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OD REDAKCJI

Szanowni Panstwo,

Mija kolejny rok istnienia na rynku wydawniczym naszego kwartalnika. W mi-
jajacym roku opublikowali§my wiele znaczacych artykutéw, ktorych autorami byli
przedstawiciele wszystkich wiodacych osrodkéw nauki o zywnosci w kraju.

" Informujemy naszych Autoré6w i Czytelnikow, ze kwartalnik ,, Zywno$¢. Tech-
nologia. Jako$¢” jest na liScie recenzowanych polskich czasopism naukowych Komi-
tetu Badan Naukowych i zostat rowniez wpisany do rejestru Wydziatlu V PAN.

Z okazji Nowego 1999 Roku wszystkim naszym Autorom, Wspotpracownikom
i Czytelnikom sktadamy najlepsze zyczenia.

Krakéw, grudzien 1998 r.

Redaktor Naczelny
SN 1M

Tadeusz Sikora
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Zywno$¢ funkcjonalng okresla sie w lite-
raturze $wiatowej jako pozywienie, ktore
przediuza nasze zycie i oddala czas nadej-
§cia staro$ci, a my przez to, Ze je Spozy-
wamy wygladamy i czujemy si¢ mlodo.
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BARBARA KLOSSOWSKA

METODY CHEMICZNEJ KONTROLI JAKOSCI PRODUKTOW
MIESNYCH

Streszczenie

W pracy dokonano przegladu obecnie obowiazujacych norm metodycznych stuzacych do badania ja-
kosSci migsa i przetworéw migsnych oraz zamierzen majacych na celu dostosowanie naszych metod do
wymagan migdzynarodowych.

W ramach prowadzonej przez Polski Komitet Normalizacyjny nowelizacji norm metodycznych do
kofica 2000 r. przewidziane jest wdrozenie nastgpujacych norm ISO: metoda pobierania probek oraz
metody oznaczania biatka surowego, hydroksyproliny, tluszczu wolnego, wody, chlorku sodu, skrobi,
popiolu oraz zawartosci fosforu. Nowelizacja normy PN-74/A-82114 bedzie mozliwa po zatwierdzeniu
jako normy ISO/CEN nowej metody oznaczania azotynéw i azotanow.

Wprowadzenie

Nowoczesny przemyst spozywczy powinien dazy¢ do spelnienia podstawowych
oczekiwan konsumenta wobec zywno$ci, a mianowicie zapewnienia jej zdrowotnosci
i bezpieczenstwa, wygody przygotowania oraz pelnej satysfakcji sensorycznej. Rosna-
ce wymagania konsumenta oraz jego potrzeba uzyskania maksimum informacji o spo-
zywanych produktach sprawia, ze szczegdlnego znaczenia nabiera chemiczna analiza
zywnosci, umozliwiajaca uzyskanie wiarygodnych informacji o sktadzie i wlasciwo-
sciach produktu.

Chemiczna kontrolg Zywnosci, w tym réwniez migsa i produktow migsnych nale-
zy rozpatrywa¢ w roznych aspektach, w zaleznosci od celu jakiemu ma ona stuzyc.
Wedhug Tyszkiewicza [35] podstawowe cele chemicznej analizy Zywnosci to:

* Miernictwo i analiza nadzorcza zywno$ci dotyczaca bezpieczenstwa zdrowotnego,
a obejmujaca caty proces produkcyjny poczawszy od surowca i $rodowiska pro-
dukcyjnego, skonczywszy na gotowym produkcie.

* Miernictwo i1 analiza towaroznawcza zywnosci dotyczaca kontroli parametrow
nominalnych determinujacych jako$¢ uzytkowa surowcéw, materialdw pomocni-

Dr B. Klossowska, Instytut Przemystu Miesnego i Thiszczowego, ul. Jubilerska 4, 04-190 Warszawa
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czych i gotowych produktéw, stuzaca do oceny stopnia spetnienia uméw pomigdzy
stronami, w tym rowniez okre$lenia warto$ci odzywczej gotowego produktu.

= Miernictwo i analiza technologiczna stosowana do oceny prawidtowosci przebiegu
procesu technologicznego, doboru surowca i parametréw procesu.

Szczegolnie w kontroli nadzorczej i towaroznawczej niezbgdne sa niezawodne
metody analityczne umozliwiajace jednoznaczng interpretacjg i porownywanie wyni-
kow. Doskonaleniem metod analitycznych zajmuja si¢ wyspecjalizowane organizacje
migdzynarodowe takie jak: ISO (Miedzynarodowa Organizacja Normalizacyjna), CEN
(Europejski Komitet Normalizacyjny), [IUPAC, FAO/WHO, AOAC, ktorych zalecenia
stymuluja postgp przy wprowadzaniu nowych metod. Potrzeba standaryzacji metod
w skali migdzynarodowej doprowadzila do powstania instytucji dokonujacych wyboru
i kwalifikacji metod analitycznych dla potrzeb kontroli jako§ci w obrocie miedzynaro-
dowym, przy czym przyjeto, ze rekomendowane beda tylko te metody, dla ktérych
znana jest precyzja w warunkach ich powtarzalnosci i odtwarzalno$ci. Zgodnie z zale-
ceniem Migdzynarodowej Organizacji Normalizacyjnej precyzja metod analitycznych
wyrazona powtarzalnoscig 1 odtwarzalno$cia wyznaczana jest na podstawie wynikow
badan migdzylaboratoryjnych [2, 3]. Sposéb okreslenia wartosci tych parametrow
w postaci rownan regresji jest bardzo korzystny, gdyz uzaleznia dopuszczalne absolut-
ne réznice pomigdzy dwoma wynikami od stgzenia badanej substancji.

W niniejszym opracowaniu przedstawiono metody badan chemicznych migsa
i przetworo6w migsnych ujete w obecnie obowigzujacych Polskich Normach oraz za-
mierzone przez Normalizacyjna Komisj¢ Problemowa Nr 93 ds. Migsa i Przetworow
Migsnych nowelizacje metod majace na celu ich dostosowanie do wymagan miedzyna-
rodowych.

Pobieranie probek

Analize¢ chemiczna migsa i produktéw migsnych musi poprzedzaé pobranie repre-
zentatywnej probki 1 jej odpowiednie przygotowanie. Sposéb pobierania prébek i ich
charakter ma bowiem istotne znaczenie dla oceny uzyskanych wynikow badan. Proce-
dury pobierania prébek sa obecnie w Polsce regulowane przez dwie normy:
PN-71/A-82105 (22) i PN-72/A-82052 (23).

Przedmiotem pierwszej z norm jest wstgpna ocena partii oraz pobieranie probek
wedlin i wyrobéw wedliniarskich do badan fizycznych, organoleptycznych, mikrobio-
logicznych i chemicznych. Norma ta szczegotowo okreéla ilosé probek pierwotnych,
pobieranych do poszczegdlnych badan w zalezno$ci od rodzaju produktu, sposéb
przygotowania §redniej probki laboratoryjnej, jesli zostala pobrana w celu oceny $red-
niej wlasciwosci partii, a takze okresla dane, ktore powinien zawiera¢ protokoé! pobra-
nia prébek oraz sposéb zabezpieczenia probek i ich przekazania do laboratorium.
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Przedmiotem drugiej z wymienionych norm jest pobieranie prébek konserw mig-
snych, drobiowych, podrobowych oraz konserw z dodatkiem warzyw i innych pro-
duktéw niemiesnych do badan organoleptycznych, fizycznych, chemicznych i mikro-
biologicznych. Norma ta okresla sposdb pobierania probek oraz precyzuje liczby opa-
kowan jednostkowych lub transportowych, ktére nalezy pobra¢ do poszczegdinych
rodzajéow badan w zalezno$ci od wielkosci partii produkcyjnej czy wysylkowej. Po-
nadto w normie podany jest sposéb zabezpieczenia pobranych prébek i wyszczegdl-
nione sg dane, ktére powinien zawiera¢ protok6t pobrania prébek.

W ramach prowadzonej przez Polski Komitet Normalizacyjny (PKN) nowelizacji
norm metodycznych postanowiono ustanowi¢ jako PN norme ISO 3100-1:1991 [1].
Norma ta przedstawia ogolne wskazoéwki oraz szczegdlowe procedury pobierania pré-
bek pierwotnych migsa i przetwordw migsnych, roéznicujac je dla nastgpujacych grup
produktéw:

*  migso lub produkty miesne wyprodukowane lub pakowane jako oddzielne jednost-
ki bez wzgledu na ich wielko$é, (np. kietbasy, plasterkowane kietbasy, prézniowo
pakowane mielone migso, puszkowane szynki pasteryzowane) lub mieso w kawal-
kach o masie nie przekraczajacej 2 kg,

» tusze, czgSci tuszy lub peklowane migso w kawaltkach o masie przekraczajacej
2 kg oraz migso mechanicznie odkostnione lub migso suszone.

Norma ISO 3100-1:1991 okresla wymagania w stosunku do 0sob pobierajacych
probki, szczegétowe dane, ktore powinien zawiera¢ protokét pobrania probek oraz
podaje sposob zabezpieczenia i oznakowania probek. Norma ta wyszczegoélnia rowniez
wymagania w zakresie wyposazenia shuzacego do pobierania probek i pojemnikéw na
probki oraz metod ich sterylizacji. W normie znajduja sig takze dane dotyczace sposo-
bu pakowania, transportu i przechowywania probek. Norma nie precyzuje liczby pré-
bek pierwotnych, podajac jedynie, ze liczba probek pierwotnych reprezentatywna dla
danej partii produkcyjnej lub wysytkowej powinna byé zgodna z planem pobierania
probek wyszczego6lnionym w kontrakcie lub innym uzgodnieniu pomigdzy zaintereso-
wanymi stronami. Stosowanie procedur objetych norma ISO 3100-1:1991 generalnie
jest zalecane dla celéw handlowych, natomiast w przypadku oficjalnej kontroli norma
ta dopuszcza stosowanie innych procedur.

Obecnie prace nad projektem normy PN-ISO 3100-1 znajduja si¢ w ostatniej fa-
zie. Projekt jest po ankiecie powszechnej i prawdopodobny termin ustanowienia normy
przypadnie na koniec biezacego lub poczatek przysztego roku.

Powstajace plany badania i pobierania probek bazujg na podstawach statystyki
matematycznej i zakladaja wystgpowanie rozkiadu normalnego dla stgzenia analizo-
wanej substancji w ramach partii wysylkowej czy produkcyjnej. Jednak najczesciej
rozklady te nie sa normalne. Ponadto w przypadku analityki nadzorczej kwestionowa-
na jest mozliwo$é statystycznej interpretacji wynikow. W przypadku normowania stg-
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zen substancji szkodliwych dla zdrowia generalnie istnieja dwie przeciwstawne kon-

cepcje, a mianowicie:

= koncepcja normowania maksymalnego stgzenia danej substancji jako wartosci
$redniej dla danej partii,

= koncepcja normowania bezwzglednego maksymalnego stezenia substancji w pro-
dukcie.

Polskie wladze zdrowia, w kompetencji ktorych jest limitowanie substancji do-
datkowych dozwolonych i zanieczyszczen w zywnosci, slusznie zdaniem autorki,
opowiadaja si¢ za druga koncepcja uwazajac, ze kazde jednostkowe przekroczenie
limitu postawionego ze wzgledéw bezpieczenstwa zdrowotnego powinno by¢ powo-
dem dyskwalifikacji partii produktow i nie dopuszczaja mozliwosci statystycznej in-
terpretacji wynikow badan.

Analiza towaroznawcza

Oznaczanie biatka

Bialka, obok wegglowodanow i thuszczoéw stanowia podstawowy sktadnik Zywno-
$ci, a warto$¢ odzywcza produktow najczesciej jest oceniana na podstawie ich zawar-
tosci. W migsie i przetworach migsnych zawarto§¢ wysokowarto§ciowego biatka naj-
czesciej miesci si¢ w przedziale 10-20% i stanowi normatywny parametr oceny jako-
Sciowe;j.

Bialka zwierzece i ro§linne zawieraja w swoim skladzie azot, ktérego poziom jest
staly i charakterystyczny dla danego biatka. Stad tez najprostsza metoda okreslenia
ilosci bialka polega na analitycznym oznaczeniu azotu i przeliczeniu na biatko. Metoda
oznaczenia azotu bedaca norma PN-75/A-04018 [24] jest tzw. metoda horyzontalna,
uniwersalng dla calej zywnos$ci. Zawiera ona ogodlne wytyczne dotyczace oznaczania
azotu metoda Kjeldahla oraz szczegdlowe parametry analityczne i wspolczynniki
przeliczeniowe azotu na biatko dla poszczegdlnych grup produktéow, w tym rowniez
migsa i przetworow migsnych. Stosowana od 100 lat metoda Kjeldahla nadal ma status
metody odwolawczej [4], a wprowadzenie réznych polautomatycznych i automatycz-
nych urzadzen (np. firm Foss Electric, Tecator czy Gerhard) pozwala na znaczne
uproszczenie analizy i skrdcenie czasu jej trwania.

Niezbedna jest nowelizacja normy PN-75/A-04018 jedynie w zakresie precyzji.
Zamiast dopuszczalnej réznicy pomigdzy dwoma réwnoleglymi oznaczeniami norma
powinna okre§la¢ wartoéci parametréw powtarzalnosci i odtwarzalnosci, ustalonych na
podstawie badan migdzylaboratoryjnych przeprowadzonych zgodnie z normami ISO
5725-1:1994 [2] i ISO 5725-2:1994 [3].
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Oznaczanie hydroksyproliny

Metoda Kjeldahla oznaczany jest caly azot aminowy uwolniony z biatek podczas
mineralizacji probki. Po przeliczeniu uzyskuje si¢ zatem zawarto$¢ biatka ogdlnego
w probce. Ostatnio coraz czg$ciej, szczeg6Olnie w obrotach migdzynarodowych, poja-
wia si¢ konieczno$é oznaczenia biatka tkanki facznej czyli biatka kolagenowego, kt6-
rego warto$¢ odzywcza jest nizsza niz biatka migsniowego.

Obecnie w Polsce nie ma znormalizowanej metody oznaczania kolagenu w migsie
i jego przetworach, w zwiazku z czym Polski Komitet Normalizacyjny przewiduje
wdrozenie normy ISO 3196:1994 (5), ktdrej przedmiotem jest metoda oznaczania za-
wartosci hydroksyproliny we wszystkich rodzajach migsa i produktow migsnych.
Znajac zawartos¢ hydroksyproliny mozna wyliczy¢ ilo§¢ kolagenu. Zasada tej metody
polega na hydrolizie prébek kwasem siarkowym, utlenieniu hydroksyproliny chlora-
ming-T, reakcji barwnej z aldehydem p-dimetyloaminobenzoesowym i pomiarze ab-
sorbancji. Przewidywany termin ustanowienia tej normy przypada na rok 2000.

Oznaczanie tluszczu

Zawarto$¢ tluszczu jest normatywnym wyrdéznikiem okreslajacym jako$¢ pro-
duktéw migsnych i jako taki stanowi jeden z wazniejszych elementéw kontroli towaro-
znawczej. Oznaczanie tluszczu reguluje norma PN-73/A-82111 [25] przedstawiajaca
nastgpujace trzy metody: ekstrakcyjna odwotawcza, ekstrakcyjna techniczng oraz tech-
niczng Gerbera. Pomimo, ze norma nie precyzuje tego wyraznie przy uzyciu powyz-
szych metod oznaczany jest thuszcz wolny.

Metodg odwotawcza stanowi metoda Soxhleta, polegajaca na ekstrakcji ttuszczu
eterem naftowym lub n-heksanem z uprzednio wysuszonej prébki i wagowym ozna-
czeniu masy wyekstrahowanego ttuszczu. Wada tej metody jest jej duza czasochton-
nos¢.

Najczgsciej laboratoria postuguja sig jedna z metod technicznych. Metoda rozni-
cowa polega na ekstrakcji thuszczu eterem naftowym lub chloroformem i wyznaczeniu
ilosci thuszczu na podstawie roznicy masy probki przed i po ekstrakcji. Metoda tech-
niczna Gerbera polega na destrukcji tkanki migéniowej stgzonym kwasem siarkowym,
w celu uwolnienia thuszczu z otoczek biatkowych, jego oddzieleniu przez wirowanie i
odczytaniu objeto$ci wydzielonego tluszczu. Calg analizg¢ przeprowadza si¢ w thusz-
czomierzu. Metoda ta jest bardzo prosta i szybka w wykonaniu, jednak
z przeprowadzonych badan miedzylaboratoryjnych wynika, ze nie zawsze daje ona
powtarzalne wyniki i jest najmniej doktadna spo$réd normatywnych metod oznaczania
tluszczu w migsie i jego produktach [19].

W najblizszych latach przewidziane jest zastapienie normy PN-73/A-82111 nor-
ma ISO 1444:1996 [6], ktorej przedmiotem jest oznaczanie thuszczu wolnego w migsie
1 jego przetworach. Metoda zalecana przez norme ISO jest taka sama jak metoda od-
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wolawcza w normie polskiej, z tym ze norma ISO dopuszcza, oprocz tradycyjnego
urzadzenia Soxhleta, stosowanie 6-miejscowego aparatu Soxtec lub innego podobnego,
co umozliwia trzykrotne skrocenia czasu ekstrakcji, przy zachowaniu takiej samej wy-
dajnosci metody i jej precyzji. Ponadto norma ISO posiada wyznaczone w badaniach
miedzylaboratoryjnych parametry powtarzalnosci i odtwarzalnosci metody.

Wsréd norm ISO dotyczacych chemicznych metod badania migsa 1 przetworow
miesnych znajduje si¢ metoda oznaczania zawartosci thuszczu catkowitego [17].
W ramach dokonywanego co 5 lat przegladu norm ISO stwierdzono, ze metoda ta wy-
maga nowelizacji w zakresie parametrow okreslajacych precyzjg. Sposrod czlonkow
1SO norma ta zainteresowana jest tylko Wielka Brytania i nie znaleziono chgtnych do
wzigcia udzialu w badaniach migdzylaboratoryjnych w celu wyznaczenia wartosci
liczbowych powtarzalnosci i odtwarzalnosci. Biorac pod uwagg obecna politykg ISO
polegajaca na zatwierdzaniu norm tylko wtedy, gdy zawieraja petne dane dotyczace
precyzji oraz brak zainteresowania tg metoda, czlonkowie ISO zadecydowali o wyco-
faniu normy.

Oznaczanie wody

W migsie i produktach migsnych woda jest jednym z glownych czynnikow okre-
slajacych ich jako$¢. Produkty o nadmiernej zawartosci wody charakteryzuja si¢ obni-
zong warto$cig odzywcza i sensoryczna oraz nizsza trwaloscia. Jej oznaczanie nalezy
do podstawowych elementow kontroli towaroznawczej i jest okre$lone norma PN-
73/A-82110 [26], ktora obejmuje trzy metody: odwotawcza, techniczng suszarkowa
1 techniczna promiennikowa.

Nowelizacja normy PN-73/A-82110 przewiduje zastgpienie tych trzech metod
jedna metoda odwolawcza wedlug ISO 1442:1997 [7]. Metoda ta generalnie odpowia-
da obecnie stosowanej metodzie odwotawcze] wg PN. Roznica polega jedynie na tym,
ze w metodzie ISO dodatek etanolu stosuje sig tylko wtedy, gdy wystgpuja trudnosct
z wymieszaniem probki z piaskiem. W pozostatych przypadkach stosowanie etanolu
nie jest wymagane. Ponadto podane w normie wartosci powtarzalnosci i odtwarzalno-
$ci wyznaczone zostaty zgodnie z aktualnymi wymaganiami.

Oznaczanie chlorku sodu

Chlorek sodu jest substancja dodawana w procesie produkcyjnym przetworow
migsnych. Obok ksztaltowania odpowiedniej smakowitosci ma on dziatanie konser-
wujace. Jego zawartos¢ jest normatywnym wyrédznikiem jakosci produktow migsnych.

Norma PN-73/A-82112 [27] obejmuje dwie metody oznaczania zawarto$ci soli
kuchennej: Volharda i Mohra. Metoda Volharda zaprezentowana w PN polega na zmi-
neralizowaniu probki stgzonym kwasem azotowym na goraco w obecnosci nadmiaru
mianowanego roztworu azotanu srebra, usunigciu tlenkéw azotu i organicznych sub-
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stancji redukujacych, a nastgpnie odmiareczkowaniu nadmiaru azotanu srebra przy
uzyciu rodanku potasu.

W ramach przystosowania polskich norm do standardow migdzynarodowych
przewidziane jest wdrozenie bardziej przyjaznej dla analityka wersji metody Volharda
wedhug ISO 1841-1:1996 [8], ktdrej zasada polega na ekstrakcji badanego zwiazku
z probki goraca woda i straceniu biatek. Po przesaczeniu i zakwaszeniu roztworu do-
dawany jest nadmiar mianowanego roztworu azotanu srebra, ktdry nastgpnie odmia-
reczkowany zostaje rodankiem potasu. Metoda Mohra zastapiona zostanie metoda
potencjometryczna wg ISO 1841-1:1996 [9], polegajaca na dyspersji badanej probki
w wodzie, zakwaszeniu cze$ci zawiesiny i potencjometrycznym miareczkowaniu azo-
tanem srebra.

Obie metody majace zastapi¢ obecnie stosowane, charakteryzuja si¢ szybkoscia
i prostotag wykonania, doktadnoscia oraz dobra powtarzalnoscig i odtwarzalnoscia.

Oznaczanie skrobi

Skrobia stanowi dodatek dopuszczony do produkcji wielu wyrobéw migsnych
i drobiowych. Dlatego kontrola towaroznawcza musi dysponowac¢ metoda umozliwia-
jaca oznaczanie tego sktadnika.

