagowania i wydawania wyzej wspomnianego
kwartalnika naukowego.

Ponadto PTTZ sponsoruje wydawanie przez Oddzial Nauki o Zywnosci IRZiBZ
PAN kwartalnika ,,Polish Journal of Food and Nutrition Sciences”, ktéry od nr 4/96
otrzymuja wszyscy cztonkowie PTTZ.

Druki zwarte

Opracowywanie i wydawanie w postaci drukowanej materialow z konferencji jest
tradycyjna i przyjeta zwyczajowo forma, ktéra dzigki znacznym postgpom techniki
edytorskiej rozwija si¢ dobrze. W latach 1995-1997 wydano nastgpujace materiaty z
konferencji:

e Surowce uzupetniajace i materialy pomocnicze stosowane w przetworstwie zyw-

nosci - Oddziat Wroctawski, 1994, s. 145;

e Prawo a podniesienie jakosci zywnosci w krajach Europy srodkowej i wschodniej

Oddzial Warszawski 1994, s. 199;

e Technologiczne elementy strategii rynku zywnosciowego — Oddziat Warszawski,

Warszawa 1995, s. 127;

e Zywno$¢ gwarantowanej jakosci ~ Zeszyt 2/95 biuletyn ,,Zywno$é.Technologia.

Jakos¢”, Oddziat Matopolski 1995, s. 114;

e Transport zywnosci na $rednie i dalekie odlegtosci —~ Wydawnictwo PTTZ, War-

szawa 1996, s. 181;

e Sensory Quality and Consummer Acceptance of Food (Jako$¢ sensoryczna a ak-

ceptacja konsumencka zywnosci) ZG PTTZ, Warszawa 1996, s. 153;
¢ VII Migdzynarodowa Konferencja Skrobiowa, Krakow 1996, s. 282 (Tekst oryg.

angielskie ,,Zywno$¢. Technologia.Jako$é” nr 2/96, s. 203);

e Transport zywnosci — Problemy logistyczne, technologiczne i techniczne. Poznan

1996, s. 127,

e Zywno$¢ minimalnie przetworzona, Oddziat Matopolski, Krakéw 1997, s. 216;
e Transport zywnosci — Problemy dostaw i dystrybucji zywnosci w obszarze ryn-

kéw hurtowych, Warszawa 1997, s. 198.

Znaczaca dzialalnos¢ wydawnicza prowadzi rowniez Oddzial Wielkopolski, ktory
wydaje w formie ksigzkowej opracowania monograficzne pt.: Stan aktualny i per-
spektywy rozwoju wybranych dziedzin przetworstwa zywnosci, ktére sa wydawane w
ramach cyklu seminariéw naukowych ,,Zwiazki Nauki z Praktyka” (Polagra). W latach
1995-1997 wydano:
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Tom 1 - Przemyst drobiarski, koncentratow spozywczych, mleczarski, owocowo-
warzywny, piekarski i piwowarski, Poznan 1994, s. 313;
Tom2 - Przemysly migsny, spirytusowy, winiarski, opakowan do zywnosci oraz
prawo zywnosciowe, Poznan 1995, s. 337,
Tom 3~ Ziolai przyprawy ziotowe. Poznaf, 1996, s. 82;
Tom 4 —  Produkcja Zzywnosci przyjazna dla srodowiska. Poznan, 1996, s. 207;
Tom 5 - Wplyw cywilizacji na srodowisko. Postep w ocenie jako$ci zywnosci —
Przemyst cukierniczy i skrobiowy, Poznan 1997, s. 131.
Ponadto oddzial wydaje broszury popularna-naukowe, omawiajace aktualne pro-
blemy nauki o zywnosci w latach 1995 - 1997 wydano:
Zeszyt 14 — M. Nogala-Katucka, M. Gogolewski: Zwiazki witaminowo-E aktywne i
ich znaczenie, Poznan 1995, s. 41;
Zeszyt 15— K. Trojanowska: Mikroorganizmy w zywnosci. Sojusznicy czy wrogo-
wie?, Poznan 1995, s. 120;
Zeszyt 16 — Pod red. M. Jankiewicza: Zastosowanie kwasu mlekowego i jego po-
chodnych, Poznan 1995;
Zeszyt 17— E. Wasowicz: Produkty utlenienia cholesterolu wykrywane w zywnosci
i ich biologiczne znaczenie, Poznan 1997, s. 58.
Istotna trudno$¢ w upowszechnianiu wydawnictw PTTZ, ktérej dotychczas nie
udato si¢ przetamac, a ktora wystepuje w catej sferze dystrybucji czasopism i ksiazki
naukowe;j to brak organizacji zajmujacej sie profesjonalnie ta dzialalnoscia..

Inne wydawnictwa

Poza wydawnictwami ukazujacymi si¢ systematycznie wydano:

* Wykaz nadanych stopni naukowych w zakresie technologii zywnosci we Wrocta-
wiu w latach 1973-1995. Oddzial PTTZ Wroctaw 1995, s. 26;

e Wykaz zatwierdzonych stopni naukowych nadanych na Wydziale Technologii
Zywnosci w latach 1965-1996, Poznan 1997, s. 97;

» Bibliografia publikacji z zakresu zywnosci pochodzenia zwierzecego (bez mleka i
jego przetwordw) za rok 1995, Sekcja Miesna, Krakéw 1996, s. 42 BJ

KOMUNIKAT

Konferencja naukowa: ,,Ograniczenie stosowania dodatkéw do zywnosei — za i przeciw”
Sielinko, 19-20 pazdziernika 1998

Konferencja jest organizowana przez Katedre Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci AR im.
A. Cieszkowskiego w Poznaniu, Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnoéci Oddzial Wielko-
polski, Osrodek Doradztwa Rolniczego Sielinko.

Konferencji przewodniczy prof. dr hab. Wiodzimierz Grajek

Wszelkich informacji zwigzanych z Konferencja udziela: mgr inz. Anna Sip, sekretarz Konfe-
rencji, Akademia Rolnicza, Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci

ul. Mazowiecka 48, 60-623 Poznan

tel.: (0-61) 848-73-54, 848-73-13; fax; (061) 848-71-46; e-mail: aniasip@owl.au.poznan.pl
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TECHNOLOG ZYWNOSCI

INFORMATOR POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI
Rok 8. Nr 1 marzec 1998

ZEBRANIE ZARZADU GLOWNEGO PTTZ

W dniu 16.01.1998 r. odbylo si¢ w Miedzeszynie k/Warszawy zebranie ZG

PTTZ, na ktérym ukonstytuowato si¢ Prezydium ZG w nastgpujacym skladzie:

Prezes: Prof. dr hab. dr h.c. Nina Barytko-Pikielna (IRZiBZ PAN Warszawa);

Prezes ustepujacego Zarzadu: Prof. dr dr h.c. Antoni Rutkowski, czt. rzecz. PAN;
v-Prezesi: Prof. dr hab. Roman Grzybowski (IBPRS Warszawa), Dr hab. Tadeusz
Sikora (Prof. AE Krakéw);

Skarbnik: Dr inz. Barbara Klossowska (IPMiT Warszawa), z-ca Dr inz. Danuta Kolo-
zyn-Krajewska (SGGW);

Sekretarz : Inz. Teresa Zalewska (IBPRS Warszawa);

Przewodniczacy Glownej Komisji Rewizyjnej: Prof. dr hab. Stanistaw Tyszkiewicz
(IPMiT Warszawa);

Przewodniczacy Sadu Kolezenskiego: Prof. dr hab. Mieczystaw Patasinski (AR Kra-
kéw). '

Ponadto na zebraniu omdwiono plany prac Oddzialéw na rok 1998, sytuacje fi-
nansowg Towarzystwa i potrzebe zwigkszenia liczby czlonkéw wspierajacych, oraz
sprawy zwigzane z wydawaniem kwartalnika ,,Zywno$¢.Technologia.Jako$é” i sponso-
rowaniem ,,Polish Journal of Food and Nutrition Sciences”.

POSIEDZENIE PREZYDIUM PTTZ

W dniu 03.02.1998 r. odbylo si¢ robocze posiedzenie Prezydium PTTZ, na kté-
rym podzielono zadania migdzy czlonkéw prezydium. Oméwiono sprawy zwiazane z
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finansami Towarzystwa i sprawy zwiazane z finansowaniem czasopism. Ustalono plan
pracy Towarzystwa na 1998 r.

ZEBRANIE CZEONKOW WSPIERAJACYCH PTTZ

W dniu 16 grudnia 1997 r. odbylo si¢ w Warszawie zebranie czlonkéw wspiera-
Jacych na ktérym dr K. Krajewski przedstawit informacje¢ o aktualnych przemianach
rynku Zywno$ciowego, za$ prof. A. Rutkowski sprawozdanie z dzialalnosci PTTZ w
1997 r. oraz rozliczenie z wydatkowania sktadek cztonkow wspierajacych.