Przedmiotem normy PN-85/A-82059 [28] jest metoda wykrywania obecnosci
skrobi oraz iloSciowa metoda oznaczania jej zawarto$ci w przetworach migsnych. Wa-
da metody ilosciowej jest skomplikowana i czasochtonna procedura analityczna oraz
wysoki koszt odczynnikoéw. Metoda ta polega na hydrolizie bialek 1 zmydleniu tlusz-
czu w alkoholowym roztworze wodorotlenku potasu, nastgpnie wydzieleniu osadu
skrobi, jej hydrolizie do cukréw prostych i oznaczeniu glukozy na podstawie jodome-
trycznego ustalenia ilosci miedzi zredukowanej przez ten cukier prosty (metoda wg
Luffa-Schoorla). Szczegodlnie klopotliwe i kosztowne sa etapy metody doprowadzajace
do wydzielenia skrobi, dlatego czesto stosowana jest modyfikacja metody pomijajaca
wlasnie te etapy. Stad tez pilna potrzeba staje sig nowelizacja normatywnej metody
oznaczenia zawarto$ci skrobi.

W ostatniej fazie znajduja si¢ prace nad projektem normy migdzynarodowe;j
ISO/FDIS 13965:1998 [10] przedstawiajacej enzymatyczng metodg oznaczania gluko-
zy 1 skrobi we wszystkich rodzajach migsa i produktéw migsnych, tacznie z drobiem.
Zasada tej metody sprowadza si¢ hydrolizy skrobi przy uzyciu a-amylazy i amyloglu-
kozydazy, fosforylacji powstatej glukozy do glukozo-6-fosforanu, ktéry jest nastgpnie
utleniany przez fosforan dinukleotydu nikotynamidoadeninowego (NADP). Spektro-
fotometryczny pomiar ilosci zredukowanego fosforanu dinukieotydu nikotynamidoa-
deninowego (NADPH") stanowi podstawe do obliczenia ilo$ci glukozy i skrobi. Zda-
niem przedstawicieli niemieckiej organizacji normalizacyjnej (DIN), ktorzy zglosili na
forum ISO metode enzymatyczna, jest ona bardziej specyficzna niz metody chemiczne
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bazujace na redukujacych wiasciwosciach cukrow prostych i daje bardziej powtarzalne
wyniki.

Nalezy rozwazy¢ czy wdrozenie w przyszlosci enzymatycznej metody oznaczania
skrobi rozwiaze nasze problemy analityczne w tym zakresie. Metody enzymatyczne
z uwagi na koszt produkcji enzymoéw o okreslonej aktywnosci i trwato$ci sa metodami
drogimi, ponadto zazwyczaj konieczne jest bardzo rygorystyczne przestrzeganie wa-
runkéw temperatury i pH $rodowiska reakcji.

Oznaczanie popiotu

W kontroli towaroznawczej niekiedy potrzebne jest okreslenie zawartoéci sub-
stancji mineralnych ogélem. Metoda oznaczania substancji mineralnych sprowadza sie
do spopielenia probki w okreslonych warunkach i oznaczeniu masy popiotu. Procedure
oznaczania popiotu przedstawia norma PN-89/A-82115 [28]. W ciagu najblizszych
dwoch lat przewidziane jest zastapienie normy PN nowelizowang wiasnie norma ISO
[13]. W stosunku do obecnie obowiazujacych norm ISO i PN nowelizacja polega na
obnizeniu temperatury spopielania probki (550°C+25°C), mozliwo$ci pominiecia
wstgpnego zweglania probki w przypadku stosowania pieca muflowego z programato-
rem temperatury oraz wyeliminowaniu dodatku roztworu octanu magnezu przed mine-
ralizacjq. Zmiany te uproszcza procedur¢ analityczng bez obnizenia precyzji metody
i umozliwig wykorzystanie popiotu do dalszych analiz, np. do oznaczania niektorych
pierwiastkow.

Analiza nadzorcza

Oznaczanie zawarto $ci azotynow i azotanow

Polskie wladze zdrowia dopuszczaja stosowanie azotynu w przetworstwie migsa,
przy czym pozostatosé azotyndw i azotandw w gotowym produkcie nie moze przekra-
cza¢ w wedlinach i konserwach pasteryzowanych 125 mg NaNO, na kg, a w konser-
wach sterylizowanych 50 mg NaNO; na kg. Stosowanie azotanu jest dopuszczone wy-
facznie do wedlin surowo-dojrzewajacych, a jego pozostatos¢ w gotowym produkcie
nie moze przekracza¢ 400 mg na kg, w tym azotynu nie moze by¢ wigcej niz 60 mg na
kg. Ustanowione limity zostaly podyktowane wzgledami bezpieczenstwa zdrowotnego,
w zwiazku z czym ich przestrzeganie powinno podlegac $cistej kontroli.

Oznaczanie azotynéw i azotanéw w Polsce reguluje norma PN-74/A-82114 [29].
Metodyka przedstawiona w tej normie odpowiada metodyce zalecanej przez normy
ISO 2918:1975 [11] 1 ISO 3091:1975 [12]. Polega ona na reakcji barwnej azotyndw z
sufanilamidem i chlorowodorkiem N-(1-naftylo)-etylenodiaminy (odczynnik Griessa),
przy czym azotany podlegaja uprzedniej redukcji do azotynéw w kolumnie wypetnio-
nej metalicznym kadmem. Od szeregu lat redukcja azotanéw do azotynéw w kolumnie
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kadmowej budzi dyskusje i zastrzezenia analitykéw zaréwno z uwagi na zagrozenie
jakie stwarza stosowanie kadmu, jak i z powodu zbyt czesto wystgpujacych podczas
analizy azotanow bledow grubych.

W ramach podjgtych przez Europejski Komitet Normalizacyjny prac, majacych
na celu ujednolicenie metod oznaczania substancji dodatkowych, pozostatosci i skazen
w Zywnosci, powolano w 1992 r. grupg robocza do wytypowania uniwersalnej metody
oznaczania azotynow i azotanow w zywnoséci. Dokonany przez t¢ grupe przeglad me-
tod wykazat, ze jedyna metoda, ktéra mogtaby by¢ uniwersalna dla calej zywnosci jest
metoda polegajaca na reakcji barwnej azotynéw z sufanilamidem i chlorowodorkiem
N-(I-naftylo)-etylenodiaminy po uprzedniej redukcji azotanéw do azotynéw za pomo-
ca kadmu [31]. Rozwigzanie takie okazalo sie niemozliwe ze wzglgdu na przyjete
przez CEN kryteria, ktérym powinny odpowiada¢ rekomendowane metody. Jedno -
z nich wyklucza stosowanie odczynnikéw i materiatow stwarzajacych zagrozenie dla
analityka i §rodowiska, a za taka substancje¢ uznany jest kadm. W zwiazku z tym po-
wszechnie stosowana metoda oznaczania azotyndéw i azotanéow w roéznych $rodkach
spozywczych zostala wykluczona z dalszej dyskusji. Poniewaz znalezienie jednej
wspoOlnej metody dla wszystkich produktow zywnosciowych nie bylo mozliwe
w 1993 r. CEN zaproponowat jako horyzontalne dwie metody:
® -oznaczanie azotynéw i azotanéw metodg HPLC z zastosowaniem kolumny jono-

wymiennej,
= spektrofotometryczne oznaczanie azotynéw oraz azotandéw po enzymatycznej ich
redukcji do azotynéw.

Sekcja Chemiczna Podkomitetu ISO/TC 34/SC 6 ,Migso i przetwory migsne”
przyjeta propozycje CEN, aby wytypowane metody wspdlnie dopracowaé dla potrzeb
analityki migsa i jego przetworéw i ustanowi¢ wspélne normy metodyczne.

Metoda HPLC przyjgta jako projekt ISO CD 13494 [13] polega na ekstrakcji
azotynow 1 azotanow z proby woda na goraco, usunieciu zwiazkéw interferujacych
przy uzyciu acetonitrylu i analizie iloSciowej z zastosowaniem chromatografii jono-
wymiennej 1 detekcji w zakresie UV. Zaprezentowane przez przedstawicielke francu-
skiej organizacji normalizacyjnej wyniki badan migdzylaboratoryjnych wskazuja, Ze
metoda ta charakteryzuje si¢ dobra powtarzalnoscia i odtwarzalnos$cia 1 to zaréwno w
badaniu produktéw miesnych jak tez produktéw mleczarskich, warzyw i zywnosci dla
niemowlat. Dla wielu laboratoriow mankamentem tej metody bgdzie konieczno$¢ po-
siadania chromatografu cieczowego, aparatu do$¢ drogiego, ktérego wykorzystywanie
w laboratoriach kontrolno-badawczych przemystu migsnego bedzie mialo niewielki
zakres.

Metoda spektrofotometryczna po enzymatycznej redukcji azotanéw do azotyndéw
wedtug projektu CEN [32] zalecana jest rowniez przez niemieckie ustawodawstwo
zywnosciowe do oznaczania azotandéw i azotyndéw w kielbasach. Zasada tej metody
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polega na ekstrakcji badanych zwiazkéw z probki woda, redukcji azotanéw do azoty-
néw za pomoca reduktazy azotanowej, wytworzeniu kompleksu barwnego w wyniku
reakcji azotynu z sulfanilamidem i chlorowodorkiem N-(1-naftylo)-etylenodwuaminy
oraz pomiarze absorbancji. Wyposazenie niezbgdne do wykonanie oznaczen metoda
enzymatyczng jest identyczne jak w przypadku metod obecnie stosowanych, a redukta-
za azotanowa jest dostgpna w handlu w postaci trwalego liofilizatu o gwarantowanej
aktywnosci.

W celu poréwnania metody enzymatycznej redukcji azotanéw wg CEN {32]
z metodami obecnie stosowanymi w Polsce, wykorzystujacymi redukcje kadmem
w kolumnie [29] oraz zawiesing kadmu w ekstrakcie probki [34], wykonano serig¢ ba-
dan obejmujaca 7 probek migsa 1 42 probki réznych przetworéow migsnych [18].
Stwierdzono bardzo dobra zgodno$é wynikéw, niezaleznie od rodzaju badanego pro-
duktu. Metoda wykorzystujaca redukcje enzymatyczng byla tak samo doktadna i pre-
cyzyjna, jak pozostate oceniane metody, dzigki czemu istnieje mozliwos¢ wyelimino-
wania toksycznego kadmu z laboratoriow badajacych produkty migsne. Wada metody
enzymatycznej jest wysoki koszt zestawu odczynnikow do reakcji enzymatycznej.

Moze wydawad sie, Ze prace nad projektami nowych metod oznaczania zawarto-
$ci azotyndéw 1 azotandw w zZywno$ci, w tym rowniez w migsie i jego przetworach
przebiegaja dos¢ opieszale, jednak nalezy liczy¢ sie z tym, ze w niedalekiej przysztosci
jedna z tych metod lub obie zostana ustanowione jako migdzynarodowe normy hory-
zontalne i nastepnie wdrozone jako Normy Polskie w ramach dostosowywania naszych
metod do standardow migdzynarodowych. Warto o tym pomysle¢ z pewnym wyprze-
dzeniem.

Oznaczanie zawarto sci fosforu

W niektorych produktach migsnych, takich jak wedzonki, z wyjatkiem boczku
oraz szynki w puszkach i folii, poza fosforem fizjologicznym pochodzacym z surowca
migsnego moga wystegpowaé fosforany, ktdre zostaly dodane w trakcie procesu tech-
nologicznego. Celem stosowania fosforanéw w przetworstwie migsa jest poprawa wig-
zania wody, dzieki czemu zwigksza si¢ soczysto$¢ produktu, lepsze zemulgowanie
thuszczu oraz zapobieganie tworzeniu si¢ nadmiernej ilosci galarety w konserwach.
Dopuszczalny poziom dodatku wielofosforanow do wedzonek wieprzowych z wyjat-
kiem boczku wynosi 1500 mg na kg, a do szynki wotowej 3000 mg na kg.

Analityka zywnosci tak w Polsce, jak i na $wiecie nie dysponuje metoda umozli-
wiajaca bezposrednie, ilosciowe oznaczanie fosforu dodanego w produktach migsnych.
Zzsada rekomendowanych dla migsa i przetworéw migsnych metod {15, 16, 21, 31],
polega na mineralizacji probki i nastgpnie wagowym lub kolorymetrycznym oznacze-
niu catkowitej zawarto$ci fosforu wystepujacego w badanej probee, tj. zardwno tej
czesci, ktora wniesiona zostala przez surowiec migsny, jak i tej ktéra byta dodana pod-
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czas procesu technologicznego. Wyznaczenie zawartosci fosforu dodanego polega na
obliczeniu réznicy pomiedzy catkowita, analitycznie oznaczona zawarto$cia fosforu
i szacunkowa zawarto$cia fosforu fizjologicznego, przy czym to oszacowanie wynika
z pomnozenia analitycznie oznaczonej zawartoéci biatka przez odpowiedni wspotczyn-
nik przeliczeniowy.

Wiadomo, ze ilo§¢ fosforu naturalnie wystgpujacego w tkance migsniowej jest
dodatnio skorelowana z zawarto$cia biatka surowego. Zaleznosc¢ ta data podstawg do
empirycznego ustalenia wartoéci liczbowej wspétczynnika umozliwiajacego wyzna-
czenie poziomu fosforu fizjologicznego. Warto$¢ tego wspolczynnika, bedacego sto-
sunkiem pomiedzy zawarto$cia fosforu i biatka, zgodnie z norma metodyczng wynosila
0,0087, a w wyniku przeprowadzonych badan zostala skorygowana 1 od 1992 r. wyno-
si 0,0100 (Biuletyn PKNiM 2/92).

Ostatnio coraz czeéciej pojawiaja sie informacje, ze niektore shuzby kontrolne
stwierdzaja obecno$é¢ fosforanow dodanych w produktach, w ktérych dodatek ten nie
jest przez wiladze zdrowia dopuszczony, a producent kategorycznie zaprzecza, ze
w procesie technologicznym stosowal fosforany. Sytuacja taka dotyczyla pasztetow,
wedlin podrobowych, konserw podrobowych oraz produktéw z dodatkiem masy thusz-
czowo-biatkowej pochodzacej z mechanicznego odmigéniania kosci wolowych i wie-
przowych oraz miesa odzyskanego mechanicznie z drobiu. We wszystkich zakwestio-
nowanych produktach zawarto$¢ fosforu dodanego badano zgodnie z norma PN-87/A-
82060 [31], stosujac dla obliczenia zawartosci fosforu fizjologicznego wspoélczynnik,
ktéry w przypadku tych produktéw nie powinien mieé¢ zastosowania, gdyz zostal wy-
znaczony dla produktéw czysto migsnych wyprodukowanych bez dodatku surowcow
podrobowych, miesa z mechanicznego odmiesniania kosci oraz biatek niemigsnych.

W dostgpnym pis$miennictwie fachowym niewiele mozna znalez¢ informacji do-
tyczacych ilosci fosforu wystepujacego w podrobach zwierzat rzeznych oraz w migsie
z mechanicznego odmigs$niania ko$ci. Z badan wlasnych [20] wynika, ze stosunek fos-
foru do biatka, jest w poréwnaniu z tym w tkance migsniowej, wyzszy o 20% w ser-
cach, 0 50% w nerkach i o0 70% w ptucach i watrobie. W migsie z mechanicznego od-
miesniania kosci stosunek ten jest dwukrotnie wyzszy niz w tkance mig$niowej. Bada-
nia te potwierdzaja opinig, Ze obecnie obowiazujaca normatywna metoda nie powinna
by¢ stosowana do wyznaczania zawartosci fosforu dodanego w przetworach migsnych
wyprodukowanych z udzialem surowcéw podrobowych i/lub migsa z mechanicznego
odmig$niania kos$ci.

Uporzadkowanie spraw metodycznych miata na celu Normalizacyjna Komisja
Problemowa nr 93 ds. Miesa i Przetworow Migsnych nowelizujac norme¢ PN-97/A-
82060 [31]. Najwazniejszym skutkiem weryfikacji bedzie uszczegoélowienie zakresu
normy. Przewidywany jest nastepujacy zapis: ,,Postanowienia niniejszej normy stosuje
sie przy iloSciowym oznaczaniu fosforu ogdlnego w miesie i przetworach migsnych,
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w tym drobiowych. Norma ma réwniez zastosowanie do wyliczania fosforu dodanego
w przetworach migsnych i drobiowych wyprodukowanych bez udziatu migsa z mecha-
nicznego odmiesniania kosci, surowcéw podrobowych oraz bialek niemigsnych”. Pro-
dukty drobiowe wlaczono do zakresu stosowania normy na wniosek Normalizacyjnej
Komisji Problemowej nr 34 ds. Drobiu i Przetworéw Drobiarskich.

W stosunku do pozostatych produktoéw migsnych i drobiowych powinny zostaé
ustanowione odpowiednio wysokie limity zawarto$ci fosforu ogolnego bez wyszcze-
golniania jaka jego cze$¢ jest wnoszona przez surowce, a jaka stanowi dozwolony do-
datek technologiczny. Takie rozwiazanie ma miejsce w przepisach Kodeksu Zywno-
sciowego FAO/WHO w stosunku do konserw migsnych zawierajacych inne sktadniki
niz migso (luncheon meat).

W ramach dostosowywania Polskich Norm do wymagan migdzynarodowych pla-
nowane jest wdrozenie normy ISO 13730:1977 [16] dotyczacej oznaczania fosforu
ogolnego metoda spektrofotometryczng oraz normy ISO 2294:1974 przedstawiajacej
referencyjna metodg oznaczania fosforu ogdlnego [15].
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METHODS OF CHEMICAL CONTROL OF MEAT PRODUCT QUALITY
Summary

This paper presents a review of Polish Standards of chemical methods, which are applicable for meat,
and meat products and projects with the purpose of conform them to the international requirements.

The amendment of Polish Standards on analytical methods was introduced in the work program of
Polish Committee for Standardisation. The ISO Standards on methods of sampling and determination of
crude protein, hydroxyproline, free fat, moisture, sodium chloride, starch, ash and total phosphorus con-
tent will have been confirggdd as Polish Standards till the end of 2000 year. The revision of PN-74/A-
82114 will be possible when the new method of determination of nitrite and nitrate content will be con-
firmed as ISO/CEN Standard.
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MIKROKAPSULKOWANIE METODA KOACERWACIJI

Streszczenie

Scharakteryzowano ogdlnie proces mikrokapsulkowania oraz opisano mechanizm koacerwacji. Poda-
no pig¢, znanych z literatury, sposobéw mikrokapsulkowania metoda koacerwacji. WyszczegSlniono
zalety i wady mikrokapsutkowania tg metoda, a takze mozliwosci zastosowania koacerwacji w przetwor-
stwie zywnosci.

Wstep

Kapsutkowanie roznorodnych substancji jest znane 1 stosowane od wielu lat [1].
Wynalazcami kapsulek sa francuscy aptekarze Mothes i Dublane, ktérzy otrzymali
w 1833 roku kapsulki zelatynowe, Lehuby w 1846 roku wynalazt kapsutki twarde,
a Limousin w 1872 roku wynalazl kapsutki oplatkowe. Termin kapsutka pochodzi od
stowa tacinskiego “capsula” co oznacza pudeteczko.

Mikrokapsutkowanie jest wzglgdnie nowa i szybko rozwijajaca si¢ technologia.
Jest to proces zamykania, pakowania lub otaczania czasteczek mikroskopowej wielko-
$ci okreslonego zwiazku, tzw. rdzeni, w otoczki, $cianki, tworzace si¢ w czasie procesu
mikrokapsutkowania z jednej lub kilku dodatkowych substancji. Jest procesem prowa-
dzonym tak, aby zawarto$¢ powstalej kapsuiki uwolnita sie w sposéb kontrolowany,
w okreslonych warunkach.

Pierwsze prace badawcze nad otrzymywaniem mikrokapsulek rozpoczeto po 1940
roku, kiedy to w Dayton w Stanach Zjednoczonych, pracujacy w laboratorium The
National Cash Register Company Green, wynalazca mikrokapsultek, dostal zadanie
opracowania bezkalkowego papieru kopiujacego. To wlasnie przy jego realizacji wy-
korzystal zjawisko koacerwacji, opisane wczeéniej przez Budenburga de Jonga [1].
Pierwsze mikrokapsutki uzyskat Green dopiero w latach 50. Odkrycie to zmobilizo-
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walto naukowcow i przemyst do podjecia dalszych prob nad opracowaniem nowych
metod wytwarzania mikrokapsulek.

W latach 60 udoskonalono metody mikrokapsutkowania sposobem koacerwacji
prostej i ztozonej. Firma amerykanska The National Cash Register Company, przodu-
jaca w tej dziedzinie, opracowata wiele sposobow mikrokapsutkowania metoda ko-
acerwacji, migdzy innymi $rodkéw leczniczych. Dzi§ mozemy rowniez powiedzie¢, Ze
mikrokapsutkowanie zrewolucjonizowato wspotczesny przemyst i jest stosowane mig-
dzy innymi w papiernictwie, rolnictwie, farbiarstwie, kosmetyce, przemysle spozyw-
czym, a takze w farmacji, medycynie i weterynarii. W Polsce badania zjawiska ko-
acerwacji prowadzono juz w latach 60. Pierwsze publikacje krajowe na ten temat po-
chodzg z lat 70, kiedy to Bolewski i Rychly opublikowali prace przegladowe na temat
metod wytwarzania mikrokapsulek i perspektyw wykorzystania ich w farmacji i medy-
cynie [1].

Charakterystyka procesu mikrokapsulkowania

Pojedyncza mikrokapsulka jest zbudowana z rdzenia oraz ze $cianki, moze mie¢
ksztalt okragly lub nieregularny, zalezy to od sposobu wytwarzania mikrokapsutki,
rodzaju aktywnej substancji tworzacej rdzen oraz materialu tworzacego Scianki. Prze-
cigtna wielko$¢ mikrokapsutek wynosi 100-500 um, lecz niektore osiagaja nawet 5000
um. Rdzen stanowi 30-99% ogoélnej masy kapsulki i moze nim by¢ pojedyncza sub-
stancja lub mieszanina w postaci stalej, cicktej jak i gazowej. Scianki mozna wytwa-
rzaé z wielu zwiazkéw syntetycznych i naturalnych, np. Zelatyny, gumy arabskiej,

Mikrokapsulki pojedyncze

OC

Rdzen stanowi ciecz lub substancia stala Mikrokapsulki z podwoina $cianka

Mikrokapsulki wiclordzeniowe

S D

Rdzen stanowi ciecz fub cialo stale

Rys. 1. Posta¢ i ksztalt mikrokapsutek [2].
Fig. 1. Form and shape of microcapsules [2].
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pochodnych celulozy, jak rowniez thuszczow, zywic, polietylenu i wielu innych sub-
stancji. Scianki moga mie¢ r6zna konsystencjg i przepuszczalno$é. Postaé fizyczna
mikrokapsulek takze jest rézna — moga one wystgpowac jako: proszek, zawiesina, ta-
bletki lub kapsuiki [1, 2]. Na rys. 1 pokazano niektére formy mikrokapsulek.

Mechanizm procesu koacerwacji

Proces ten jest oparty na zjawisku wystgpujacym w roztworach koloidéw hydro-
filowych i charakteryzuje si¢ tym, Ze rozpuszczona substancja wystgpuje w dwoch
fazach. Jest to podstawowe odroznienie uktadu rozwarstwionego zolu, od uktadu dwu-
fazowego, sktadajacego sie z dwdch pltyndéw nie mieszajacych sig. Nazwa koacerwacja
pochodzi od taciniskiego stowa acervus, ktore oznacza skupienie, agregacje, a przedro-
stek “ko” (co) wskazuje na taczenie si¢ czastek koloidu.

Proces mikrokapsutkowania mozna podzieli¢ na cztery etapy:

e zawieszania czastek materialu rdzenia w fazie plynnej tj. roztworze tworzywa
Scianki, '

e wytwarzania ukladu trojfazowego, a wigc wydzielania drugiej fazy ptynnej — ko-
acerwatu,

¢ osadzania plynnego polimeru wokoét rdzenia,

e zelowania i zestalania Scianki mikrokapsutek.

Poczatek procesu mikrokapsutkowania metoda koacerwacji to wytworzenie
trzech nie mieszajacych si¢ faz: materialu rdzenia, polimeru powlekajacego oraz trze-
ciej fazy, tzw. fazy plynnego polimeru, ktéra otrzymuje si¢ poprzez zastosowanie
zmiany temperatury roztworu polimeru lub przez dodanie soli czy rozpuszczalnika,
w ktérym polimer si¢ nie rozpuszcza.

Aby moglo zaj$¢ mikrokapsutkowanie plynny polimer musi odklada¢ si¢ jako
jednolita, ciagta $cianka wokot rozproszonych czastek rdzenia. Wazne jest takze od-
powiednie mieszanie ptynnego materiatu $cianki i substancji rdzenia w rozpuszczalni-
ku. Zestalania $cianki wytworzonej w czasie koacerwacji mozna dokonywac poprzez
dalsze obnizanie temperatury, dodanie odpowiedniego rozpuszczalnika lub zmiang
odczynu [1].

Procesy koacerwacji mozna podzieli¢ na zachodzace w roztworach wodnych lub
bezwodnych. Koacerwacja w ukladach wodnych dzieli si¢ na koacerwacjg zwykla
(prosta), z uzyciem np.: zelatyny, albuminy lub octanu celulozy oraz koacerwacjg
kompleksowa z uzyciem uktadéw np.: Zelatyna — guma arabska, czy zelatyna — pekty-
na. Koacerwacja w uktadach bezwodnych moze nastgpowaé przy wspotudziale: etylo-
celulozy, eudragitu (polimeru akrylowego lub metyloakrylowego, zawierajacego grupy
karboksylowe lub amonowe), octanu celulozy 1 in. [3].
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Koacerwacja kompleksowa polega na zobojetnianiu tadunku koloidu, natomiast
zwykla na usunigciu wodnej warstwy otaczajacej czasteczki koloidu hydrofilowego.
W czasie gdy tancuch polimeru traci wode, faczy si¢ z innymi taficuchami polimeru.
Tak wydzielony koloid w formie kropelek nazywany jest koacerwatem. Odlozenie
koacerwatu wokdt czastek rdzenia rozproszonych w plynie tworzy zarodki mikrokap-
sutek, a odpowiednie dalsze zelowanie koacerwatu tworzy $cianki mikrokapsutek [1].

Arshady [3] opisuje zastosowanie w procesach koacerwacyjnego mikrokapsutko-
wania zelatyny, ukladow Zelatyna — guma arabska i etylocelulozy. Przedstawia prze-
bieg procesu wytwarzania mikrokapsutek przy réznych stgzeniach stabilizatora, pod
wptywem rdznej temperatury, zmiany lepkosci, wielko$ci kropelek koacerwatu w roz-
nych warunkach prowadzenia procesu. Stwierdza, ze aby mikrokapsutkowanie metoda
koacerwacji moglo zajs¢, material rdzenia powinien by¢ zgodny z rozpuszczalnikiem
polimeru oraz nierozpuszczalny lub slabo rozpuszczalny w medium koacerwacyjnym,
czyli substancji dodawanej w celu wytracenia koacerwatu. Proces mikrokapsutkowania
moze zachodzi¢ wedlug dwoch alternatywnych mechanizméw. Pierwszy polega na
tym, ze czasteczki rdzenia sa w ukladzie od poczatku i nastgpuje stopniowe ich powle-
kanie przez wydzielajace sig¢ jadra koacerwatu. Drugi mechanizm polega na dodaniu
materialu rdzenia pod koniec procesu. Zanim to nastapi w roztworze polimeru zacho-
dzi stopniowa koacerwacja, a otrzymane w ten sposob jadra koacerwatu osadzaja si¢
burzliwie na dodanym rdzeniu. Wielkos¢ mikrokapsutek zalezy od relacji wielko$ci
rdzenia do gruboS$ci $cianki, st¢zenia stabilizatora i od szybkosci mieszania. Na wila-
sciwo$ci mikrokapsutki maja rowniez wplyw lepkos¢ fazy koacerwatu i temperatura w
Jjakiej zachodzi proces [3].

Wydzielanie fazy plynnego polimeru moze zachodzi¢ pod wpltywem réznych
czynnikow oraz w réznych warunkach [1]:
¢ na zasadzie interakcji polimerdw,
¢ przez dodanie niezgodnego polimeru,
¢ przez dodanie odpowiedniego rozpuszczalnika,

e przez dodanie soli nieorganicznych,
e przez zmiang temperatury.

Sposoby przeprowadzania koacerwacji

Wydzielanie fazy na zasadzie interakcji polimeréw

Moze by¢ dokonywane przez interakcjg polielektrolitéw o przeciwnym tadunku
elektrycznym, na skutek wytwarzania si¢ zwigzku kompleksowego o zmniejszonej
rozpuszczalno$ci w danym rozpuszczalniku i nastgpujace po tym wytracanie powstale-
go kompleksu. Przyktadem koacerwacji kompleksowej jest proces zachodzacy w roz-
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tworze gumy arabskiej i zelatyny. Zelatyna jest produktem handlowym, otrzymywa-
nym w dwoch formach: A (metoda kwasowa) i B (metoda zasadowa). Obydwa typy
zelatyny oddziatywuja w kontrolowany sposob z réznymi systemami. Wigkszo$§¢ do-
niesien nt. mikrokapsutkowania metoda koacerwacji zaleca stosowanie Zelatyny A,
majacej duza ilo§¢ tadunkow dodatnich przy neutralnym pH i punkt izoelektryczny
przy pH 8-9,5, przez co mozna ja taczy¢ w uklad z guma arabska, ktora utrzymuje
fadunek ujemny bez wzglgdu na odczyn $rodowiska. W przeciwienstwie do zelatyny
A, zelatyna B ma punkt izoelektryczny przy pH 4,5-5,5 i w neutralnym Srodowisku
wykazuje wigksze stezenie fadunkow ujemnych. Mikrokapsutkowanie za pomoca ko-
acerwacji kompleksowej przeprowadza si¢ zwykle za pomoca kombinacji zelatyny A
i jakiego$ polimeru, zawierajacego grupy karboksylowe (ujemnie natadowanego). Gu-
ma arabska jest najczgSciej stosowanym polimerem, chociaz mozna tu réwniez uzywacé
pektyn, polifosforanow, szkla wodnego czy zhydrolizowanego kopolimeru eteru me-
tylowinylowego i bezwodnika maleinowego [3]. Okada i wsp. [4] badali prosta ko-
acerwacj¢ zelatyny wokot twardego rdzenia, badajac kombinacje réznego rodzaju
rdzeni z réznymi substancjami wywotujacymi ten proces, w celu ustalenia optymal-
nych warunkéw mikrokapsutkowania. Stwierdzili, ze pole powierzchni rdzenia i zdol-
nos¢ adsorpcyjna zelatyny odgrywaja dominujaca rolg oraz, ze metanol i siarczan so-
dowy sa odpowiednimi substancjami, powodujacymi wydzielenie fazy ptynnego poli-
meru [4]. Jizomoto [5, 6] opisal sposdb produkcji mikrokapsutek z Zelatyny i gumy
arabskiej wokoét ciektych rdzeni oleju parafinowego przy uzyciu glikolu lub tlenku
polietylenu. Olej parafinowy mieszano z roztworem zelatyna-guma arabska w tempe-
raturze 50-60°C. Nastgpnie dodawano odpowiednia ilo§¢ zwiazkow polietylenu
i ochladzano w warunkach kontrolowanych, a otrzymane mikrokapsulki sieciowano
przy pomocy aldehydu glutarowego [35, 6].

Wydzielanie fazy plynnego polimeru przez dodanie niezgodnego polimeru

Mikrokapsutkowanie ta metoda polega na rozproszeniu substancji rdzenia
w roztworze substancji powlekajacej, o okreslonym stezeniu. Dodanie do tej zawiesiny
substancji niezgodnej z substancja powlekajaca, w odpowiedniej ilosci, wywoluje wy-
dzielanie si¢ kropelek substancji powlekajacej, otaczanie czastek rdzeni i powstawanie
zarodkéw mikrokapsulek. Nastgpujacy przyklad przedstawia mikrokapsutkowanie
metoda koacerwacji przez wykorzystanie niezgodnosci dwoch polimeréw: etylocelulo-
zy i polibutadienu. W 2 % roztworze etylocelulozy zawiesza si¢ krysztaty chlorowo-
dorku blgkitu metylenowego w stosunku 1:4. Wydzielanie fazy plynnej wywoluje si¢
przez stopniowe dodawanie polibutadienu, az do uzyskania proporcji 25 cz. polibuta-
dienu i 1 cz. etylocelulozy. Polibutadien — niezgodny z etyloceluloza powoduje jej
wydzielenie z roztworu. Wydzielona etyloceluloza otacza czasteczki rdzenia. Zestala-
nie $cianki mozna uzyskaé przez dodanie rozpuszczalnika np. heksanu, w ktérym ety-
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loceluloza nie rozpuszcza sig. Otrzymany produkt oddziela si¢ przez saczenie, a na-
stepnie suszy [1].

Wydzielanie fazy ptynnego polimeru przez dodanie odpowiedniego rozpuszczalnika

Wydzielenie fazy plynnego polimeru mozna uzyskaé przez dodanie do jego roz-
tworu rozpuszczalnika, w ktdrym ten polimer nie rozpuszcza sig. W ten sposéb wy-
dzielony polimer mozna wykorzysta¢ do wytworzenia §cianki.

Na przyklad w roztworze octanomaslanu celulozy w metyloetyloketonie zawiesza
si¢ substancjg rdzenia (zmikronizowana skopolaming). Zawiesing ogrzewa si¢ do tem-
peratury 55°C, nastepnie stopniowo dodaje sig eter izopropylowy, rozpuszczalnik,
w ktérym substancja powlekajaca nie rozpuszcza sig. W wyniku tego nastgpuje wy-
dzielenie fazy i mikrokapsutkowanie zawieszonych czastek rdzenia. Uk}ad stopniowo
ozigbia si¢ do temperatury pokojowej, a mikrokapsulki oddziela si¢ przez odwirowa-
nie, przemycie eterem izopropylowym i wysuszenie pod zmniejszonym ci$nieniem [1].

Wedtug Arshady’ego [3] $redni promien mikrokapsutek, tzn. ich wielko$¢ jest
wprost proporcjonalna do stgzenia polimeru i objgtosci fazy polimeru, a odwrotnie
proporcjonalna do predkos$ci mieszania i stgZenia stabilizatora.

Wydzielanie fazy plynnego polimeru przez dodanie soli nieorganicznych

W przypadku koacerwacji roztworu Zelatyny i oleju jadalnego, emulgowanie
przeprowadza sig tak, aby uzyskac $redniceg kropelek oleju w granicach 2-5 pm i unik-
naé tworzenia si¢ zelu Zelatyny w temperaturze wyzszej niz 50°C. Koacerwacj¢ osiaga
si¢ przez stopniowe dodawanie do emulsji roztworu hydrofilowej soli, ktéra moze by¢
siarczan sodowy. Nastepnie obniza si¢ temperature do 20°C, aby uzyskaé¢ dalsze zelo-
wanie $cianek oraz ich zestalanie. Wydzielone mikrokapsuiki przemywa si¢ woda
i suszy [1].

Przykladem koacerwacji skrobi sa badania Davida i MacMastersa [7], ktérzy ze
skrobi kukurydzianej odpowiednio spreparowanej, sporzadzili kleiki skrobiowe o roz-
nych stezeniach od 0,1% do 10%. Kleiki te przetrzymywali we wrzacej fazni wodnej
przez 30 minut. Nastgpnie mieszali probki przy matych obrotach przez 3 minuty, po
czym dodawali m.in. takich soli jak: chlorek sodu, chlorek potasu o stgzeniach 0,125
M; 0,25 M; 0,5 M i 1,0 M. Po wymieszaniu odstawiali na 24 h do chlodziarki. Po 24 h
przygotowywali preparaty do badan mikroskopowych i przeprowadzali obserwacje
probek zabarwionych roztworem jodu w jodku potasu. Mikrokapsutki zaobserwowali
w przypadku probek skrobi o st¢zeniach od 1% do 3%, wytraconych roztworami
chlorkéw o stezeniach od 0.25 M do 1.0 M.
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Wydzielanie fazy pfynnego polimeru przez zmian ¢ temperatury

Zjawisko to zachodzi w czasie procesu mikrokapsutkowania z udzialem etyloce-
lulozy. Etyloceluloza znalazla szerokie zastosowanie w przygotowniu mikrokapsutek
metoda koacerwacji. Zawartos¢ grup etylowych w etylocelulozie moze by¢ rézna —
najkorzystniejsza w zakresie 45-50%. Wydzielenie fazy polimeru w postaci kropelek
w tym przypadku wystgpuje po doprowadzeniu uktadu do odpowiedniej temperatury.
Etylocelulozg i kropelki stabilizatora rozpuszcza si¢ w cykloheksanie, w temperaturze
80°C. Materiat rdzenia stopniowo wprowadza si¢ i miesza. Kropelki koacerwatu ota-
czaja rozproszone czastki rdzenia i tworza zarodki mikrokapsutek. Pod wplywem ob-
nizenia temperatury mikrokapsutki ulegaja zzelowaniu i zestaleniu [3].

Ocena procesu koacerwacji

Zaletami mikrokapsutkowania metodg koacerwacji sa mozliwo$¢ otrzymania mi-
krokapsutek o kontrolowanych rozmiarach, otrzymania jednolitego, kulistego ksztattu,
mozliwos¢ zakapsutkowania do 90% substancji rdzenia (80% substancji rdzenia 1 20%
otoczki zelatynowej gwarantuje dobra ostong i minimalne straty substancji aktywnej),
a takze tatwo$¢ wydzielania materiatu rdzenia poprzez zgniatanie $cianek, rozpuszcza-
nie w goracej wodzie lub tez sposobami chemicznymi [8].

Wady mikrokapsutkowania za pomoca koacerwacji sa nastepujace:

e wiele spozywczych substancji smakowo-zapachowych jest preparatami ztoZzonymi,
zawierajacymi aldehydy i inne skladniki, ktore moga reagowal z zelatyna, co
w konsekwencji moze doprowadzi¢ do utraty rozpuszczalnosci zelatynowej $cianki,

¢ mikrokapsutkowanie metoda koacerwacji z zelatyna przeprowadza si¢ w temperatu-
rze 50°C lub wyzszej, co moze spowodowa¢ degradacje lub odparowanie substancji
kapsutkowanej (zwiazkéw smakowo-zapachowych lub barwnikow),

¢ niektdre substancje, ktore sa z natury nierozpuszczalne w wodzie w temperaturze
20°C lub nizszej, wykazuja w trakcie procesu znaczng rozpuszczalno$é (na skutek
podwyzszenia temperatury), co moze prowadzi¢ do duzych strat,

e mikrokapsutki utwardzane za pomoca aldehydéw sa nierozpuszczalne w zimnej
wodzie, co eliminuje je z zastosowania w produkcji Zywnos$ci lub napojow bezal-
koholowych, otrzymywanych bez obrobki termicznej,

e mikrokapsutki utwardzane za pomoca reakcji z aldehydami, sa dozwolone do sto-
sowania w Stanach Zjednoczonych, jednakZze prawo Zywnoéciowe niektorych kra-
jow zakazuje ich uzycia,

e proces ten nie nadaje si¢, w wigkszosci przypadkow, do mikrokapsutkowania sub-
stancji rozpuszczalnych w wodzie.
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Perspektywa zastosowania koacerwacji w przetworstwie Zywnosci

Mikrokapsutkowanie w przemysle spozywczym znalazlo szerokie zastosowanie.
W produkcji zywnosci substancje mikrokapsutkowane petnia najczesciej funkcje do-
datkéw wprowadzanych do produktu w okreslonym celu. Mikrokapsutkowanie umoz-
liwia migdzy innymi zwigkszenie trwatosci dodatkow do zywnosci takich jak substan-
cje smakowo-zapachowe, witaminy czy drozdze fermentacyjne, poprzez uzyskanie ich
w postaci proszku, co zapewnia trwalo§¢ w czasie przechowywania i kontrolowane
uwalnianie oraz otrzymanie w postaci stalej ptynnych olejow tluszczowych i zapacho-
wych, wrazliwych na dziatanie tlenu.

Wampler [9] omowil przyktady zastosowania zwigzkoéw smakowo-zapachowych,
zakapsutkowanych w réznych otoczkach zaleznie od rodzaju produktu i sposobu przy-
gotowania go do spozycia. Na przykladzie limonenu zakapsutkowanego w otoczce
weglowodanowej, a nastgpnie suszonego rozpylowo, dowiodt on, ze substancja ta ule-
ga o wiele stabszym zmianom oksydacyjnym, znajdujac si¢ w otoczce weglowodano-
wej, anizeli otrzymana metoda rozpylowa. Ten sam autor [9] stwierdzil, ze zakapsul-
kowane substancje lotne, w poréwnaniu z otrzymanymi metoda suszenia rozpylowego,
znacznie lepiej si¢ przechowuja, a réznice ilosciowe w niektorych przypadkach siegaja
50%. Dowiodt takze, ze przechowywanie niektérych lotnych substancji w otoczce
olejowej prowadzi do wigkszych strat tych substancji niz w przypadku zastosowania
kapsutki biatkowej [9].

Szejtli [13] podal przyklady zastosowania w gumie do Zucia ekstraktu olejku
migtowego w postaci kompleksu z B-cyklodekstryna, ktory wtedy zachowywat znacz-
nie dluzej smak i aromat w czasie przechowywania i spozywania.

Naturalne barwniki takie jak annatto, ekstrakt z papryki, karmin i kurkuma, mi-
krokapsulkowane w otoczkach z zelatyny i niektorych pochodnych skrobi, maja lepsza
rozpuszezalno$¢ w wodzie, nie pyla si¢ i nie zbrylaja w czasie przechowywania. Istot-
na korzyscia mikrokapsutkowania jest tez przedtuzona do 2 lat trwalo$é naturalnych
substancji barwiacych zaréwno w postaci preparatow handlowych, jak i w sypkich
produktach typu instant [10].

Mikrokapsutkowaniu mozna poddawac takze cukier w postaci drobno zmielonego
pudru, co obniza jego higroskopijno$¢, poprawia sypkosé i wydtuza odczucie stodko-
$ci. Na przyklad, cukier zakapsutkowany w otoczce tluszczowej dodany do gumy do
zucia uwalnia sie¢ w wyzszej temperaturze i po dtuzszym czasie zucia, przez co odczu-
cie stodkos$ci wydhuza sig [11].

Mikrokapsutkowa¢ mozna takze witaminy i sktadniki mineralne dodawane do
zywnosci w celu podwyzszenia jej warto$ci zywieniowej. Mikrokapsutkowanie tych
dodatkéw umozliwia zamaskowanie obcych smakow i zapachow, zwigksza ich trwa-
to$¢ w podwyzszonej temperaturze i wilgotno$ci, zapobiega wchodzeniu w reakcjg
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z innymi skladnikami i umozliwia uwalnianie si¢ w sposoéb kontrolowany (witamina
Bi, By, C, E) [12]. Innym przyktadem mikrokapsutkowania jest otrzymywanie proszku
do pieczenia w postaci zakapsutkowanego kwasnego weglanu sodowego. W ten spo-
sOb zwiazek ten jest zabezpieczony przed dzialaniem wody i kwaséw, az do chwili
osiagniecia optymalnych warunkéw wypieku (temperatury).
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MICROENCAPSULATION BY USE OF COACERVATION
Summary

Process of microencapsulation as well as mechanism of coacervation were characterized. Five known
from the literature methods of microencapsulation by use of coacervation were given. Advantages and
disadvantages of microencapsulation by use of coacervation and possibilities of its use in food processing
were mentioned.
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MONITOROWANIE OKSYDATYWNOTERMICZNYCH PRZEMIAN
TEUSZCZOW METODA SPEKTROFOTOMETRYCZNA

Streszczenie

Zbadano mozliwosci oznaczenia absorpcji pochodzacej od kwasow tluszczowych utlenionych i nie-
utlenionych zawierajacych sprzgzone uklady wiazan podwéjnych oraz absorpcji pochodzacej od takich
produktow degradacji tancucha wgglowego jak m.in. aldehydy i ketony. Przedmiotem badan byly proby
olejow rzepakowych o roznym stopniu przemian oksydatywnotermicznych, pochodzace z dlugotrwatego
procesu smazenia frytek.