SEKCJA MLODEJ KADRY NAUKOWEJ

Sekcja przygotowata program 1I Sesji Mlodej Kadry Naukowej pt. ,,Tendencje w
ksztattowaniu produkcji zywnosci ekologicznej i prozdrowotnej”, ktéra odbedzie si¢ w
Olsztynie w dniu 21.09.1998 r. w przeddzien XXIX Sesji Naukowej PTTZ. W ramach
Sesji zostanie wygloszonych 5 referatéw oraz zaprezentowana Sesja Plakatowa.

INFORMACJE BIEZACE

Z CENTRALNEJ KOMISJI KWALIFIKACYJNEJ

W okresie od 1. 12.1997 do 28.2.1998 r. Sekcja Nauk Rolniczych i Lesnych w
zakresie nauki 0 zywnosci zaopiniowata pozytywnie wnioski o nadanie tytutu profeso-
ra:
dr hab. Malgorzata Narkiewicz-Jodko, ART Olsztyn 15.12.1997
dr hab. Jan Oszmianski, AR Wrocltaw 26.01.1998

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH
KONGRESOW I KONFERENCJI NAUKOWYCH

1998

Kwiecien
01-02  BONINGTON = Practical Extrusion - Influence of Die Design - Dr M. Hill.
Fax (+44) 115 951 61 42; e-mail: sczmah@sznl.nott.ac.uk


mailto:sczmah@sznl.nott.ac.uk
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01-02 MASSY = Structuration of Food - Ingredients and process - R.Revuz Fax:
) (+33) 1 699 350 44; e-mail: agoral @ensia.inra.fr

19-22  SEVILLA = 3 Int'l Symposium on Natural Colorants for Food - The Harald
Org., 200 Leeder Hill Driv., HAMDEN CT 06517, Fax: (+1) 203 281 6766

20-24  WAGENINGEN = Formation and Stability of Emulsions and Foams Int’]

.course - Prof. P. Walstra, Fax: (+31) 317 483342; e.mail: yvonne.smolders @

staff.nutepi. wau.nl

2122  LONDON = Introduction to Food Enzymes - Int’] course - Prof. S.Roller,
Fax: (+44) 1 718 157 999; e-mail: rollers @vax.sbu.ac.uk

18-20 MRAGOWO = Relationship between Structural, Chemical and Func-
tional Properties of Food — Dr H. Leman, Fax: (+89) 523 78 24, e -mail:
oftice@food.irzbz. pan.olsztyn.pl.

28 Warszawa = III Sesja przegladowa analityki zywnosci PTTZ - prof. B.
Szteke ZG PTTZ Warszawa

30-04 HELSINKI = ISOPOW 7, Water Management in the Design and Distribution
of Quality Foods — Dr Y.H.Roos, Univ. Helsinki, Fax: (+35) 897 085 212

Czerwiec

08-10 NOORDWIIK = 2nd Int’1 Food Safety & HACCP Conference, Fax (+31) 30
225 910; e-mail: bascongr@worldonline.nl

09-10  MANCHESTER = Bubbles in Food - Dr G. Campbell, Fax (+44) 161 200
4399; e-mail: g.campbell@umist.ac.ul

" 13-17  ATALANTA = IFT Annual Meeting — IFT Fax. (+1) 312 782 8348;
e-mail: info@ift.org

16-19 KRAKOW = VIII Int’] Starch Convention —~ Dr M. Baczkowska,
Fax (+12) 336 245; e-mail: rrtomasi @ cyf-kr.edu.pl

Lipiec

02-04 TOULUSE = Mycotox 98. Int’l. Symposium on Mucotoxins in Food Chain.
Carte Blanche, Fax (+33) 5 637 230 32; e-mail: cbo@starway.tm.fr

06-11  PARIS = VII Int’']l Congress of Toxicology ,,Chemical Safety for the 21st.
Century” R. Glomot: Fax:(++33) 138 876 066

Sierpien
09-13  ALESUND = Sense & Sensibility, 3rd Pangborn Sensory Science Sympo-
sium, MATFORSK Fax: (++47) 64 970 333


mailto:agoral@ensia.inra.fr
mailto:rollers@vax.sbu.ac.uk
mailto:bascongr@worldonline.nl
mailto:g.campbell@umist.ac.ul
mailto:info@ift.org
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09-13  SAN FRANCISKO = 7th Food Choice Conference at 24th Int’l Congress of
Applied Psychology, S.A.Booth, Fax (++44) 121 414 4897; e-mail:
D.A Booth@Bham.ac.uk