Stwierdzono, ze dla tluszczéw, w ktorych mialy miejsce oksydatywnotermiczne przemiany, nie moz-
na w sposdb bezposredni wykorzysta¢ pomiaru absorpcji w zakresie swiatla UV przy dlugosciach fal 233
i 268 nm do wyznaczania zawarto$ci kwasow tluszczowych o ukladach sprzezonych wiazan podwojnych.
Ich ocena ilosciowa jest mozliwa dopiero po usunigciu produktow degradacji tafcucha weglowego i prze-
prowadzonej redukcji wodoronadtlenkéw i ketokwasow zawierajacych sprzezone wiazania podwdjne,
a nastgpnie dehydratacji hydroksykwasow, w wyniku ktorej nastepuje transformacja tych ostatnich do
kwasoéw zawierajacych o jedno wiazanie sprzezone wiecej.

Wstep

Podczas oksydatywnotermicznych przemian, w nienasyconych kwasach tlusz-
czowych powstaja uklady sprzezonych wigzan podwojnych. Pojawienie sig kwasow
o takiej budowie nie jest obojetne z punktu widzenia zywieniowego, gdyz jak wykaza-
no na modelach zwierzecych [6, 7, 12], izomer 9c,11t kwasu linolowego wykazuje
wlasnosci antykancerogenne, natomiast nawet §ladowe ilosci izomeru 9, 11, 13 kwasu
linolenowego przeszkadzaja w syntezie prostaglandyn [14]. Odno$nie dzialania prze-
ciwutleniajacego kwasu C18:2 o sprzezonych wiazaniach podwojnych istniejg sprze-
czne poglady. Jedni dowodza o jego wyraznej aktywnosci antyoksydatywnej [6, 7] inni
poglad ten neguja [2, 3]. W tej sytuacji szczeg6lnego znaczenia nabiera ocena zawarto-
$ci kwasow ttuszczowych o sprzezonych wiazaniach podwdjnych we wszystkich tych
ukladach, w ktérych moga one wystgpié np., w medium smazalniczym termicznej ob-

Dr inz. M. Tynek, prof. dr hab. inz. B. Drozdowski, Katedra Technologii i Chemii Tluszczéw, Wydzial
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robki zywnosci (termooksydatywne przemiany). IloSciowe oznaczenie kwasoéw thisz-
czowych zawierajacych uklady sprzgzonych wiazan podwoéjnych mozna uzyskaé me-
toda spektrofotometryczng w zakresie fal o dhugosci 200 do 400 nm, w ktérym w/w
kwasy thuszczowe posiadaja charakterystyczne widmo absorpcyjne. Zgodnie z danymi
literaturowymi maksima absorpeji dla dwoch i trzech sprzgzonych wigzan podwojnych
wystepuja odpowiednio przy 233 i 268 nm. W przypadku tluszczéw utlenionych po-
wstaja takze nienasycone kwasy thuszczowe, ktore oprocz sprzgzonych wiazan po-
dwdjnych zawieraja rowniez grupy: -OOH, -OH, -C=0. Okazuje sig, ze te z nich ktore
maja grupy wodoronadtlenkowe i hydroksylowe wykazuja maksima absorpcji przy
tych samych dlugo$ciach fal jak odpowiadajace im kwasy tluszczowe zawierajace tyl-
ko sprzezone wiazania podwojne [1, 11].

Natomiast gdy grupa karbonylowa znajduje si¢ w bezposrednim sasiedztwie
z ukladem sprzezonych wiazan, to takie kwasy thuszczowe zawieraja uktad powigkszo-
ny o jedno wigzanie podwojne, co powoduje odpowiednie przesunigcie maksimum
absorpcji. W tluszezach o daleko posunigtych przemianach oksydatywnych oprécz
wyzej wymienionych kwasoéw tluszczowych powstajg rowniez m.in. adehydy i ketony,
ktére absorbuja promieniowanie UV, takze przy dilugosciach fal odpowiadajacych
sprzgzonym dienom i trienom [8, 10]. A zatem w przypadku wystepowania w ukladzie
wszystkich produktow utlenienia otrzymuje si¢ widmo bedace suma absorpcji po-
szczegodlnych sktadnikow tych produktow.

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie przydatnosci okreslenia wielkosci absorpcji
pochodzacej od kwasoéw thuszczowych o sprzgzonych wigzaniach podwéjnych, w tym
takze zawierajacych grupy wodoronadtlenkowe, hydroksylowe i ketonowe, i absorpcji
pochodzacej od produktéw degradacji tancucha weglowego tj. migdzy innymi aldehy-
déw i ketondw.

Material i metody
Oleje utlenione

Przedmiotem analizy byly proby olejow rzepakowych o réznym stopniu przemian
termooksydatywnych pochodzace z krétko (5 godz.) i dlugotrwatego (45 godz.) proce-
su smazenia frytek w temperaturze 185°C. Pod pojeciem "smazenie" naleZy rozumieé
odpowiednia ilo$¢ cykli obrébki termicznej. Jeden cykl obejmowat 5 min. zanurzenia
frytek w goracym oleju i 15 min ogrzewania oleju bez frytek. Charakterystyke medium
smazalniczego zamieszczono w tabeli 1.
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Tabela |

Charakterystyka olejow rzepakowych o réznym stopniu przemian termooksydatywnych.
Characteristics of rapeseed oils with the different degree of thermooxidative transformation.

Zawarto$¢ wybranych kwasoéw tluszczowych
Olej Liczby charakterystyczne ~ Content of some fatty acids

Oil [%]

LOO| LK | LA, | LT {C16:0{C18:0]C18:1]C 18:2(C 18:3 | "trans”

Wyjsciowy (Initial) 06 | 005 | 38 [1130] 50 | 1,7 | 596 | 21.0 | 9,1 | 087

Po 5 godz. smazenia

(After 5-hour-frying) 89 | 0,10 {113,7 | 111,5] 5.1 1,8 60,5 | 20,5 8,5 0,99

Po 45 godz. smazenia

(After 45-hour-frying) 54 | 1,30 | 167,91104,7( 54 1,9 63,5 [ 184 6,7 1,33

Liczby charakterystyczne

Liczby charakterystyczne oznaczono zgodnie z nastgpujgcymi normami:
liczba nadtlenkowa (LOO) wyrazona w miliréwn. aktywnego tlenw/kg oleju — PN-ISO
3960 (1996), '
liczba kwasowa (LK) — Pr PN-ISO 660 (1996),
liczba anizydynowa (LA,) — 1SO 6885 (1988),
liczba jodowa (LI) — Pr PN-ISO 3961 (1996).

Sktad kwasow tluszczowych

Sktad kwasdéw ttuszczowych oznaczano metoda GLC przy uzyciu kolumny kapi-
larnej DB-23 (30 m x 0.25 mm, cyjanopropylopolisiloksan, J&W Scientific). Roz-
dzielaniu poddano estry metylowe otrzymane na drodze zmydlenia i estryfikacji sto-
sujac SOCI, jako katalizator (BN-72/8050-52).

Estry metylowe przed analiza oczyszczano na zelu krzemionkowym (silica gel 60,
70-230 mesh, Merck, Germany) metoda chromatografii kolumnowe;j (oddzielenie zw.
polarnych). Jako eluent stosowano heksan (cz.d.a., Merck, Germany) : eter etylowy
(cz.d.a., POCh, Polska) 95:5.

Przygotowanie probek i analiza spektrofotometryczna

Oleje poddane dziataniu wysokiej temperatury i tlenu zawieraja pierwotne 1 wtor-
ne produkty utlenienia. W celu okreslenia absorpcji pochodzacej od kwaséw o sprze-
zonych wiazaniach podwdjnych, w tym zawierajacych réwniez grupy —OOH —OH, —
C=0, od produktéw degradacji tancucha weglowego miedzy innymi takich, jak aldehy-
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dy 1 ketony, przeprowadzono najpierw reakcje redukcji wodoronadtlenkéw
i ketokwaséw do hydroksykwasow. Nastgpnie istniejace i powstate w wyniku redukcji
hydroksykwasy poddano reakcji odwodnienia, w wyniku ktérej ulegly one transforma-
cji do kwasow thuszczowych zawierajacych o jedno sprz¢zone wigzanie wigcej.

Metoda redukcji i dehydratacji byta wykorzystywana przez Fishwicka i Swobodg
do oceny ,utlenienia” polienowych kwasow ttluszczowych [5]. W niniejszym opraco-
waniu oparto si¢ na wynikach opisanych przez w/w autoréw uscislajac parametry reak-
cji oraz wprowadzajac ekstrakcje produktow reakcji. Uproszczony schemat przebiegu
reakcji przedstawiono na przyktadzie kwasu dienowego [5].

-CH=CH- CH,-CH=CH-CH, -

utlenianie

———+CH=CH-CH=CH-CH-CH,- ——

OH
-CH=CH-CH=CH-(lJH-CH N
OOH
—_— -CH=CH-CH=CH-%—CH 5-
o
redukcja redukcja
-CH=CH-CH=CH-CH-CH, -
— by |
OH
dehydratacja dehydratacja

-CH=CH-CH=CH-CH=CH-

W przypadku kwasu trienowego, zgodnie z powyzszym schematem, w wyniku
redukcji i dehydratacji z oksykwaséw i z kwaséw z grupami wodoronadtlenkowymi
i wodorotlenowymi powstaja kwasy tetraecnowe o sprzezonym ukladzie wigzan po-
dwéjnych.

Na rysunku nr 1 zamieszczono pogladowe widmo absorpcyjne oleju zawierajace-
go nieutlenione i utlenione formy kwasow thuszczowych o ukladach sprz¢zonych wia-
zan podwdjnych. Zaznaczono obszary widm z podaniem grup chromoforowych, ktére
sa odpowiedzialne za wystepujace w nich maksima absorpcji, a takze zmiany zacho-
dzace w czasie reakcji redukeji (R) i dehydratacji (DH). Dehydratacji ulegaja nie tylko
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hydroksykwasy powstale podczas redukcji, lecz rowniez hydroksydienowe i hydrok-
sytrienowe kwasy powstale w wyniku utlenienia. Po dehydratacji hydroksymonoenu
z grupa-OH przy weglu sasiednim do podwdjnego wiazania, powstaje dien o sprzgzo-
nych wiazaniach podwdjnych, co wiaze si¢ z przyrostem absorpcji przy 233 nm. Na-
tomiast przyrost w obszarze widma odpowiadajacego sprz¢zonym trienom uzyskuje si¢
w wyniku dehydratacji hydroksydienu. Dehydratacja sprzgzonego hydroksytrienu
prowadzi do przyrostu absorpcji przy dhugosci fali odpowiadajacej sprz¢zonym tetrae-
nom.
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0.00 & 1 i 1 - ig
: 3
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Rys. 1. Widmo absorpcyjne oleju z zaznaczonymi obszarami absorpcji dla utlenionych i nieutlenionych
form kwasow tluszczowych, zawierajacych uklady sprzgzonych wiazan podwdjnych, przed i po
reakcji redukcji (R) i dehydratacji (DH).

Fig. 1. Ultraviolet absorption spectra of rapeseed oils with indicated absorption regions for oxidised and
unoxidised fatty acids containing conjugated double bonds, before and and after reduction (R)
and dehydration (DH) reactions

W celu przygotowania probek do spektrofotometrycznej analizy zastosowano na-
stgpujaca procedurg:
do kolby stozkowej o poj. 50 ml, zaopatrzonej w chiodnicg powietrzng nawazono
30+0,001 mg probki oleju, nastgpnie dodano 10 ml absolutnego etanolu (sp.cz. wg
ISO, POCH, Polska) i 50 mg NaBH, (cz.d.a., Fluka Chemie AG, Szwajcaria). Reakcjg
redukcji prowadzono 20 min. w temperaturze 65°C przy intensywnym mieszaniu (mie-
szadlo magnetyczne). W przypadku gdy przedmiotem analizy spektrofotometrycznej
byla proba tylko po reakcji redukcji, przeprowadzono ekstrakcje lipidow. W tym celu
dodano 20 ml wody destylowanej i tluszcz ekstrahowano heksanem (do spektrosk.,
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Merck, Germany) dwukrotnie po 15 ml. Ekstrakt po trzykrotnym przemyciu woda
destylowana saczono przez bezwodny Na,SOy (cz.d.a., POCH, Polska). Nastgpnie
dokonano pomiaru absorpcji w zakresie 200400 nm. W przypadku przeprowadzenia
reakcji z dehydratacja, bezposrednio po wykonanej redukcji do mieszaniny dodawano
10 ml 10 % (w/v) roztworu kwasu siarkowego (cz.d.a., POCH, Polska) w etanolu. Re-
akcjg¢ prowadzono réwniez 20 min. w temperaturze 65°C. Po tym czasie dodano 35 ml
wody destylowanej i dalej ekstrahowano zgodnie z powyzej opisanym sposobem. Do
pomiaru absorpcji stosowano aparat UV-Vis Genesis 2 firmy Milton Roy.

Cz¢s€ dosSwiadczalna
Badanie wplywu aldehydow i ketonéw na widmo absorpcyjne oleju

Celem zbadania wptywu aldehydow i ketondw, ktore moga by¢ wtdérnymi pro-
duktami utlenienia, na widmo absorpcyjne oleju sporzadzono uktad modelowy skta-
dajacy si¢ z oleju rzepakowego wyjsciowego (tabela 1) i wzorcow aldehydow i keto-
now. W przygotowaniu ich stgzen wzigto pod uwagg ilosci, ktére moga pojawiac sie
w oleju na skutek przemian termooksydatywnych. Stezenie wzorcéw w mieszaninie
wynosito: 100 ppm n-pentanalu (Sigma, Chemical Co, USA), 200 ppm n-heksanalu
(Sigma, Chemical Co, USA), 300 ppm t-2-heksenalu (Sigma, Chemical Co, USA),
100ppm t-2-decenalu (Fluka, Chemie AG, Szwajcaria), 50 ppm t,t-2,4-dekadienalu
(Fluka, Chemie AG, Szwajcaria), 300 ppm 3-oktanonu (Fluka, Chemie AG, Szwajca-
ria). Na rys. 2 zamieszczono widma absorpcyjne oleju wyjsciowego i wyzej wymie-
nionej mieszaniny otrzymane po reakcjach redukgji i redukcji z dehydratacja.

Absorpcja mieszaniny po redukcji (widmo D) znacznie spadta i zblizyla sie do
absorpcji otrzymanej po redukcji oleju wyjsciowego (widmo B), zaréwno w obszarze
sprzgzonych dienéw jak i trienéw. Mozna zatem wnioskowac, ze aldehydy i ketony
w wyniku reakcji redukeji przechodza w odpowiednie alkohole, ktére podczas ekstrak-
cji heksanem pozostaja w mieszaninie wodnoalkoholowe;j.

Widmo mieszaniny po reakcji redukceji i bezposrednio po niej nastepujacej dehy-
dratacji, bez usunigcia produktéw redukcji aldehydéw i ketonéw (widmo E), w obsza-
rze absorpcji sprz¢zonych dienéw charakteryzuje sie wyzsza warto$cia absorpcji niz w
przypadku mieszaniny po redukcji (widmo D). Prawdopodobnie w tych warunkach po
dehydratacji z niektorych alkoholi powstaty inne pochodne o sprz¢zonym ukladzie
wigzan podwojnych w tym weglowodory. Pomigdzy tymi dwoma widmami w obsza-
rze absorpcji sprzgzonych triendw, nie zaobserwowano istotnych réznic.

Zastosowanie tylko redukcji daje mozliwos¢ usunigcia z analizowanej proby al-
dehydow i ketonéw, ktore przeszkadzaja w ocenie kwasow thuszczowych o sprzgzo-
nych wiazaniach podwdjnych zaréwno wystgpujacych w formie nieutlenionej oraz
utlenione;j.
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A-olej wyjsciowy

B-olej wyjsciowy po redukcji

C-mieszanina {olej wyjsciowy + zw. karbonylowe)
D-mieszanina po redukcji

2+ E-mieszanina po redukcji i dehydratacii

wspétczynnik absorpcji (a)

0
200 250

268

315 350
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Rys.2. Widmo absorpcyjne oleju: A — oleju rzepakowego wyjsciowego, B — oleju wyjsciowego po
redukcji, C — mieszaniny wzorcowej (olej wyjsciowy + zwiazki karbonylowe), D — mieszaniny
wzorcowej po redukcji, E — mieszaniny wzorcowej po redukcji i dehydratacji.

Fig. 2.  Ultraviolet absorption spectra: A — initial oil, B — initial oil after reduction reaction, C — standard

mixture, D — standard mixture after reduction, E — standard mixture after reduction and dehy-
dration reactions.

300

Ocena zawartosci kwasow tluszczowych o ukladach sprzeionych wigzan podwdjnych
wystepujqcych w formie utlenionej i nieutlenionej

Rysunek 3 przedstawia widmo oleju rzepakowego po 45 godzinach smazenia
frytek (charakterystyka oleju w tabeli 1) oraz widma tego oleju po reakcjach redukcji
i redukcji z dehydratacja.

Poréwnujac widma A, B, C mozna stwierdzi¢, ze po reakcji redukcji (widmo B)
nastapita duza zmiana w stosunku do widma wyj$ciowego (A), a zatem czg$¢ wtornych
produktow utlenienia zostala usunigta w wyniku zastosowanej procedury. W obszarze
absorpcji sprz¢zonych diendw wyksztalcone maksimum §wiadczy o obecnosci kwasow
tluszczowych o dwoch sprzgzonych wigzaniach podwdjnych zaréwno wystgpujacych
w formach utlenionych jak i nieutlenionych. Przy dlugosci fali 268 nm widoczne jest
niewielkie maksimum. Wskazuje to na $ladowa obecnoé¢ kwasow tluszczowych
o trzech sprzgzonych wigzaniach podwdjnych. Natomiast po redukcji i dehydratacji
(C) pojawiajq sig¢ wyrazniejsze maksima absorpcji przy dtugosciach fal 268 nm i 315
nm. Powstaly one w wyniku transformacji utlenionych kwaséw thuszczowych o dwéch



34 Maria Tynek, Bronisiaw Drozdowski

1 trzech sprzgzonych wigzaniach podwdjnych, odpowiednio do kwasow trienowych
i tetraenowych.

10

9 A-olej po 45 godz. smazenia
B-olej po redukcii
C-olej po redukcji z dehydratacia

wspotezynnik absorpcji (a)

200 250 300 350
A [nm]

Rys. 3. Widmo absorpcyjne oleju rzepakowego: A — po 45 godz. smazenia frytek, B — po reakcjach
redukcji, C — po redukcji z dehydratacja.

Fig. 3.  Absorption spectra of rapeseed oil: A - after potatoes frying by 45 hours, B — after reduction, C
— after reduction with subsequent dehydration.

Wartosci absorpcji wyrazone wspolczynnikiem absorpcji wlasciwej (a;) zesta-
wiono w tabeli 21 3.

Z danych przedstawionych w tabeli 2 wynika, ze proporcjonalnie najwigksze roz-
nice pomiedzy wspolczynnikiem absorpcji whasciwej przy 233 nm wystapily dla oleju
wyjsciowego i oleju po 5 pierwszych godz. smazenia. Po tym czasie smazenia wspot-
czynnik ap3; zmienit si¢ z wartosci 0,12 do 0,999 co stanowi jego prawie 8 krotny
wzrost. Natomiast pomiedzy 5 a 45 godz. smazenia odnotowuje sig jego okoto 2 krotny
wzrost. Taka sama tendencja zmian absorpcji wystepuje przy 268 nm. Swiadczy to, ze
przemiany termooksydatywne najszybciej przebiegaja w czasie pierwszych godzin
obroébki termicznej.

WartoSci a33 po przeprowadzonej reakcji redukceji dla olejéw po 5 i 45 godzinach
smazenia sg nizsze niz przed redukcja odpowiednio 4 i 6 razy (tabela 2). Oznacza to,
ze na warto$¢ tego wspodiczynnika mialty wplyw obecne w oleju aldehydy i ketony.
Olej wyjsciowy ze wzgledu na niski stopien utlenienia charakteryzuje sig¢ zblizonymi
wspotczynnikami przed i po reakcji redukcji. Na podstawie zmian warto$ci azs; po
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Tabela 2

Warto$¢ wspolczynnika absorpcji wlasciwej aj33 i axg olejéw przed i po reakcji redukcj i (R).
Values of specific absorption coefficients ays; and ayg of rapeseed oils before and after reduction reaction

[R).
. 233 268
Olej ! 5
(Oil) Przed R PoR" Przed R Po R”
Before R After R Before R After R
Wyjsciowy (Initial) 0,120 0,099 0,020 0,010
Po 5 godz. smazenia
(After S-hour-frying) 0,999 0,254 0,274 0,020
Po 45 godz. smazenia
(After 45-hour-frying) 1,815 0,302 0,423 0,024
absorpcja pochodzaca od KT zawicrajacych grupy:
1) (-C=C), (-C=C),-C- obecne w oleju + powstale z (-C=C)-C- i (-C=C)z-%-
OH ' OOH
2) (-C=C);, (-C=C);-C- obecne w oleju + powstale z (-C=C);-C- i (-C=C);~8~
OOH
Tabela 3

Warto$¢ wspotczynnika absorpeji wiasciwej asgg olejéw po reakeji redukeji (R) i redukeji z dehydratacja

(RD).

Values of specific absorption coefficient ayg of rapeseed oils after reduction (R) and reduction with sub-

sequent dehydration (RD).

(After 45-hour-frying)

. 2268
Olej T Po RD?
(Oil) PoR o R
After R After RD
Wyjsciowy (Initial) 0,010 0,017
Po 5 godz. smazenia
. 0,020 0,196
(After 5-hour-frying) 0
Po 45 godz. smazenia 0.024 0.386

absorpcja pochodzaca od KT zawierajacych grupy: _
1) (-C=C)s, (-C=C)3-§J- obecne w oleju + powstale z (-C=C)3-(;~ i (-C=C)3-|Cé-

2) (-C=C);- obecne w oleju + powstale z (-C=C)2-q-
00

OOH
(OO (LG
H OH
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redukcji mozna wnioskowac o ilosci powstajacych kwasow thuszczowych utlenionych
i nieutlenionych, zawierajacych dwa sprz¢zone wigzania podwéjne. Przyrost wspoét-
czynnika absorpcji przy 233 nm w czasie pierwszych 5 godz. smazenia (od 0,099 do
0,254) byt znacznie wigkszy niz pomiedzy 5 a 45 godz. (od 0,254 do 0,302).