30-04 BARCELONA = 44th Int’] Congress of Meat Science and Technology ,.Me-
at Consumption and Culture” — Fax: AOPC, (++34) 330 112 55; e-mail:
aopc @nexus.es

Wrzesien

07-09 NORWICH = 4th Int’l Conference on Applications of Magnetic Resonance
to Food Science — Fax: (++ 44) 118 926 7917; e-mail: food.magedrs@
bbsrc.ac.uk

14-16 BUDAPEST = Energy and Food Industry — METE Dr Z.Hemadi, Fax
(++36) 143 313 202

18-19  AARHUS = The Future of Dairy Education, seminar preceeding 25th Int’}
Dairy Congress — Fax (++32) 273 304 13; e-mail: fil-idf @mail.interpac.be

21-24  AARHUS = 25th Int’]l Dairy Congress ,,Modern Dairy Living”, Fax (++45)
8731 2001

20-21 OLSZTYN = II Konferencja Mlodej Kadry PTTZ - mgr 1. Jablonowska,
AR Szczecin

21-23 OLSZTYN = XXIX Sesja Naukowa Komitetu Technologii i Chemii
Zywnosci nt.: ,,Procesy Technologiczne a jako$é¢ zywnosci” — Dr L. Ko-
nopka;
Fax (+89) 527 39 08; e-mail: kropka@moskit.art.olsztyn.pl

21-23  GOTEBORG = Automatic Control of Food and Biological Process — Ch.
Skjoldebrand Fax (++46) 31 833 782; e-mail: cs@sik.se

Pazdziernik

12-14 BERGAMO = Int’l Symposium on Glutamate - R.G.Burasey - Fax: + (++1)
202 457 0107

18-20 KARLSRUHE = European Research Towards Saffer and Better Food
Fax: (++31) 317 475 347, e-mail: effost@ato.dlo.nl

19-20  SIELINKO >Ograniczenie stosowania dodatkéw do zywnosci — za i prze-
ciw — AR Poznan, mgr A. Sip. .

Listopad .

04-06 POZNAN/KIEKRZ = IV Konferencja Transport Zywnosci — Jako$¢ a trans-

port zywnoséci — Sekcja Ekonomiczna PTTZ


mailto:D.A.Booth@Bham.ac.uk
mailto:aopc@nexus.es
mailto:fil-idf@mail.interpac.be
mailto:kropka@moskit.art.olsztyn.pl
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5 WARSZAWA = Problemy metodyczne analizy azotandéw w zywnoS$ci —
prof. B. Szteke, ZG PTTZ

1999
Lipiec :
24-29  CHICAGO = IFT Annual Mtg & Food Expo - R. Willey, Fax (++1) 312 782
8348
Pazdziernik

03-08 SYDNEY = X IUFoST World Congress of Food Sci. and Techn. Fax:

(++61) 299 544 327; e-mail: iufostlQ@foodaust.com.au; Web Site:
http://www .foodaust. com.au

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH
: WYSTAW I TARGOW ZYWNOSCIOWYCH

1998

Maj

08-14 DUSSELDORF = 17 Int’]1 Trade Fair for Bakers and Confectionery,

20-23 GD\ANSK = POLFOOD- Fax (+56) 8 522 168; e-mail: sekreta-
riat@mtgsa.com.pl

Czerwiec
26-28 OLSZTYN = WAMA-AGRO-FOOD - Fax 9+890 52344 11
26-28 LUBLIN = ROLPOL - Fax (+81) 532 44 62

Sierpien
19-30 BYDGOSZCZ = Swigto piwa ‘98 — VII Polskie Targi Piwa, Fax (+52) 22
54 24; e-mail: fairmptik @ vena.rtelbank.pl


mailto:iufostlO@foodaust.com.au
http://www.foodaust
mailto:fairmptik@vena.rtelbank.pl

114

Informator Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci

Wrzesiefi

10-13  TARNOW = XIX Targi Zdrowa Zywnos¢ - Zdrowe Zycie

Pazdziernik

01-06 POZNAN = POLAGRA, Fax (+61) 866 58 27; e-mail http//www.mtp.

Listopad
03-05

05-07

05-07

Grudzien
04-06

pol.pl

FRANKFURT = FI Europe - Fax (+31) 346 573 811; e-mail
exponl @ibm.net

- WARSZAWA = Warszawski Festiwal Gastronomiczny — Fax (+22) 493

584; e-mail brsa@pol.pl
BYDGOSZCZ = POLDRINK - VIII M’narod, Targi napojéow win i al-
koholi — Fax (+52) 22 54 24; e-mail: fairmptik @ vena.rtelbank.pl

KIELCE - PIWO & WINO - SPIRYTUALIA - Fax (+41) 34 562 61

Material zawarty w Nr 1/987 Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia
15.2,98. Opracowanie: A.Rutkowski.
Materialy do Nr.2/98 prosimy nadsytaé do dnia 15.05.98 do Sekretariatu ZG

PTTZ, ul.