Podobnie jak przy 233 nm zmiany wspotczynnika absorpcji przy 268 nm, po obu
czasach smazenia, po przeprowadzonej redukcji $wiadcza, ze absorpcja pochodzaca od
kwasow tluszczowych wystgpujacych zaré6wno w formie utlenionej jak i nieutlenio-
nej, zawierajacych w tancuchu weglowym trzy sprzg¢zone wigzania podwdjne, stanowi
niewielkg cze$¢ absorpeji zmierzonej przed redukcja. Po 5 godzinach smazenia tylko
7,3% absorpciji, a po 45 godzinach 5,7% pochodzi od w/w kwasow tluszczowych. Te
warto$ci absorpcji wyrazone jako a,es wynosza odpowiednio 0,02 i 0,024. Oznacza to,
ze sprzgzone trieny (formy utlenione i nieutlenione) wystgpuja w badanych olejach na
poziomie §ladowym. Ich zawarto$¢ jest prawie taka sama w oleju po 5 jak 1 po 45 go-
dzinach smazenia. Z kolei majac powyzsze na uwadze oraz na podstawie poréwnania
axs po RD (tabela 3) oleju wyjsciowego i po réznych czasach smazenia wynika, ze
wartoéci tego wspotczynnika rosna, co potwierdza wyzej omawiany przyrost w czasie
procesu smazenia gléwnie zawartosci form utlenionych kwasow thuszczowych, zawie-
rajacych dwa sprzg¢zone wigzania podwadjne, podczas gdy utlenione sprzgzone trieny
wystgpuja na poziomie sladowym. Na te $ladowe ilodci (rys. 3) wskazuje pojawienie
si¢ po RD niewielkiego maksimum przy 315 nm (a3;5s po 45 godz. smazenia wynosit
0,075).

Z powyzszego wynika, ze pomiar absorpcji w zakresie 200400 nm w przypadku
olejéw, w ktorych procesy termooksydatywne zaszly stosunkowo gleboko, nie moze
by¢ wykorzystany do bezposredniego oznaczenia ilo$ciowego kwasow tluszczowych
o0 sprzgzonych wigzaniach podwdjnych, co jest czgsto praktykowane [12-14]. Absorp-
cja pochodzaca od kwasow tluszczowych, wystgpujacych w formie utlenionej i nie-
utlenionej, zawierajacych uklady sprzgzonych wigzaf podwojnych stanowi tylko czesé
catkowitej absorpcji mierzonej zaréwno przy dtugosci fali 233 nm jak i 268 nm.

Oznaczenia iloSciowe zawartosci kwasow thuszczowych, zawierajacych uklady
sprz¢zonych wiazan podwojnych w olejach, w ktérych mialy miejsce przemiany ter-
mooksydatywne bgda przedmiotem kolejnego opracowania.

Podsumowanie

W thuszczach o daleko posunigtych przemianach oksydatywnotermicznych po-
wstaje szereg zwigzkéw, ktore absorbujg promieniowanie UV przy diugosciach fal
charakterystycznych dla sprzezonych dienéw (233nm) i trienéw (268nm). Absorpcja
pochodzaca od kwaséw thaszczowych wystgpujacych w formie utlenionej i nieutlenio-
nej, zawierajacych uktady sprzgzonych wiazan podwoéjnych, stanowi tylko czesé cat-
kowitej absorpcji mierzonej zarowno przy dlugosci fali 233 nm jak i 268 nm. Ocena
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ilociowa kwasoéw tluszczowych o sprzezonych ukladach podwoéjnych wiazan jest
mozliwa dopiero po usunigciu z badanej probki tluszczu produktéw degradacji lancu-
cha weglowego, takich jak m.in. aldehydy i ketony oraz po przeprowadzeniu redukcji
wodoronadtlenkéw i keto pochodnych tych kwaséw do hydroksypochodnych, ktére
nastgpnie (obecne w oleju oraz powstale w wyniku redukcji) zostang poddane dehy-
dratacji. Bezposredni pomiar absorpcji w zakresie 200400 nm moze by¢ wykorzysta-
ny tylko jako monitoring postgpu przemian termooksydatywnych, natomiast nie moze
by¢ zastosowany bezposrednio do ilo§ciowego oznaczania kwaséw tluszczowych
o sprzgzonych wigzaniach podwéjnych.

Praca czesciowo finansowana przez KBN w ramach Grantu nr 915/P06/08
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MONITORING OF THERMOOXIDATIVE OILS TRANSFORMATIONS BY
SPECTROPHOTOMETRIC METHOD

Summary

The possibility of absorption determination of oxidised and unoxidised fatty acids with conjugated
double bonds and of chain degradation products, such as aldehydes or ketones was investigated. The
samples of rapeseed oils with different thermooxidative transformations after longterm potatoes frying
were studied.

The study showed that for fats with deep thermooxidative changes, measurements of UV absorbance
at 233 and 268 nm can not be used directly for determination of content of fatty acids with conjugated
double bonds. Their quantitative determination is possible only after removing of carbon chain degrada-
tion products and after reduction of hydroperoxides and ketoacids with conjugated double bonds followed
by dehydration of hydroxy acids. During the last reaction, transformation of hydroxy acids to acids con-
taining one more conjugated bond takes place.

STOWARZYSZENIE POLSKICH PRZEWOZNIKOW ZYWNOSCI
z siedzibg w Poznaniu

Celem Stowarzyszenia jest migdzy innymi koordynacja spedycji w tranzycie i docelowo
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calopojazdowej, serwisu ogumienia, bezgotowkowego tankowania paliw, naprawy pojaz-
déw; w siedzibach i bazach czlonkéw Stowarzyszenia na terenie catego kraju, m.in. Ko-
szalin, Sokotow Podlaski, Warszawa, Bialystok, Tarnow, Poznan.

Stowarzyszenie zapewnia koordynacj¢ importu i eksportu towaréw
tranzytem przez terytorium Polski.
Po pelne i szczegdlowe informacje prosimy kontaktowaé si¢ z siedziba Stowarzyszenia
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61-625 Poznan, ul. Hawelanska 6

tel. +48 - 61- 823 02 11, fax:+48 - 61- 855 25 93

Prezesem Stowarzyszenia jest Pan Zenon Bukowicz
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EWA NEBESNY, TADEUSZ PIERZGALSKI, DOROTA ZYZELEWICZ

WPLYW DODATKU EMULGATORA POLIRYCYNOLANU
POLIGLICERYNY NA WEASCIWOSCI REOLOGICZNE
NATURALNYCH MAS CZEKOLADOWYCH

Streszczenie

Wilasciwosci reologiczne naturalnych mas czekoladowych, takie jak lepko$¢ i granica plynigcia, decy-
duja o ich przydatnosci do wytwarzania réznych wyroboéw czekoladowych i czekoladowanych.

Otrzymano naturalne masy czekoladowe o zawarto$ci tluszezu od 27% do 40%. Masy te podzielono
na trzy czgsel, z ktorych jedna nie zawierata dodatku emulgatora PGPR, druga zawierata dodatek emul-
gatora PGPR w ilosci 0,1%, trzecia zawierata dodatek emulgatora PGPR w ilosci 0,2%.

Emulgator PGPR powoduje obnizenie lepkosci i granicy plynigcia. Stezenie 0,2% emulgatora PGPR
powoduje uzyskanie wartosci lepkosci i granicy plynigcia pozwalajacych zmniejszy¢ w otrzymanych
masach zawarto$¢ ttuszczu kakaowego o ok. 4%.

Wstep

Polepszenie wiasciwosci reologicznych takich jak lepkos§¢ i granica plynigcia
zmniejsza zuzycie czekolady do efektywnego oblewania i formowania skorupowego.
Podczas oblewania powstaje ciensza i bardziej rowna warstwa kuwertury na korpu-
sach. Ze wzgledu na wigksza ptynnos¢ i nizsza lepko$é uwigzione w masie czekolado-
wej powietrze jest tatwiej uwalniane, a formy czekoladowe napelniane sg szybciej 1 w
sposob bardziej rownomierny. W przypadku, gdy produkowane sa polewy do lodow
polepszenie wlasciwos$ci reologicznych powoduje redukcje tzw. porow oraz polepsza
przylepno$¢ polew lodowych przy niskich temperaturach. Nastgpuje takze redukcja
lepkosci powstalej w warunkach wilgotnych.

Plynno$é czekolady mozna regulowa¢ poprzez:
¢ ilo$¢ thuszczu w skladzie masy czekoladowej,
¢ dodatek lecytyny,
® obecno$¢ emulgatorow innych niz lecytyna.

Dr hab. inz. E. Nebesny, dr inz. T. Pierzgalski, mgr inz. D. ZyZelewicz, Politechnika Lédzka, Instytut
Chemicznej Technologii Zywnosci, ul. Stefanowskiego 4/10, 90-924 £.6dz
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Dodatek wigkszej ilosci ttuszczu kakaowego do czekolady jedynie w celu uzy-
skania lepszej ptynnosci jest kosztowny i1 producenci czekolady od wielu lat stosowali
dodatek lecytyny, aby obnizy¢ lepkos¢ plastyczna czekolady. Maksymalna zawarto$é
lecytyny wynosi 0,3%. Wyzsze dawki nie powoduja juz istotnych zmian lepkosci
i wywohija ujemne efekty organoleptyczne w produkcie finalnym {3, 6].

Emulgator polirycynolan poligliceryny (PGPR) nie zastgpuje lecytyny lecz dziata
wraz z nia. Produkowany jest z dwoch surowcoéw: oleju rycynowego i gliceryny na
drodze polikondensacji i estryfikacji [3, 5].

Cel badan

Celem badan bylo wyznaczenie wplywu emulgatora polirycynolanu poligliceryny
(PGPR) na wtasciwosci reologiczne naturalnych mas czekoladowych.

Material i metody

W laboratoryjnym mlynie kulowym otrzymano naturalne masy czekoladowe
o statej zawarto$ci miazgi kakaowe]j i catkowitej zawartosci tluszczu w zakresie od
27% do 40%. Pod koniec procesu konszowania dodano 0,3% preparatu lecytyny sojo-
wej 1 0,01% etylowaniliny. Po zakoficzeniu procesu konszowania masy podzielono na
trzy czesci, z ktorych pierwsza poddano procesowi temperowania, do drugiej czesci
mas dodano emulgator PGPR w ilosci 0,1%, a do trzeciej czgsci mas dodano emulgator
PGPR w ilosci 0,2%. Masy z dodatkiem PGPR doktadnie wymieszano i poddano pro-
cesowi temperowania.

Wszystkie gotowe naturalne masy czekoladowe wylano do form tabliczkowych,
wyklepano, zestalono w temperaturze +12°C, wybito z form, zawinigto w papier lami-
nowany folia aluminiowa i przechowywano w temperaturze +16°C.

Metody analityczne

W otrzymanych naturalnych masach czekoladowych wykonano nastgpujace

oznaczenia:

¢ zawartos¢ suchej masy metoda termograwimetryczna [2],

e kwasowo$¢ ogolna metoda miareczkowania potencjometrycznego do pH 8,2 [2],

e zawarto$¢ kwasow lotnych metoda destylacji z parg wodna {2],

¢ lepkos¢ Cassona przy uzyciu reowiskozymetru Rheotest 2 [4],

e granicg plynigcia Cassona (z krzywych ptynigcia) [4],

e oceng organoleptyczng wg pigciopunktowej skali ocen uwzgledniajac: wyglad
zewngtrzny wyrobu w opakowaniu bezposrednim, barwg, powierzchnig, przetom,
konsystencje, zapach i smak [1].
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Oméwienie wynikéw

Zawarto$¢ suchej masy wszystkich naturalnych mas czekoladowych wynosita
99,5%. Kwasowo$¢ ogolna wszystkich otrzymanych w pracy prob mas czekoladowych
ksztaltowala si¢ na poziomie 5,6°n, a zawarto$¢ kwasow lotnych we wszystkich ma-
sach wynosita 0,08% kw. octowego.

Sporzadzono wykresy zaleznosci lepkosci od zawarto$ci thuszczu w poszczego6l-
nych naturalnych masach czekoladowych. Zalezno$ci te charakteryzuja si¢ bardzo
wysokim, bo bliskim 1 (rzgdu 0,99) wspétczynnikiem korelacji. Wraz ze wzrostem
stgzenia thuszczu lepko$¢ wszystkich mas czekoladowych maleje. Por6wnujac wykresy
zaleznosci lepkosci od zawartosci ttuszczu i dodatku emulgatora PGPR stwierdza sie,
ze najnizszaq warto$¢ lepkosci posiadaja masy zawierajace 0,2% emulgatora PGPR.
Najgorsze wlasciwosci reologiczne wykazuja masy czekoladowe wyprodukowane bez
dodatku emulgatora PGPR oraz te, ktoére zawieraja najmniej thuszczu w swoim skladzie
(27%, 28%). Wiasciwosci te mozna w duzym stopniu poprawi¢ stosujac dodatek
emulgatora PGPR, ktory redukuje lepkos¢. Dodatek emulgatora PGPR w ilosci 0,2%
powoduje zmiany w czekoladzie porownywalne do zmian wystepujacych po dodaniu
okolo 4% thuszczu kakaowego, do danej receptury czekolady (rys. 1). Ma to istotne
znaczenie zaréwno z punktu widzenia ekonomicznego jak i Zzywieniowego. Z punktu
ekonomicznego ze wzglgdu na tansza produkcje i nizsze ceny wyrobow gotowych, a z
zywieniowego ze wzgledu na uzyskiwanie produktow o nizszej zawartosci thuszczu.

Rysunek 2 ilustruje zalezno$¢ granicy plyniecia od zawartosci tluszczu w po-
szczegblnych masach czekoladowych. Réwniez w przypadku tych zaleznosci istnieje
wysoki wspolczynnik korelacji (r = 0,97). Wraz ze wzrostem zawartosci thuszezu gra-
nica plynigcia maleje, najwyzsze wartosci granicy plynigcia maja masy czekoladowe
bez dodatku emulgatora PGPR i o niskiej zawarto$ci ttuszczu (27%, 28%). Wiasciwo-
$ci te mozna poprawic stosujac dodatek emulgatora PGPR, ktory oprocz lepkosci redu-
kuje takze granice ptynigcia. Dodatek emulgatora PGPR do masy czekoladowej w
ilosci 0,2% pozwala uzyska¢ warto$¢ granicy plynigcia zblizona do granicy plynigcia
masy czekoladowej zawierajacej w skladzie recepturalnym o ok. 4% wigcej thuszczu.

W wyniku przeprowadzonej oceny sensorycznej wszystkie naturalne masy cze-
koladowe otrzymaty oceng powyzej 4 pkt.

Whioski

Dodatek emulgatora polirycynolanu poligliceryny (PGPR) powoduje obnizZenie
lepkosci oraz wartos$ci granicy plynigcia,

Dodatek emulgatora polirycynolanu poligliceryny (PGPR) w ilosci 0,2 % po-
zwala w -otrzymanych masach zmniejszy¢ zawarto$é¢ thuszczu kakaowego o ok. 4%
przy zachowaniu optymalnych parametréw reologicznych i sensorycznych.
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6
5 ] ®
0% PGPR
4
. N T
3 m 0,1% PGPR
v 1% FGPR | & 02%PGPR
| —Liniowy (0% PGPR) |
4 | —— Liniowy (0.1% PGPR) ;
2 lo.2% PGPR i—Liniowy {0.2% PGPR)
1 -
ol - _
P 33 27 41
-1

Zaleznoéé granicy ptyniecia naturalnych mas czekoladowych od zawartosei thuszczu w tych ma-
sach:

X: Zawarto$é thuszczu [%], Y: Granica ptynigcia [Pa].

The relationship between fat content and yield stress of dark chocolate masses:

X: Fat content [%], Y: Yield stress [Pa]. '
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THE EFFECT OF POLYGLYCEROL POLYRICINOLEATE ON THE RHEOLOGIC
PROPERTIES OF DARK CHOCOLATE MASSES

Summary

The rheologic properties of dark chocolate masses, such as viscosity and the yield stress, decide on
whether these masses can be utilised to the purpose of making chocolate and chocolate — coated products.

Dark chocolate masses with fat content of 27% to 40% were obtained. These masses were divided into
three parts, out of which the first one did not contain any additive of the PGPR emulsifier, the second one
contained 0,1% of the PGPR emulsifier and the third gpe contained 0,2% of the PGPR emulsifier.

The PGPR emulsifier brings about a reduction o&seosity and the yield stress. A 2%-concentration of
the PGPR emulsifier allows to obtain values of viscosity and the yield stress permitting to reduce the
cocoa butter content in the obtained masses by about 4%.
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PROBA WYPIEKU BULKI WROCLAWSKIEJ Z CIASTA
MROZONEGO

Streszczenie

W pracy sprawdzono mozliwo$é wypieku pieczywa pszennego ,,butki wroclawskiej” z ciasta pszen-
nego przechowywanego przez 5 dni w zamrozeniu. Dokonano sensorycznej oceny wypieczonego pro-
duktu oraz zbadano zmiany zachodzace w strukturze pieczywa podczas przechowywania. Stwierdzono, ze
po zwigkszeniu dodatku drozdzy i polepszacza w stosunku do oryginalnej receptury moze by¢ ona stoso-
wana do produkeji pieczywa z ciasta mrozonego.

Wstep

Pieczywo pszenne nalezy do najczgSciej spozywanych produktéw zywnoscio-
wych, ale charakteryzuje si¢ jednym z najkrotszych okreséw trwatosci. Cienka skorka,
mata $rednica bochenka, szybka fermentacja i skrécony czas wypieku obnizajg trwa-
os¢ produktu, a efektem tego jest szybka utrata przydatnosci do spozycia.

Mrozenie chleba jest jedng z nielicznych metod pozwalajacych na zachowanie
$wiezosci bez wprowadzania konserwantow. Trwalo$¢ zamrozonego produktu jest
jednak ograniczona i zalezy od rodzaju pieczywa, jako$ci wyjSciowe], temperatury
mrozenia, okresu i temperatury przechowywania oraz od sposobu rozmrazania. Niska
temperatura jest wykorzystywana nie tylko do zabezpieczenia i przedtuzenia trwatosci
gotowego wyrobu, ale rOwniez stosuje si¢ ja w procesie technologicznym produkcji
pieczywa. Sposéb mrozZenia ciasta drozdzowego i francuskiego znany jest od dawna.
Na rynku polskim wchodzi coraz szerszy asortyment pieczywa drobnego i potcukierni-
czego poddawanego zamrozeniu w procesie przygotowywania i przechowywania cia-
sta [3].

Wisrod praktykow zgtaszane sa potrzeby prowadzenia badan nad optymalizacja
warunkow zamrazania, sktadowania zamrozonych poétproduktow i gotowych produk-
tow piekarskich oraz procesow rozmrazania [1].

Prof. dr hab. B. Achremowicz, dr hab. H. Gambus, dr hab. Z. Kolodziej, Katedra Technologii Weglowo-
danow Akademia Rolnicza w Krakowie, 31-425 Krakdw, Al 29 Listopada 46
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Celem pracy byto sprawdzenie mozliwoéci wypieku ,,butki wroclawskiej” z ciasta
mroZonego i przechowywanego przez 5 dni w zamrozeniu. Dokonano sensorycznej
oceny wypieczonego produktu oraz zbadano zmiany zachodzace w strukturze pieczy-
wa w czasie przechowywania.

Material i metody

W badaniach zastosowano nastgpujaca recepture ,,bulki wroctawskiej™:

¢ maka pszenna 100,00 kg,
e polepszacz AKO 1,50 kg,
e drozdze prasowane 1,75 kg,
e 56l 1,25 kg,
e cukier 1,00 kg,
® olej jadalny 0,60 kg,
e woda 56 dm’.

Recepturg t¢ zmodyfikowano w celu lepszego dostosowania ciasta do produkcji
pieczywa z ciasta mrozonego:

* maka pszenna 100,00 kg,
* polepszacz AKO 1,75 kg,
e drozdze prasowane 4,50 kg,
e 36l 1,25 kg,
e cukier 1,00 kg,
¢ margaryna,palma” 4,50 kg,
e olej jadalny 0,60 kg,
e woda 56 dm’.

Prowadzenie ciasta wykonano metoda bezposrednig. Po 25 minutach miesienia
ciasto dzielono na 300 g kesy i naktadano do foremek. Foremki pakowano w woreczki
polietylenowe i zgrzewano. Zamrazanie ciasta wykonano w zamrazarce bez owiewu
przez ok. 3,5 godz., az w centrum termicznym bochenka uzyskano -18 do -20°C. Cia-
sto ztozono w chlodni (ok. -18°C) na okres 5 dni. Rozmrazanie prowadzono po rozpa-
kowaniu z folii przez 1,5 godz. w temp. pokojowe;.

Przed rozpoczgciem fermentacji przygotowano ciasto kontrolne wg receptury
wyjsciowej ,,butki wroctawskiej” i po podzieleniu do form (300 g), trzy partie ciasta
poddano fermentacji.

Rozrost kesow trwal ok. 40-50 min. w komorze fermentacyjnej pieca elektrycz-
nego WSL 01M, w temp. 34°C, przy 85% wilgotno$ci wzglednej. Wyrosnigte ciasto
kierowano do wypieku, ktory trwat ok. 40 min. w temp. 240°C. Otrzymano trzy partie
pieczywa, ktére oznaczono symbolami:

A - receptura standardowa (ciasto niezamrazane),
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B - receptura zmodyfikowana (ciasto zamrazane),
C - receptura standardowa (ciasto zamrazane).

Kazda partig przygotowano w 3 powtorzeniach. Gotowe pieczywo Swieze i prze-
chowywane przez 85 godz. poddano badaniom analitycznym.

Metody badan

W pieczywie (butka wroctawska) oznaczono nastgpujace cechy:
e wydajnos¢ ciasta,
e strate piecowg (upiek),
¢ strate wypiekowa catkowita,
+ wydajnos¢ pieczywa,
wedlug metod podanych przez Jakubczyka i Habera [8].
Wykonano réowniez analizg sensoryczna oraz okre§lono niektdre cechy fizyczne
pieczywa:
e oceng sensoryczng (punktowa) pieczywa przeprowadzono w 5 powtdrzeniach na
podstawie PN [6],
e porowato$¢ i objetosé pieczywa oznaczono wg metodyki podanej przez Kretow-
ska-Kutas [5],
¢ mase wlaSciwg miekiszu oraz okreslenie stosunku skoérki do migkiszu wykonano
wg metod podanych przez Jakubczyka i Habera [8],
s oceng tekstury migkiszu pieczywa po 20, 38 i 52 godz. przechowywania wykonano
za pomoca aparatu Instron typ 1140 w oparciu o instrukcje¢ obstugi.

Wyniki

Charakterystyke ciasta i ocene pieczywa uzyskanego z probnych wypiekow
przedstawiono w tab. 1. Dane liczbowe stanowig $rednia z 3 oznaczefi.

Wydajnos$é ciasta podaje jego ilo§¢ otrzymana ze 100 czgsci wagowych maki
o wilgotnosci 15% z uwzglednieniem dodatkéw. Wydajno$é ciasta trzech badanych
kombinacji ksztaltowata si¢ na zblizonym poziomie. Wigksza wydajnos¢ ciasta B (cia-
sto mrozone, receptura zmodyfikowana)wynikata ze zwigkszonego dodatku drozdzy
i polepszacza.

Po zwazeniu goracych bochenkéw obliczono stratg piecowa, tzw. upiek. Najwyz-
sza strate wykazata probka C (ciasto zamrozone, receptura standardowa). Jednak to nie
mrozenie ciasta bylo przyczyna wystapienia straty piecowej, poniewaz probka B row-
niez z ciasta mrozonego miala tg stratg najmniejsza.

Strata catkowita pieczywa podobnie jak przy obliczeniu upieku okazala si¢ naj-
wyzsza dla probki C, a najnizsza dla B. Zastosowanie zwigkszonej dawki polepszacza
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AKO w ciescie probki B spowodowalo, ze uzyskala ona najwicksza wydajno$¢ pie-
czywa prawie o okolo 7% przewyzszajaca wydajno$¢ probki C.

Tabela l
Charakterystyka ciasta i gotowego pieczywa
Characteristics of dough and bread
Strata ijQt0§é Cigzar
Wydajnosé |  Strata catkowita | WYdainosé PIECZYWa 1 porowatosé | wiasciwy
Symbol ciasta piecowa . pieczywa | S/1008 1 miekiszu | migkiszu
pieczywa (upiek) pieczywa maki
Yield of P Total loss | Yield of Crumb Crumb
Symbol dough Oven loss . bread Bread porosity specific
of bread of baking volume gravity
(%) (%) %) (%) cm¥/100 g (%) o
of flour giem
A 169,3 9,4 16,6 1413 414,8 74,1 0,34
B 172,6 6,6 15,9 145,1 4574 70,4 0,28
C 168,2 12,5 19,5 1354 434,5 66,7 0,32

A - receptura standardowa (ciasto niezamrozone), standard recipe,
B - receptura zmodyfikowana (ciasto zamrozone), modyfied recipe (frozen dough),
C - receptura standardowa (ciasto zamrozone), standard recipe (frozen dough).

Dziatanie polepszacza miato réwniez wplyw na objeto$é pieczywa. Pomiary ob-
jetosci bochenkéw wypieczonych z 300 g ciasta wykazaly w przypadku prébki B naj-
wigksza objetoé¢ — wynoszaca 795 cm®, prébki A — 775 cm’, a prébki C — 735 cm’.
Podobne tendencje ma rowniez objgtos¢ pieczywa z 100 g maki (tab. 1). Duza objetos¢
pieczywa probki B spowodowana byla rozluZnieniem struktury ciasta po rozmrozeniu
w poréwnaniu do ciasta prébki C. Ciasto uzyskane z receptury modyfikowanej wyka-
zalo podczas fermentacji luzng strukture, co wplyneto na masg bochenka, jego objgtos¢
i porowato$¢. Badanie porowato$ci pieczywa okresla stosunek objgtosci zajmowane;j
przez pory do ogolnej objetosci chleba. Stwierdzono, ze niska temperatura zamrazania
ciasta niekorzystnie dziala na drozdze powodujac stabszy rozrost ciasta i mniejsza po-
rowato$¢ pieczywa. Wigkszy dodatek drozdzy do receptury zmodyfikowanej (probka
B - 4,5 kg drozdzy na 100 kg maki) poprawia porowato$¢ pieczywa, co sugeruje ko-
nieczno$¢ odpowiedniego opracowania receptury ciasta.

W badaniach ciezaru wlasciwego probek pieczywa stwierdzono, ze migkisz prob-
ki B wyro6zniat si¢ najnizsza masa objgtosciowa 0,28 g/cm’®, poniewaz miat duze pory.
Cigzar wlasciwy migkiszu probki A byl najwyzszy dla badanej grupy (0,34 g/em’)
i najbardziej zblizony do wymagan PN, ktéra dla pieczywa pszennego podaje 0,37
glem’.
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Stosunek skorki do migkiszu charakteryzuje temperature i czas jej dziatania pod-
czas wypieku. Nizsza temperatura przedtuza czas wypieku, co powoduje, ze na chlebie
tworzy sie gruba skorka. Rownoczesny wypiek wszystkich chlebkéw pozwala na po-
rownanie grubosci skorki. W badanych probkach grubo$¢ skorki byta zblizona i sta-
nowila w probce A — 36%, w probce B — 38%, a w C — 35% w stosunku do masy
chlebka.

Ocena sensoryczna pieczywa

Zestawienie cech sensorycznych ocenianego pieczywa przedstawia tab. 2. Smak
wszystkich badanych chlebkéw oceniono jako wiasciwy, chociaz probka B przewyz-
szala pod tym wzgledem pozostale, ale tracila tg¢ przewage z uplywem czasu przecho-
wywania. Po 24 godz. najlepszy smak miata probka A. Pieczywo z ciasta mrozonego
charakteryzowat lepszy, intensywniejszy zapach, chociaz w prébce B mozna bylo
stwierdzié¢ zapach drozdzowy. Struktura migkiszu we wszystkich probkach byla row-
nomierna, migkisz byt nieco wilgotny, a w probce B lepki.

Punktowa ocena pieczywa (wykonana wg PN) pozwolita sklasyfikowaé badane
probki pod wzgledem jakosciowym (tab. 3). Ocena wykonana w 6 godz. po wypieku
wykazala, ze probke A mozna zakwalifikowaé do I kl. w skali 4 klasowej. Pozostate
dwie do kl. II. Ocena dokonana po 63 godz. przechowywania w temperaturze pokojo-
wej wykazala, ze probke A mozna zakwalifikowac do kl. II, a pozostate do kl. III.

Obnizenie punktacji po 63 godzinnym przechowywaniu jest zjawiskiem obser-
wowanym przy ocenie kazdego rodzaju pieczywa i nie rzutuje niekorzystnie na badane
technologie zamrazania ciasta.

Tabela 3
Ocena sensoryczna pieczywa w trakcie przechowywania
Sensoric evaluation of bread during storage
6 godz. po wypieku 63 godz. po wypieku
Symbol pieczywa .
6 hours after baking 63 hours after baking
Symbol of bread
pkt. kl. pkt. kl.
A 35,1 [ 344 H
B 34,5 I 29,8 I
C 325 II 28,5 III

Skala ocen 4 klasy, przedzial punktow 0-40
4 class scale, point range 0-40
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Charakterystyka tekstury pieczywa

Tekstura zywnosci jest cecha zdeterminowang jej wlasciwosciami fizycznymi. Na
te ceche sklada sie wiele czynnikow jak ksztatt, wilgotno$é, sktad chemiczny, struktu-
ra, wlasciwoéci mechaniczne. Ocene tekstury poszczegdlnych préb przedstawiono
okreslajac site potrzebna do Sci$nigcia migkiszu po réznym czasie przechowywania, co
pozwolito okresli¢ przebieg czerstwienia pieczywa. W ciagu 32 godz. przechowywania
(miedzy 20 a 52 godz.) Scisliwosé wzrosta w probce A o 75%, w B 0 101%, a w C
0 198%. Swiadczy to iz pieczywo C najszybciej czerstwieje.

Dyskusja

Technologia mrozenia, wprowadzona do piekarstwa, otwiera wiele mozliwosci
rownowazac popyt z podaza, likwidujac zwroty czerstwego pieczywa, zapewniajac
rownomierne wykorzystanie urzadzen i poprawg warunkéw pracy [1]. Z licznych pu-
blikacji wynika, Zze pieczywo wypiekane z ciasta mrozonego moze mie¢ szerokie za-
stosowanie pod warunkiem opracowania odpowiednich receptur i sposobu zamrazania
[2, 4, 6]. Uwaza sie rOwniez, ze owiewowa metoda zamrazania zapewnia najlepsze
wyniki.

Pieczywo typu ,,butka wroclawska”, wyprodukowane z ciasta mrozonego, 0 zmo-
dyfikowanej recepturze, charakteryzowato si¢ wigksza objgtoscia w stosunku do pie-
czywa kontrolnego. Przeprowadzona analiza sensoryczna pozwolita na potwierdzenie
wyzszej oceny migkiszu i zapachu w produkcie z ciasta mrozonego. Jednak wraz
z okresem przechowywania réznice migdzy probkami szybko si¢ wyrownuja.

Na podstawie przeprowadzonych probnych wypiekéw laboratoryjnych mozna
stwierdzi¢, ze jest mozliwe zastosowanie mrozenia ciasta w produkcji ,,bulki wroctaw-
skiej”. Konieczna jest kontynuacja prac badawczych nad optymalizacja procesu za-
mrazania i opracowaniem nowych receptur technologicznych dostosowanych do pro-
dukcji pieczywa z ciasta mrozonego.

Whioski

1. Receptura ,bulki wroclawskiej”, zmodyfikowana poprzez zwigkszenie dodatku
drozdzy i polepszacza, moze by¢ stosowana do produkcji pieczywa z ciasta mro-
Zonego.

2. Pieczywo z ciasta mrozonego charakteryzuje duza objgtosc, pulchnos$é, intensyw-
ny, wlasciwy zapach i smak.

3. Trwalos$¢ pieczywa wypieczonego z mroZonego ciasta jest ograniczona i powinno
by¢ spozyte mozliwie szybko.

4. Problematyka produkcji pieczywa z ciasta mrozonego wymaga dalszych badan
i opracowania optymalnych warunkéw technologicznych.
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TRIALS IN THE USE OF FROZEN DOUGH FOR WHEAT BREAD (,WROCLAW ROLL”)

BAKING
Summary

The possibility of wheat bread baking (“Wroclaw Roll”) from frozen and stored in refrigeration for

5 days wheat dough was checked. The sensory analysis of baked product was made and the structural
changes in bread during storage were determined. It was concluded, that after increased concentration of
yeast and improver in comparison to the original recipe it may be applied to bread production from frozen

.
dough.
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WLADYSEAW PIECZONKA

MOZLIWOSCI I ZAKRES INTERPRETACJI ZROZNICOWANIA
CECH JAKOSCI MLEKA ROZNYCH GATUNKOW METODA
ANALIZY FUNKCJI DYSKRYMINACYJNEJ

Streszczenie

W pracy zaprezentowano mozliwosci interpretacyjne, jakie wynikaja z zastosowania analizy dyskry-
minacyjnej w ocenie zroznicowania wybranych, podstawowych parametrow jakosciowych (chemicznych
i fizycznych) mleka krowiego, owczego i koziego. Analiza dyskryminacyjna pozwala — na podstawie
pomiaru sze$ciu parametréw fizykochemicznych — na odréznienie mleka owczego od mleka krowiego
badz koziego, jak tez, ale z wigkszym prawdopodobienistwem bledu, na odrdznienie mleka krowiego od
mleka koziego. Odpowiednie réwnania liniowych funkcji dyskryminacyjnych maja postaé: F1 = -12,7639
+ 0,7895X; - 0,5874X, +0,3854X; 0,0470X,; +7,3371 X5 - 1,0260Xs i F2 = +8,5632 - 4,1528X, -
1,9095X, - 0,5860X; + 3,6271X,4 + 4,3069X; - 1,7440X,, gdzie: X, — zawartosé¢ thuszczu w %, X, — prze-
wodno$¢ elekiryczna w mS/em, X5 — gestosé w g/cm?®, X, — zawartoéé suchej masy w %, Xs — lepkosé
w °E, X¢ — zawartoé¢ suchej masy bezthuszczowej w %. Analiza dyskryminacyjna moze by¢ przydatna
w wykrywaniu dodatku mleka krowiego lub koziego do mleka owczego albo dodatku mleka owczego do
mleka krowiego, w oparciu o pomiar ggstosci mleka, jego lepkosé i elektrycznej przewodno$ci whasciwej.

Wstep

Jakos$¢ produktow spozywczych obejmuje niezmiernie rozlegly obszar, w ktérym
usytuowane s roznorodne ich wlasciwosci - chemiczne, fizyczne, biologiczne i mi-
krobiologiczne, uzytkowe oraz inne - decydujace o stopniu zaspokojenia potrzeb
1 upodoban konsumenta. W przypadku mleka réoznorodnos¢ ta jest szczegolnie widocz-
na z uwagi na obecno$¢ w nim kilkuset sktadnikéw chemicznych oraz wielu gatunkow
bakterii, ktore okreslaja wlasciwosci fizykochemiczne, warto§¢ odzywcza, bezpieczen-
stwo spozywania, cechy organoleptyczne, przydatnos¢ do przetwarzania i trwato$§é
tego surowca. Stad wszystkie prace badawcze z zakresu jakosci mieka obejmujg jedy-
nie wycinek, czgstokro¢ bardzo waski, tego obszaru. Rowniez rutynowa interpretacja

Dr W. Pieczonka, Katedra Przetwdrstwa i Towaroznawstwa Rolniczego, Akademia Rolnicza w Krako-
wie, Wydzial Ekonomii w Rzeszowie, 35-959 Rzeszow, ul. Cwiklinskiej 2
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uzyskiwanych wynikéw nie pozwala na jakiekolwiek kompleksowe ujgcie badanych
probleméw, wykorzystuje ona bowiem wylacznie klasyczne metody statystycznej ana-
lizy jednowymiarowej lub dwuwymiarowej, a metody te umozliwiaja matematyczny
opis tylko niektorych, sposrod wszystkich mozliwych, szeregdw, tj. przekrojowych,
czasowych i przekrojowo-czasowych.

Takie rutynowe podejscie spotka¢ mozna réwniez w opracowaniach, prezentuja-
cych rezultaty badan nad rozréznianiem mleka réznych gatunkoéw zwierzat hodowla-
nych. Szczego6lnie liczne opracowania z tego zakresu dotycza mleka krowiego, koziego
i owczego. W wielu o$rodkach poszukuje sie bowiem metod pozwalajacych na odroz-
nianie mleka koziego od mleka krowiego oraz na wykrycie domieszki np. mleka kro-
wiego do mleka koziego lub owczego. Potrzebe takich poszukiwan dyktuja znaczne
roznice cen tych trzech gatunkow mleka.

Obszerny przeglad proponowanych przez réznych autorow metod wykrywania
tego rodzaju zafalszowan przedstawili Chmielowski i Rak [3]. Wigkszoé¢ propozycji
zasadza si¢ na pomiarze tych skladnikow, ktore wystgpuja w mleku porownywanych
gatunkOw na réznym poziomie, a wiec np. wybranych kwasoéw thiszczowych, f3-
laktoglobuliny, x— i -kazeiny. Inna grupa autoréw sugeruje przydatno$¢ metod im-
munologicznych. Niektére badania wskazuja na skuteczno§é pomiaru zawartosci O~
kazeiny [18] lub y-kazeiny [7], oksydazy ksantynowej [4, 11], stosunku kwasu gluta-
minowego do histydyny [9].

Niedogodnoscia wszystkich tych propozycji jest konieczno$¢ zastosowania takich
metod (spektroskopia w podczerwieni, chromatografia gazowa i cieczowa, elektrofore-
za i wspomniane wyzej metody immunologiczne), ktore sa niedostgpne przecigtnemu
laboratorium mleczarskiemu, nie tylko w Polsce. Poszukiwania metod prostych, szcze-
golnie w kontekscie rozrdzniania mleka krowiego i koziego, nie sa, jak na razie, sku-
teczne, albowiem oba te gatunki mleka charakteryzuja si¢ zblizonym do siebie pozio-
mem podstawowych skladnikow chemicznych, parametréw fizycznych oraz — bardzo
czesto — cech organoleptycznych. Interpretacja ewentualnych réznic w oparciu o jeden
tylko parametr jako$ciowy obarczona jest zatem zbyt duzym bigdem.

Wydaje sie wiec celowym ukierunkowanie tych poszukiwan na badanie zrézni-
cowania nie jednej tylko cechy, ale calego, mniej lub bardziej obszernego, ich kom-
pleksu, pod warunkiem, ze bedzie to kompleks stosunkowo tatwy do pomiaru laborato-
ryjnego. Oczywiscie wymaga to zastosowania — do oceny wynikéw — metod staty-
stycznej analizy wielowymiarowej, co obecnie nie jest juz tak klopotliwe, jak np. przed
dziesigciu laty, z uwagi na dostepno$é odpowiedniego komputerowego oprogramowa-
nia.

W obrgbie interesujacego nas zagadnienia proby takie juz wykonano. Ot6z Smey-
ers-Verbeke [19] zastosowata wraz ze wspétpracownicami analize dyskryminacyjna do
oceny wynikow pomiaru zawartosci kilkunastu kwasow tluszczowych w mleku
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owczym, kozim i krowim i wykazala, ze oznaczenie tylko pigciu z nich (C8:0, C10:0,
C12:0, C14:0 i C18:1) pozwala na rozréznienie tych trzech gatunkow mleka,
a Chmielowski i Rak [3] charakteryzuja metode Ulbertha, ktory za pomoca analizy
funkcji dyskryminacyjnej takze wytypowal pigé¢ kwasow tluszczowych o najwyzszym
potencjale réznicowania mleka réznych gatunkéw. Rincon i wsp. [15] proponuja na-
tomiast w tym celu oznaczenie poziomu o$miu pierwiastkéw metalicznych (Cu, Fe,
Zn, Mn, Ca, Mg, Na i K).
Celem niniejszego opracowania jest préba odpowiedzi na dwa pytania:
e czy, stosunkowo prosty, pomiar kilku podstawowych parametréw chemicznych
i fizycznych pozwala na dyskryminacjg¢ mleka krowiego, koziego 1 owczego?
e czy interpretacja wynikow metoda analizy funkcji dyskryminacyjnej jest na tyle
jednoznaczna, ze umozliwia to rozrdéznienie?

Material i metody

Materialem do$wiadczalnym byto mleko krowie (32 probki), kozie (27 probek)
i owcze (30 probek), zdojone od zwierzat zdrowych, w ré6znym wieku i stadium lakta-
cji, spelniajace tez inne wymogi normalnosci (kwasowos¢, cechy organoleptyczne).
Mieko pozyskiwano od kréw rasy czarno-bialej, koz rasy bialej polskiej uszlachetnio-
nej i od owiec rasy cakiel. Bezposrednio po doju prébki schladzano do temperatury
ponizej 10°C i przewozono do laboratorium, gdzie w kazdej z nich, w tym samym
dniu, wykonywano nastgpujace pomiary:

e oznaczenie zawarto$ci suchej masy — metoda suszenia w temp. 102°C do statej
masy,

e oznaczenie zawarto$ci thuszczu — przy uzyciu aparatu Milko-Tester,

e oznaczenie zawarto$ci suchej masy beztluszczowej (s.m.b.) — metoda obliczenio-
wa,

e oznaczenie gesto$ci — termolaktodensymetrem — w temp. 20°C,

e oznaczenie lepkosci — wiskozymetrem Englera — w temp. 20°C,

e oznaczenie elektrycznej przewodnosci wladciwej — konduktometrem Radelkis typ
OK-102/1 - w temp. 20°C.

Weryfikacje statystyczna wynikéw tych pomiaréw wykonano z zastosowaniem
odpowiednich procedur komputerowego pakietu Statistica w wersji 5,0.

Pierwszy etap weryfikacji obejmowatl klasyczng jednoczynnikowa analize wa-
riancyjna — obliczenie wartosci testu F i ustalenie grup jednorodnych testem Tukey’a
{procedura Anova). W etapie drugim wykonano odpowiednie obliczenia metoda anali-
zy funkcji dyskryminacyjnej (procedura Discriminant Function Analysis).
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Wyniki badan i ich oméwienie

Srednie wyniki pomiaréw laboratoryjnych oraz rezultaty analizy wariancyjnej ze-
stawiono w tabeli 1.

Wyniki te stanowia potwierdzenie znanych od dawna informaciji literatury na te-
mat skladu podstawowego i cech fizycznych mleka [1, 6, 12, 14], nie sa wigc zasko-
czeniem. Mleko owcze byto znacznie bogatsze w skladniki suchej masy w poréwnaniu
z mlekiem krowim i kozim; stad rowniez jego gestos¢ byla przecigtnie nieco (ale staty-
stycznie istotnie) wyzsza. Ilo$¢ sktadnikéw suchej masy, szczegdlnie thuszczu, zdeter-
minowala poziom lepkoéci, dlatego byl on najwyzszy wlasnie w mleku owczym.
Przewodnos$¢ elektryczna mleka tego gatunku byla natomiast zdecydowanie najnizsza,
co mozna wytlumaczy¢ mniejsza ruchliwodcia jonow w Srodowisku o wigkszej ilosci
bialek koloidalnych i thuszczu, jako czynnikéw utrudniajacych przemieszczanie sig
jondéw [2, 16]. Mleko kozie odznaczalo si¢ mniejsza zawartoscia ttuszczu i nizsza gg-
stoScig w poréwnaniu z mlekiem krowim, co roéwniez nie moze by¢ zaskoczeniem
w $wietle badan nad jako$cia mleka kéz rasy polskiej uszlachetnionej {8, 13, 17]. Ilos¢
sktadnikow suchej masy bezttuszczowej oraz $rednia lepkosé i przewodnos¢ elektrycz-
na ksztattowaty sie w mleku krowim i kozim na jednakowym poziomie.