Rakowiecka 36, 02-532 WARSZAWA, Fax: +22 490-426


http://www.mtp
mailto:exponl@ibm.net
mailto:brsa@pol.pl
mailto:fairmptik@vena.rtelbank.pl
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Informacja dla Autoréw

Pragniemy przekazaé¢ Panstwu podstawowe informacje, ktére powinny ulatwi¢ prace re-

dakcji i ujednolici¢ wymagania wobec nadsytanych materiatéw.

2.7

3.

10.

11,
12,

13.

14.

Bedziemy na naszych tamach zamieszcza¢ zar6wno oryginalne prace naukowe, jak i arty-
kuly przegladowe, ktére bedg miaty Scisty zwigzek z problematykg zywnosci.

Planujemy réwniez zamieszczaé recenzje podrecznikéw i monografii naukowych, omowie-
nia z naukowych czasopism zagranicznych, sprawozdania z konferencji naukowych itp.
Prace prosimy nadsyta¢ na dyskietce wraz z wydrukowanymi 2 egzemplarzami (format A4,
maksymalnie 30 wierszy na stronie, 60 znakéw w wierszu).

Objetosé prac oryginainych, tgcznie z tabelami, rysunkami i wykazem pismiennictwa nie
powinna przekraczac¢ 12 stron.

Na pierwszej stronie nadestanej pracy (1/3 od gory pierwszej strony nalezy zostawi¢ wolng,
co jest potrzebne na uwagi wydawniczo—techniczne) nalezy poda¢: peine imie i nazwisko
Autora(6w), tytut pracy, nazwe i adres instytucji zatrudniajacej Autora(éw), tytut naukowy.
Publikacja winna stanowi¢ zwiezia, dobrze zdefiniowang prace badawcza, a wyniki nalezy
przedstawi¢ w sposob mozliwie syntetyczny (dotyczy oryginainych prac naukowych).

Do pracy nalezy dofgczy¢ streszczenia w jezyku polskim i w jezyku angielskim. Streszcze-
nia powinny zawierac: imie i nazwisko Autora(éw), tytut pracy i tre§¢ — maksymalnie 10
wierszy.

Nadsylane oryginalne prace naukowe powinny zawiera¢ nastepujace rozdziaty: Wstep,
Materiat i metody, Wyniki i dyskusja, Wnioski (Podsumowanie), Literatura.

Literatura powinna by¢ cytowana ze zrédet oryginainych. Spis literatury winien by¢ utozony
w porzadku aifabetycznym nazwisk autoréw. Kazda pozycja powinna zawierac kolejno:
liczbe porzadkowa, nazwisko i pierwsza litere imienia autora(ow), tytut pracy, tytut czasopi-
sma, rok, tom, strona poczatkowa. Pozycje ksiazkowe powinny zawiera¢: nazwisko i pierw-
szg litere imienia autora(éw), miejsce i rok wydania, tom. Informacje zamieszczone w alfa-
becie nietacinskim nalezy podawac¢ w transliteracji polskiej. Spis literatury nie powinien za-
wierac wiecej niz 30 najwazniejszych pozyciji. _
Tabele i rysunki winny by¢ umieszczone na oddzielnych stronach. Rysunki powinny by¢
wykonane na kalce tuszem lub wydrukowane na drukarce laserowej. Kazdy rysunek powi-
nien by¢ numerowany kolejno na odwrocie otowkiem, nalezy réwniez podawa¢ nazwisko
Autora i tytut pracy, w celu tatwiejszej identyfikacji. Podpisy rysunkéw i tytuly tabel oraz
objasnienia w tabelach nalezy poda¢ w jezykach polskim i angielskim.

Rysunki wykonane za pomocg komputera prosimy dotgczy¢ na dyskietce w formacie TIF
lub WMF.

Materiatem ilustracyjnym moga by¢ rowniez fotografie, wylacznie czarno—biate.

Korekte prac wykonuje na ogot redakcja na podstawie maszynopisu pracy zakwalifikowanej
do druku, uwzgledniajgc uwagi recenzenta i wymagania redakcji. W przypadku daleko ida-
cych zmian, prace beda przesytane Autorom.

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

Materiaty przestane do redakcji nie bedg zwracane Autorom.
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