Tabela |
Wyniki pomiaréw i analizy wariancyjnej
Results of measurements and analysis of variance
.m.b. P $¢
Sucha masa | Tluszez S.m.b Ggstos¢é Lepkosé rzewodnose
Mieko Non fat dry . . . elektryczna
. Dry matter Fat Density Viscosity . .
Milk [%] (%] matter [e/en’] E] Electrical conductivity
? v (%) & [mS/cm]
rowi
owe 11,58 3,76 7,86 1,0280 1,068 548
cow’s
kozie 11,27 3,22 8,04 1,0266 1,070 5,26
goat’s
oweze 17,68 8,42 9,26 1,0331 1,224 3,83
ewe’s
F obl 274,51% 342,86% 68,68* 169,25* 206,10* 165,81%*

* oznacza warto$¢ istotna statystycznie przy poziomie ¢ = 0,05,
- warto$ci zapisane wytluszczona czcionka oznaczaja grupy jednorodne (na podstawie testu Tukey’a).

Przedstawione powyzej podobienstwa i roznice potwierdzone zostaly wynikami
obliczen wykonanych metodg analizy funkcji dyskryminacyjne;j. Jest to jedna z metod
statystycznej analizy wielowymiarowej, pozwalajacych na oceng struktury zbioru ob-
serwacji eksperymentalnych, tj. ocene potozenia poszczegdlnych elementéw tego zbio-
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ru w przestrzeni n-wymiarowej, gdzie ,,n” robwna sig liczbie zmierzonych parametrow.
Usytuowanie elementéw zbioru w przestrzeni wyznaczone zostaje wektorami parame-
trow je opisujacych, a wzajemne relacje zachodzace pomigdzy poszczegélnymi obiek-
tami wynikaja z wyznaczonej macierzy odlegtosci. Koncowym zabiegiem jest tu trans-
formacja wyniko6w na tzw. mape percepcji, a wigc ,,przeniesienie” wszystkich punktéw
(elementéw zbioru) z przestrzeni n-wymiarowej na plaszczyzng.

Pierwszy etap analizy dyskryminacyjnej wykonano metoda krokowa postgpujaca
(forward stepwise analysis), przyjmujac model, w ktérym zmienna grupujaca byt gatu-
nek mleka, a zmiennymi klasyfikujacymi — sze§¢ oznaczonych parametrow jego jako-
$ci. Poszczegdlne ,kroki” polegaty na wiaczaniu do obliczen kolejnych cech jakosci az
do momentu otrzymania macierzy klasyfikacji, w ktorej wektory tych cech pozwolity
na zakwalifikowanie maksymalnej liczby zbadanych prébek do gatunku, do ktérego
nalezaly. Prezentuje to tabela 2. Przedstawione w niej kolejne fragmenty macierzy
wskazuja, iz proba rozroznienia gatunku mleka na podstawie trzech parametréw o naj-
wigkszej zmiennosci — poziomu tluszczu, przewodnosci elektrycznej i gestosci — pro-
wadzi do nieprawidtowego zakwalifikowania az 1/4 probek mleka koziego i krowiego,
jest zatem obarczona zbyt duzym bledem. Dopiero wiaczenie do analizy wynikow
pomiaréw trzech kolejnych cech — zawartosci suchej masy i suchej masy beztluszczo-
wej oraz lepko$ci — pozwala na uzyskanie znacznie mniejszego bledu dyskryminacii.
Laczny pomiar wszystkich szesciu parametréow kwalifikuje prawidlowo prawie
wszystkie probki mleka owczego, ponad 80% — mleka koziego i ponad 90% — mleka
krowiego (blednie zakwalifikowano tylko: 1 probke mleka owczego, 5 probek mleka
koziego i 3 probki mleka krowiego).

Tabela 2
Procent prawidiowo zakwalifikowanych probek w krokowej analizie dyskryminacyjne;j
Percentage of correct qualified samples in discriminant forward stepwise analysis
Parametr Zmienna w réwnaniach R1 - R4 Mieko / Milk
Parameter Variable in rquations R1 —R4 | owcze/ewe’s | kozie/goat’s | krowie/cow’s
Zaw. tluszczu/Fat content X) 96,7 70,4 87,4
Przew. elektryczna X, 96,7 704 81,2

Electrical conductivity

Gestoscé / Density X5 96,7 74,1 75,0

Zaw. suchej masy

X4 96,7 8L5 87,5
Dry matter content

Lepko$¢ / Viscosity Xs 96,7 81,5 87.5

Zaw. s.m.b. / Non-fat dry

Xs 96,7 81,5 90,6
matter content
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Mapa percepcji przedstawiona na rysunku 1 stanowi projekcje potozenia wszyst-
kich 89 zbadanych prébek mleka w przestrzeni 6-wymiarowej w przestrzefi 2-
wymiarowa. Odleglosci pomiedzy poszczegélnymi punktami na tej plaszczyznie sg
obrazem ich odleglo$ci w przestrzeni 6-wymiarowej. Mozna zatem stwierdzi€, iz
w owej przestrzeni punkty odpowiadajace probkom mleka owczego usytuowane sa
w znacznej odleglosci (w innym rejonie) od punktow reprezentujacych probki mleka
krowiego i koziego. Stad oczywisty wniosek, ze mleko owcze zdecydowanie odrdznia
sie zmierzonym w do$wiadczeniu obszarem jakoéci. Nie mozna natomiast tak jedno-
znacznie tego powiedzie¢ o mleku kozim i krowim. Wprawdzie punkty reprezentujace
mleko kozie maja tendencje¢ do lokowania si¢ na poziomie dodatnich wartosci osi F2
w odréznieniu od punktow odpowiadajacych probkom mleka krowiego, jednak oba te
obszary zachodza na siebie. Ta wspélna plaszczyzna obejmuje wiasnie 20% probek
mleka koziego i 10% — mleka krowiego.
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Rys. 1. Analiza dyskryminacyjna — usytuowanie prébek mileka (6 cech).
Fig. 1. Discriminant analysis — position of milk samples (6 features)

Wykonana nastepnie analiza kanoniczna obejmowata obliczenie $rednich warto-
$ci dwoch zmiennych kanonicznych (tabela 3) oraz wspolczynnikoéw dla tych zmien-
nych. Wartosci $rednie przedstawiaja polozenie poszczegdlnych gatunkéw mleka
w ukladzie dwoch wspoétrzednych (rysunek 1). Wspdlczynniki zmiennych kanonicz-
nych tworza natomiast rownania odpowiednich liniowych funkcji dyskryminacyjnych:

F1 =-12,7639 + 0,7895X, - 0,5874X, + 0,3854X; + 0,0470X, + 7,3371Xs - 1,0260X, RD)
i

F2 = +8,5632 - 4,1528X - 1,9095X; - 0,5860X; + 3,6271X, + 4,3069X - 1,7440X , (R2)
w ktérych: X......... X - jak w tabeli 2.
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Warto$ci §rednie zmiennych kanonicznych (6 cech)
Average values of canonical variables (6 features)

Tabela 3

Mleko Zmienna kanoniczna F1 Zmienna kanoniczna F2
Milk Canonical variable F1 Canonical variable F2
owcze / ewe’s 4,688 0,143
kozie / goat’s -2,937 1,026
krowie / cow’s -1,917 -0,999

W drugim etapie analizy dyskryminacyjnej wykonano obliczenia metodg stan-
dard, w ktorych przyjeto szereg modeli obejmujacych po trzy cechy jakosciowe mleka.
Najkorzystniejszy efekt uzyskano dla: przewodnosci elektrycznej, gestosci i lepkosci.
Uklad tych trzech cech pozwolil na prawidlowa dyskryminacje wszystkich probek
mleka owczego, okoto 2/3 — mieka koziego i prawie 3/4 — mleka krowiego.
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Rys. 1. Analiza dyskryminacyjna — usytuowanie probek mleka (3 cechy).
Fig. 1. Discriminant analysis — position of milk samples (3 features).

Mape percepcji dla tego ukladu przedstawia rysunek 2, wartosci $rednich kano-
nicznych — tabela 4, a rownania funkcji dyskryminacyjnych s nastgpujace:

F1 =-20,6103 - 1,1356X; + 0,3366X3 + 14,5168X;s (R3)

F2 =+ 20,2493 - 1,7306X; - 0,6000X3 + 5,1052X5, (R4)
w ktorych: X, X311 Xs- jak w tabeli 2.
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Tabela 4
Wartosci $rednie zmiennych kanonicznych (3 cechy)
Average values of canonical variables (3 features)
Mleko Zmienna kanoniczna F1 Zmienna kanoniczna F2
Milk Canonical variable F1 Canonical variable F2

owcze / ewe’s 3,936 0,019

kozie / goat’s -2,101 0,663

krowie / cow’s -1,917 -0,577
Whioski

Podstawowe wskazniki sktadu chemicznego oraz parametry fizyczne (ggstosc,
lepkos¢ i przewodno$é elektryczna) mleka pozyskanego od owiec rasy cakiel ksztaltujg
si¢ na zdecydowanie odmiennym poziomie w poréwnaniu z parametrami mleka krow
rasy czarno-biatej i mleka kéz rasy polskiej bialej uszlachetnionej. Mleko kozie —
w poréownaniu z mlekiem krowim — odznacza si¢ nizszym poziomem ttuszczu i nizsza
gestoscia.

Analiza dyskryminacyjna pozwala — na podstawie pomiaru sze§ciu parametrow
fizykochemicznych — na odréznienie mleka owczego od mleka krowiego badz koziego,
jak tez — ale z wigkszym prawdopodobiefistwem btedu — na odréznienie mleka krowie-
go od mleka koziego. '

Analiza dyskryminacyjna moze by¢ przydatna w wykrywaniu dodatku mleka
krowiego lub koziego do mleka owczego albo dodatku mleka owczego do mieka kro-
wiego, w oparciu o pomiar podstawowych parametrow fizycznych i skladu chemicz-
nego. Pomiar ten moze obejmowaé tylko gestos¢ mleka, jego lepkos¢ i elektryczna
przewodno$é wiasciwa. Wykonanie analogicznych badan obejmujacych probki mleka
mieszanego przyniesie z pewnoscig konkretne efekty majace okreslone znaczenie
praktyczne.

LITERATURA

[1]1 Agnihotri M.K., Prasad V.S.S.: Characterisitics of quality and nutritional value of goats’ and ewes’
milk. Small Ruminant Res., 12, 1993, 151-170.

[2] Borys A., Pieczonka W., Stawniak S.: Konduktometryczna metoda okreslania stopnia rozwodnienia
mleka. Przeglad Mlecz., 6, 1982, 10-12.

[31 Chmielowski W., Rak L.: Metody wykrywania zafalszowan mleka i jego przetworéw. Przeglad
Mlecz., 4, 1996, 102-106.

[4] French Patent Appl., 1979, nr 2 420 761.

[5]1 Jajuga K. Statystyczna analiza wielowymiarowa. PWN, Warszawa 1993.

[6] Juarez M., Ramos M.: Physico-chemical characteristics of goat’s milk as distinct from those of
cow’s milk. Bull. Intern. Dairy Feder., 202, 1986, 55-67.



60 Wiadyslaw Pieczonka

{71 Krause I. i wsp.: Nachweis von Kuhmilch in Schaf- und Ziegenmilch bzw. -kase durch isoelektri-
sche Focussierung in _hamstoffhaltigen Poluacrylamidgelen. Zeitschrift fur Lebensmittel-
Untersuchung und -Forschung, 3, 1982, 195-199.

{81 Kudetka W. Wplyw wybranych czynnikéw na podstawowe wyrdzniki jako§ci mleka koziego. Praca
doktorska. AE, Krakéw 1997.

[9]1 Lavoille B. i wsp.: Study of the amino acid composition of the casein of goat’s milk. Annales Falsif.
et de I’Expertise Chim., 742, 1976, 535-543.

[10] McEwan J.: Analiza statystyczna wynikéw ocen sensorycznych. Cz. II. Analiza wariancji i wielo-
wymiarowa analiza danych. Przem. Spoz., 1, 1993, 24-25,28.

[11] Montana L.S., Capporo S.: Method for detecting cows” milk added to goats’ milk. Scienza e Tecnica
Lattiero-Casearia, 2, 1980, 139-143.

[12] Nunez M. i wsp.: Ewes’ milk cheese: technology, microbiology and chemistry. Journal of Dairy
Res., 2, 1989, 303-321.

[13] Pieczonka W.: Charakterystyka wazniejszych wskaznikéw jako$ci mleka koziego. Prace Tow.
Nauk. w Rzeszowie, 1991, Zootechnika, z. 3, 114-129.

[14] Pieczonka W.: Warto$¢ odzywcza mleka koziego. Przem. Spoz., 8, 1989, 203-205.

[15] Rincon F. i wsp.: Mineral composition as a characteristic for the identification of animal origin of
raw milk. Journal of Dairy Res., 1, 1994, 151-154.

[16] Ruegg M. i wsp.: Die Bedeutung der elektrischen Leitfahigkeit fur die Milchanalytik und - hygiene.
Mitt. Gebiete Lebensmitt. Hyg., 1980, 427-449.

[17] Ryniewicz Z. i wsp.: Badania nad poprawa uzytkowosci mlecznej krajowego poglowia koz. Prze-
glad Hodowlany, 12, 1993, 15-17.

[18] Sanchez R.M. i wsp.: Quantification of cow’s milk in goat’s milk by Polyacrylamide Gel Elec-
trophoresis using o;-casein as internal standard. Journal Dairy Sci., suppl. 1, 1984, 72.

[19] Smeyers-Verbeke J. i wsp.: Application of linear discriminant analysis to the differentation of pure
milk from different species and mixtures. Journal of the AOAC, 6, 1977, 1382-1385.

[20] Walesiak M.: Metody analizy danych marketingowych. PWN, Warszawa 1996.

POSSIBILITIES AND RANGE OF INTERPRETATION OF THE DIFFERENTATION
OF QUALITY PARAMETERS OF A DIFFERENT SPECIES MILK BY THE METHOD
OF THE DISCRIMINANT FUNCTION ANALYSIS

Summary

This paper shows the possibilities of the application of discriminant analysis for assessment of the dif-
ferentation of the main quality parameters (chemical and physical) in cow, goat, and ewe milk. It was
reveal that method of discriminant function analysis is serviceable for dicrimination ewe’s milk and of
cow’s or goat’s milk, also — but with higher probability of error — for discrimination of cow’s and goat’s
milk. The two linear discriminant functions are: FI = -12,7639 + (,7895X, - 0,5874X, +0,3854X;
0,0470X, +7,3371 X5 - 1,0260X4 and F2 = +8,5632 - 4,1528X, - 1,9095X, - 0,5860X; + 3,6271X, +
4,3069X - 1,7440X¢, where: X, — % of fat, X, — electrical conductivity in mS/cm, X3 — density in g/cm3,
X4 - % of dry matter, X5 — viscosity in °E, X — % of non-fat dry matter. Measurement of density, viscos-
ity, and electrical conductivity, and discriminant analysis of the results can be used in the detection of the
addition cow’s or goat’s milk to ewe’s milk and in the detection of the addition ewe’s milk to cow’s milk.
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ELZBIETA SIKORA, EWA CIESLIK, AGNIESZKA FILIPIAK-FLORKIEWICZ,
IWONA CETNAROWICZ

OCENA SPOSOBU ZYWIENIA OSOB STARSZYCH
ZAMIESZKUJACYCH WYBRANE DOMY OPIEKI SPOLECZNEJ
W KRAKOWIE

Streszczenie

Jesienia 1996 r. przeprowadzono oceng sposobu zywienia 0sob starszych — pensjonariuszy dwéch
wybranych placoéwek opiekunczych w Krakowie. Stwierdzono, Ze przecigtna racja pokarmowa spozywana
przez badane grupy posiadala zbyt duza wartos¢ energetyczna, zawierala nadmierng zawarto$¢ thuszczow,
gléwnie zwierzecych, natomiast zbyt mata zawarto$¢ niektorych witamin, szczegélnie witaminy C. Spo-
zycie innych skladnikéw pokarmowych, byto na ogdt zgodne z zaleceniami.

Wstep

Prawidlowe zywienie jest jednym z najwazniejszych czynnikow decydujacych
o harmonijnym rozwoju i funkcjonowaniu organizmu w kazdym etapie Zycia, takze
w wieku podesztym. Procesowi starzenia si¢ organizmu towarzyszy pogarszanie si¢
i obnizanie fizjologicznych czynnosci wszystkich narzadéw, co wywoluje w ustroju
czlowieka szereg zmian, m.in.: stopniowa utrat¢ wody, obniZenie zawarto$ci potasu
ustrojowego, odkladanie si¢ zwiazkoéw organicznych (cholesterol) oraz nieorganicz-
nych (wapn i fosfor), przy jednocze$nie postepujacym procesie demineralizacji uktadu
kostnego. Postepujacy proces starzenia si¢ organizmu wiaze si¢ rowniez ze wzrostem
wystgpowania choréb degeneracyjnych i nowotworowych [15, 17].

Istotne zmiany zachodzace w miarg procesu starzenia w ukladzie pokarmowym
wplywaja na procesy przyjmowania pozywienia, wchianiania i przyswajania skiadni-
kow pokarmowych [15, 16].

Dlatego chcac zapewni¢ organizmowi w tym okresie Zycia wlasciwe ilo$ci energii
i sktadnikéw pokarmowych nalezy szczegoélnie starannie zestawi¢ racjg pokarmowa,

Dr E. Sikora, dr hab. ini. E. Cieslik, mgr inz. A. Filipiak-Florkiewicz, mgr inz. . Cemarowicz, Katedra
Zywienia Czlowieka, Akademia Rolnicza, al. 29 Listopada 46, 31-425 Krakow
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uwzgledniajac takie produkty i techniki kulinarne, ktére umozliwialyby jak najlepsze
pobranie i przyswojenie wszystkich skladnikow odzywczych. Zle zestawiona racja
pokarmowa, zaré6wno pod wzgledem zbyt niskiej, jak i zbyt wysokiej podazy energii
i sktadnikéw pokarmowych moze wywota¢ w organizmie szereg negatywnych reakcji,
wplywajac niekorzystnie na jego kondycje i stan zdrowia [15, 16, 17]. Pomimo wigk-
szej aktualnie dostepnosci i ré6znorodnosci produktow spozywczych na rynku, zapew-
nienie racjonalnego zywienia osobom starszym przebywajacym w domach opieki sta-
nowi powazny problem, ze wzgledu na malejace mozliwosci finansowe tych placowek.
Celem pracy byla ocena sposobu zywienia osob starszych — pensjonariuszy wy-
branych zakladoéw opiekuniczych w Krakowie, pod wzgledem przestrzegania przez
personel tych placowek zalecen zywieniowych, dotyczacych badanej grupy ludnosci.

Material i metody

W stotdéwkach Domu Opieki Spotecznej (DOS) i Zakladu Opiekunczo-
Leczniczego (ZOL) w Krakowie pobierano w ciggu 10 kolejnych dni w sezonie jesien-
nym 1996 r. calodzienne racje pokarmowe oraz kopie raportdw magazynowych, obej-
mujace jadlospisy i rozchdd produktow spozywczych. W okresie pobierania racji po-
karmowych z wyzywienia w DOS korzystato 99 pensjonariuszy (50 kobiet i 49 mgz-
czyzn), a w ZOL — 246, w tym 120 kobiet i 126 mezczyzn, w wieku od 65-90 lat.

Jadlospisy dekadowe oceniono wedtug skali siedmiopunktowej, uwzgledniajace;j
liczbg positkow, dhugo$¢ przerw migdzy nimi, obecno$¢ w positkach mleka i jego
przetwordw, bialka zwierzecego, warzyw i owocow (takze w postaci surowej) oraz
ciemnego pieczywa [7].

Losowo pobrane positki wazono po usunigciu czesci niejadalnych, homogenizo-
wano a nastepnie liofilizowano w liofilizatorze ALPHA 1-4 (Christ). Podstawowy
sklad liofilizatu oznaczono standardowymi metodami wg AOAC [1]. Zawarto$¢ we-
glowodanow obliczono z roznicy, a warto$¢ energetyczna badanych racji obliczono
w oparciu o wspolczynniki energetyczne Atwatera [9].

Na podstawie raportéw magazynowych obliczono rozchéd produktéw w 12 gru-
pach, w przeliczeniu na 1 osobg na dzien. Korzystajac z programu komputerowego
Zywienie v. 1.0, opracowanego w AR we Wroclawiu, dokonano obliczen wartoéci
energetycznej i zawarto$ci poszczegdlnych skiadnikéw pokarmowych, uwzgledniajac
w przypadku witamin straty technologiczne [13]. Uzyskane wyniki poréwnano do
Sredniowazonych norm wyliczonych oddzielnie dla kazdej badanej placowki w oparciu
o zalecenia dotyczace badanej populacji [14].

Obliczone teoretycznie warto$ci energetyczne pobranych racji oraz zawarto$¢
bialka, tluszczu i weglowodanow poréwnano z danymi uzyskanymi na drodze anali-
tyczne;j.
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Wiyniki i dyskusja

W dokonanej ocenie punktowej 65% analizowanych jadlospiséw otrzymalo 6 na
7 mozliwych punktow, pozostate — 5 lub 4 punkty. Przyczyna obnizonej punktacji we
wszystkich przypadkach byta zbyt mata liczba positkéw w ciagu dnia, uwarunkowana
organizacja pracy w obu placowkach. Ilosci produktéw w positkach podstawowych
byly jednak na tyle duze (masa racji wahala si¢ od 2200-2500 g), Ze pensjonariusze
mogli przygotowac sobie porcje do spozycia miedzy tymi positkami (drugie $niadanie,
podwieczorek). Nizsza oceng punktowa otrzymaly tez jadlospisy, w ktdrych stwier-
dzono brak warzyw i owocOw w postaci surowej lub ciemnego pieczywa. Ze wzgledu
na ograniczong objeto$¢ opracowania, jadlospisoOw nie dotaczono.

Tabela l

Zawarto$¢ 12 grup produktéw w $redniej racji pokarmowej
Content of 12 groups food products in average diet

Domy Opieki Spotecznej — Public Nursing Home
. DOS ZOL
Grupy produktéw lizac Tzaci
Groups of food products X realizacja normy X realizacja normy
] realisation ] realisation
£ [%] s [%]
1. Produkty zbozowe 328.5 1152 242.1 1201
Cereal products
2. Mleko i jego przetwory
Milk and dairy products 8675 1084 412 934
3. Jaja 39,9 199,5 20,3 101,5
Eggs
4. Migso, wedliny, ryby, dréb
Meat and meat products 1712 1141 161,8 107.9
3 Maslo 18,1 60,4 29,5 98,3
Butter
6. Inne thuszcze
Other fats 29,1 171,1 24,6 144,9
7. Ziemniaki 343,6 91,7 350,5 93,5
Potatoes
8. Warzywa i owoce obfite w wit. C
Vegetables and fruit with a large vit. C| 194,8 95,1 135,4 66,1
content
9. Warzywa z dl.lzq ilo$cia karotenu 933 84.9 98.0 89.1
Vegetables with a large B-caroten content
10. Inne warzywa i owoce
Other vegetables and fruits 2183 89,2 1710 69.8
11. ISdtraczkowe 42 140 0 0
egume seeds
12. gukxer 1 stodycze 249 35.6 67.0 957
ugar and sweets
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W tabeli 1 przedstawiono spozycie 12 grup produktoéw spozywczych w srednich
racjach pokarmowych z przebadanych placéwek oraz procent realizacji wyliczonej
normy [11].

W zadnej z badanych stotéwek $rednia racja pokarmowa z analizowanej dekady
nie realizowata spozycia 12 grup produktéw catkowicie zgodnie z norma, przy czym
w przypadku niektorych produktow nieprawidiowosci byly takie same. W obu stolow-
kach stwierdzono zbyt wysokie spozycie produktow zboZzowych i tluszczéw innych,
a zbyt niskie — warzyw i owocéw z grupy ,,inne”. Pensjonariuszom ZOL w ogéle po-
dawano niewystarczajace ilo§ci owocoéw 1 warzyw. W przypadku innych grup produk-
tow stwierdzono znaczne rozbieznoSci w podazy w poszczegdinych stotdéwkach. Np.
spozycie jaj w stolowce DOS bylo prawie 2-krotnie wyzsze od zalecanych norm, na-
tomiast w ZOL — prawidlowe. Takze spozycie straczkowych suchych bylo w DOS
ponadnormatywne, podczas gdy w jadlospisie z ZOL produkty te nie pojawily sig
w ciagu badanej dekady. Uwage zwracala tez niska realizacja normy na masto w sto-
téwce DOS i mate spozycie produktéw z grupy ,,cukier i stodycze”. W tym ostatnim
przypadku bylo to raczej korzystne, gdyz cukry proste nie sg niezbgdne w prawidlo-
wym zywieniu, szczegolnie osb w wieku podeszlym, ze zwigkszonym ryzykiem cu-
krzycy {15].

W drugiej z badanych stoldwek obie wymienione grupy produktow byly podawa-
ne w niekorzystnym nadmiarze.

W badanych placéwkach pensjonariusze otrzymywali raczej zadawalajace ilosci
mleka i jego przetworéw, co w Zywieniu omawianej grupy wiekowej ma szczegdlne
znaczenie. Badania innych autoréw [2, 3, 6, 12] wykazywaly nizsze, niz zalecaja to
normy, spozycie mleka i jego przetwordéw, zarbwno w Zywieniu indywidualnym jak
i zbiorowym os6b starszych.

Zgodne ze spostrzezeniami innych autoréw [ 3, 4, 5, 6, 12] sa natomiast wyniki
wskazujace na wysoka podaz w racjach thuszczéw z grupy ,,inne” oraz na niedosta-
teczne spozycie warzyw i owocow, i potwierdzaja tkwigce w naszym spoleczenstwie
niewlasciwe nawyki zywieniowe.

Dokonane obliczenia wykazaly, Ze nieodpowiednia struktura spozycia 12 grup
produktow spozywczych spowodowata nieprawidtowosci w realizacji normy na ener-
gie i niektére sktadniki pokarmowe (Tabela 2). Srednia warto$¢ energetyczna racji
pokarmowych byta w jednej z badanych placéwek o 20,3%, a w drugiej o 32,0% za
wysoka. Wiazalo si¢ to w duzej mierze z wielko$cig racji, ktérych masa utrzymywala
si¢ w przedziale 2200-2500 g, jak rowniez ze struktura spozycia produktéw, a w kon-
sekwencji poszczegdlnych sktadnikow pokarmowych. W obu stotowkach stwierdzono
obecno$¢ w racjach ttuszczu w iloéciach przekraczajacych normeg $rednio o 65% (DOS)
i 48% (ZOL). Rowniez spozycie biatka przekraczato 10% tolerancjg. Dlatego, jak wy-
liczono, niewlasciwa byla zaréwno $rednia warto$¢ energetyczna badanych racji, jak
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Energia i zawarto$¢ sktadnikéw odzywczych w sredniej racji pokarmowe;j

Energy and nutrients content in average diet

Tabela 2

Domy Opieki Spotecznej — Public Nursing Home
Energia i sktadniki odzywcze DQS - ZO.L -
Energy and nutrient components realizacja normy realizacja normy
X realisation X realisation
(%] (%]
1. Iénergla /kcal/ 2506 132.3 2414 127.0
nergy

2. Biatko ogo!ne g/ 89.8 1282 75 107,1
Total protein

3. ;}uszcz g/ 87.5 165.0 78.4 147,9

at

4. Weglowodany /g/ 3392 104,3 351,6 107,5
Carbohydrates

5. B‘lonnlk g/ 24,7 100 23,3 100
Fibre

6. Wapp/mg/ 1100 110 888 88,2
Calcium

7. Zelazo /mg/ 17,7 126,4 15,3 109,3
Iron

8. Magnez /mg/ 354,7 105,8 274,1 81,8
Magnesium

9.86d /mg/ 2299 399+% 2171 377,6
Sodium

10. Potas /_mg/ 3852 110* 34452 98,4
Potassium

11. Fosfor /mg/ 1633 317,7 1273,8 169.8
Phosphorus

12. Witamina A /ug/ 616,7 61,7 930,8 93
Witamin A

13. Witamina B, /ug/ 14537 100,25 1055,8 72,8
Witamin B,

14. Witamina B, /ug/ 1830.5 87.2 1411,3 67,2
Witamin B,

15. Witamina C/mg/
Witamin C o3 7 i 2

16.N iacyna /mg/ 16,7 88,4 15,0 78,9
Niacin

* w odniesieniu do minimalnej normy spozycia

* in relation to minimum recommended daily intake
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tez zbyt wysoki procent energii pochodzacej z thuszczu, w stosunku do energii pocho-
dzacej z weglowodanow (Tabela 3). Zaobserwowane w przeprowadzonych badaniach
zbyt wysokie spozycie thuszczow nalezy do czgsto spotykanych w naszym kraju ble-
déw zywieniowych. Podobne przekroczenie normy na thuszcz w positkach osob star-
szych stwierdzali rowniez inni autorzy [4, 12]. Regula bylo tez, ze obecny w badanych
racjach thuszcz byl w wigkszo$ci pochodzenia zwierzgcego, natomiast bardzo maly

udziat stanowily oleje roélinne.
Tabela 3

Procentowy udzial energii z bialek, thuszczu i weglowodanow w wartoéci energetycznej $redniej racji
pokarmowej
Per cent of energy of proteins, fat and carbohydrates in the energic value of average food ratio

Grupa skladnikow Norma Domy Opieki Spolecznej — Public Nursing Home
Group of components Standard DOS ZOL
Bi
latka 10-15 10-18 8-17
Protein
Thuszeze 25-30 20-41 22-38
Fats
Weglowodany
Carbohydrates 55-65 44-65 49-65

ZawartoS$ci biatka i weglowodandéw oraz wartosci energetyczne obliczone w ba-
danych racjach teoretycznie byly zgodne, w granicach przyjetej 20% tolerancji, z war-
tosciami oznaczonymi analitycznie. Duze rozbieznosci migdzy warto$ciami obliczo-
nymi i oznaczonymi analitycznie zaobserwowano w przypadku ttuszczu. Wigksza roz-
nicg pomigdzy wynikami otrzymanymi tymi réznymi metodami stwierdzono w ZOL
i wynosily one az 53% na korzy$¢ analizy chemicznej. Zréznicowanie to mozna wy-
tlamaczy¢ przede wszystkim nieréwnomiernym rozprowadzeniem tluszczu pomigdzy
positkami, jak rowniez duzym usrednieniem danych tabelarycznych, dotyczacych za-
wartosci thuszczu w produktach spozywczych.

Pokrycie zapotrzebowania na sktadniki mineralne byto w obu stotéwkach w zasa-
dzie prawidtowe, przy czym w racjach z ZOL wystapily niewielkie niedobory wapnia
i magnezu. Rownoczesnie badane racje zawieraly dos¢ duze iloéci fosforu tak, ze mi-
mo wlasciwej realizacji normy na wapn, stosunek Ca:P wynosit 1:1,4, zamiast 1:1, co
mogto niekorzystnie oddziatywaé na przyswajanie wapnia [14].

Z przeprowadzonych obliczen wynikato, Ze badane racje zawieraty ilosci sodu
odpowiadajace ok. 5,5-5,8 g NaCl. Warto$ci te nie przekraczaja zalecanego maksy-
malnego poziomu NaCl (5-7 g/dzien) [13]. Obliczenia te obejmuja jednak tylko sod
zawarty w poszczegélnych produktach, a nie uwzgledniaja sodu pochodzacego z do-
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datku soli podczas przygotowania positkow. Badania analityczne zawartosci soli pro-
wadzone 7 lat wcze$niej w racjach pokarmowych pobieranych w jednej z omawianych
stolowek wykazaly spozycie tego sktadnika na poziomie ok. 19 g/dzien [10].

Badane racje charakteryzowaty si¢ 20% niedoborem witaminy C, co wiazato sig
bezposrednio z ograniczonym spozyciem ziemniakow oraz warzyw i owocow obfituja-
cych w ten sktadnik. Problem ten byt dostrzegany takze przez innych autordéw [3, 6, 8,
12]. '

Niskie spozycie masta i warzyw karotenowych przyczynito si¢ prawdopodobnie
do niedoboréw witaminy A w racjach pokarmowych z DOS. W positkach z ZOL
stwierdzono natomiast zbyt niska realizacj¢ normy na witaminy B; i B,.

Podsumowanie

Autorzy ,,Norm zywienia dla ludno$ci w Polsce” [14] sugeruja, ze je$li uzyskane
w badaniach wyniki wykazuja odchylenia od bezpiecznego poziomu spozycia nie
przekraczajace, w przypadku oséb w wieku podesztym, 20%, to nalezy uznaé, ze nie
ma wigkszych zagrozen ze strony takiego sposobu zywienia [18]. W przypadku bada-
nych placowek podaz wigkszosci skladnikéw odzywezych spelniala powyzsze kryte-
rium.

Jednym z istotnych zagrozen byla zbyt wysoka zawarto$¢ tluszczu w badanych
racjach (odchylenia 48-65%), co rzutowalo bezposrednio na wyzsza od zalecanej
warto$¢ energetyczng racji. Rowniez ponad 20% niedobory witaminy C, w stosunku do
bezpiecznego poziomu spozycia, nalezy zaliczy¢ do powazniejszych bledéw.

Zauwazone nieprawidtowosci byly spowodowane glownie zta struktura spozycia
produktow bgdacych znaczacym zrédtem tluszczow oraz warzyw i owocow bogatych
w witaming C, co wynikalo raczej z panujacych w naszym spoleczenstwie ztych na-
wykéw zywieniowych, niz z trudnoéci organizacyjno-ekonomicznych placowek i tym
samym moga by¢ stosunkowo tatwo skorygowane.
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ASSESSMENT OF FOOD INTAKE OF ELDERLY PEOPLE RESIDING IN SOME SELECTED

NURSING HOMES IN CRACOW

Summary

Studies conducted in the autumn of 1996 in two Nursing Homes of the aged people in Cracow

aimed at estimating the feeding systems of the inmates. It was found that average diet consumed by the
studied groups of people contained too high energy value, excessive amounts of fat, mostly of animal
origin, and was deficient in some vitamins (e.g. C). Consumption of other nutrients was in general con-

sistent with recommendations.
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RECENZJA KSIAZKI

»OPAKOWANIA ZYWNOSCI”
Pod redakcja Bohdana Czerniawskiego i Jana Michniewicza
Wydawnictwo: AGRO FOOD TECHNOLOGY, Czeladz 1998

Pierwsza moja reakcja na wiadomos$¢ o ukazaniu sie tej ksigzki bylo ,,nareszcie!”
Nareszcie udato sig zebra¢ zespol specjalistow i powstala pozycja dawno oczekiwana.
Stowa uznania naleza si¢ redaktorom catos$ci, panom: doc. dr inz. Bohdanowi Czer-
niawskiemu z Centralnego Osrodka Badawczo-Rozwojowego Opakowan (COBRO)
w Warszawie i dr hab. inz. Janowi Michniewiczowi z Wydziatu Technologii Zywnosci
Akademii Rolniczej w Poznaniu. Udato im si¢ namowi¢ do wspoélpracy wybitnych
specjalistbw z Akademii Rolniczej w Poznaniu, COBRO, Instytutu Celulozowo-
Papierniczego w Lodzi i innych jednostek badawczych oraz przemystu. Powstato
dzielo o imponujacym rozmiarze (991 str.), ale takze i tresci.

Celem niniejszej publikacji jest wypekienie luki w zakresie informacji dotycza-
cych opakowan. Ksiazka realizuje ten cel bardzo dobrze. Omawia w zasadzie wszyst-
kie istotne zagadnienia zwigzane z przechowalnictwem Zywnos$ci i opakowaniami
zywnoSci. Nie wiem czy ksiazka byla recenzowana, brak na ten temat informacji.
Przypuszczam, ze tak, a w takim razie dobrze byloby poda¢ nazwisko recenzenta(-6w).

W pierwszej czesci (rozdz. 2) omdéwiono materialy i opakowania jednostkowe do
pakowania zywnosci: opakowania szklane, metalowe, z tworzyw papierniczych
i sztucznych. Stanowi to dobra baze do omawiania zagadnien, ktére sg tematem na-
stepnych rozdziatow.

Rozdziat 3, 4 i 5 autorstwa prof. Janusza Czapskiego poswigcony jest zagadnie-
niom zwigzanym z wlasciwosciami, przechowalnictwem i metodami utrwalania zyw-
nosci. Wiadomosci te sg niezwykle istotne przy doborze systeméw i rodzajéw opako-
wan oraz metod przechowywania, a poniewaz opisane zostaly przez autorytet w tej
dziedzinie, zostalo to wykonane na wysokim poziomie. Mysle, ze rozdzialy te powinny
by¢ polecane jako literatura dla studentéw nie tylko w ramach przedmiotu ,,Opakowa-
nia”. Na pewno nie jeden z absolwentow znajdzie tu takze istotne w jego pracy infor-
macje.
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Bardzo istotnym rozdzialem jest ,,Ocena przydatnoéci opakowan do zywnosci
z punktu widzenia wymagan higieniczno-sanitarnych”, autorstwa doc. Bohdana Czer-
niawskiego. Na uwagg zastuguje oméwienie dyrektyw Unii Europejskiej w poréwna-
niu z zasadami oceny higieniczno-sanitarnej opakowan w naszym kraju. Zabraklo mi
jednak w tym rozdziale aspektéw higienicznych zwigzanych z zagrozeniami biologicz-
nymi, w tym mikrobiologicznymi. A przeciez opakowania, szczegolnie zwrotne, wie-
lokrotnego stosowania, moga by¢ istotnym zZrédtem zagrozen, jesli mycie i dezynfekcja
beda nieskuteczne. Zagadnieniom mycia opakowan poswigcono zreszta w ksiazce bar-
dzo malo miejsca, w ogéle prawie nie zwracajac uwagi na aspekt zagrozen: mikrobio-
logicznych i chemicznych (w przypadku ztego wyptukania srodkéw myjacych).

Bardzo doktadnie oméwiono w ksiazce systemy pakowania Zywnosci, zardwno
tradycyjne (rozdz. 7) jak i specyficzne (rozdz. 8). W rozdz. 8 autorstwa redaktoréw
ksiazki omowiono dwie grupy nowoczesnych metod pakowania: prozniowe i w atmos-
ferze modyfikowanej oraz aseptyczne. Ze wzgledu na niewielka ilo$¢ publikacji pol-
skich dotyczacych tych zagadnien i wieloaspektowos¢ podejscia uwazam ten rozdziat
za bardzo pozyteczny. Ze szczegblnym zainteresowaniem przeczytalam podrozdzial na
temat systeméw pakowania zywnosci przeznaczonej do podgrzewania w kuchniach
mikrofalowych. Opakowania tej grupy Zywnosci powinny by¢ specyficzne ze wzglgdu
na koniecznos¢ taczenia w sobie typowych funkcji opakowania Zywnosci z funkcjami
umozliwiajacymi pochlanianie energii mikrofal przez produkt spozywczy.

W dwdch nastgpnych rozdziatach (9 i 10) omoéwione zostaly zagadnienia zwiaza-
ne z transportem zywnosci — opakowaniami transportowymi i jednostkami tadunko-
wymi. W sposob caloéciowy potraktowano poszczegolne rodzaje opakowan transpor-
towych przeznaczone dla réznego rodzaju produktéw. Sposoby paletowania i kontene-
rowania oraz zasady rozmieszczania i mocowania tadunkow przedstawione zostaly
takze dosy¢ dokladnie.

Bardzo istotnym dla producentow zywnosci jest rozdziat dotyczacy etykietowania
opakowan. Tu takZze oméwiono zar6wno przepisy polskie, jak i obowiazujace w Unii
Europejskiej oraz prace nad harmonizacja tych przepisow. Uwage moja zwrocito pod-
kre$lenia roli Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci w integrowaniu dziatan
srodowisk naukowych oraz agend administracji pafnstwowej. Przedstawiono takze pro-
gnozy i tendencje dotyczace przepis6w w sprawie etykietowania w UE.

W nastgpnym rozdziale (12) omoéwiono bardzo dokladnie zagadnienia zwigzane
z kodami kreskowymi EAN (European Article Numbering — Europejski System Ko-
dowania Towarow), poczynajac od historii poprzez sposoby znakowania kodami kre-
skowymi, etykiety transportowe EAN, a konczac na warunkach uczestnictwa w syste-
mie EAN w Polsce. , _

Dwa nastepne rozdzialy pos’wiqco‘ne sa zagadnieniom drukowania opakowan
(rozdz. 12) i marketingowym funkcjom opakowania (rozdz. 14). Umieszczenie tych
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informacji wiaze sie z istotna rolg jaka speinia opakowanie w akcie kupna-sprzedazy.
Podkresla sig, ze opakowanie ma nie tylko istotny wptyw na wartos$¢ handlowa i uzyt-
kowa wyrobow, lecz jest takze $rodkiem edukacji konsumenta i ksztaltowania jego
gustow i upodoban.

Przyklady pakowania wybranych grup zywnos$ci oméwil Jan Michniewicz w ko-
lejnym rozdziale. Wida¢ z niego jak duzy wplyw na dobér opakowania ma rodzaj pro-
duktu zywnosciowego, sposob jego utrwalenia i przechowywania, rynek odbiorcy
produktu itp.

Omoéwione zostaly takze systemy certyfikacji materialéw opakowaniowych i opa-
kowan w Polsce oraz krajach UE oraz aspekty ekologiczne wytwarzania i stosowania -
opakowan, tacznie z przepisami dotyczacymi odpadow.

Ksiazka konczy si¢ rozdzialem omawiajacym nowe tendencje w opakowalnictwie
zywnosci. Podkresla sie, ze s3 one zwigzane z rozwojem spolecznym. Oméwiono za-
réwno nowe materialy dostosowane do nowoczesnych technik i sposobéw utrwalania
zywnosci, jak tez nowe rodzaje systemow pakowania — opakowania aktywne, opako-
wania zmniejszajace obciazenia srodowiska naturalnego oraz zagadnienia globalizacji
opakowan.

Ksiazka ,,Opakowania zywno$ci” jest na pewno bardzo warto$ciowa i nowocze-
sna pozycja wypelniajaca luke, ktora istniala w tym wzgledzie w polskim piSmiennic-
twie. Zapewne jak w kazdym dziele mozna by znaleZz¢ niescisto$ci w sformulowaniach
i treSci, my$le jednak, ze pozytywow jest zdecydowanie znacznie wigcej i autorom
naleza si¢ za to prawdziwe slowa uznania. Szczegétowa, krytyczna recenzjg pozosta-
wiam recenzentom. Wierzg, ze potrzebne beda nastgpne wydania (ze wzglgdu na wy-
czerpanie nakladu !), w ktorych bedzie mozna dokona¢ zmian, aby ksiazka byla jesz-
cze lepsza. Na pewno pozycja ta powinna si¢ znalezé w kazdej bibliotece zwiazanej
znauka o zywnosci, a takze w bibliotekach katedralnych oraz domowych pracowni-
kow nauki i przemystu zywno$ciowego. Na podkreslenia zashuguje tez dobra szata
graficzna, poreczny rozmiar, przyciagajaca uwagg okladka i staranna oprawa ksiazki.
Tworzy to razem pozycje na dobrym, §wiatowym poziomie.

Danuta Kolozyn-Krajewska
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Dokonano kolejnego przegladu aktow prawnych ukazujacych si¢ w: Dzienniku
Ustaw, Monitorze Polskim, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Zdrowia i Opieki
Spotecznej, Dzienniku Urzgdowym Ministerstwa Gospodarki, Dzienniku Urzegdowym
Ministerstwa Finansow, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Edukacji Narodowe;j,
Dzienniku Urzgdowym Glownego Urzedu Statystycznego.

Ponizsze zastawienie zawiera akty prawne dotycza szeroko rozumianej proble-
matyki ZywnoSciowej wg stanu na dzien 30 listopada 1998 r.

1. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 26 pazdzier-
nika 1998 r. w sprawie bezpieczefstwa i higieny pracy przy przetworstwie mleka
i jego pochodnych (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 138, poz. 897).

Od 13 maja 1999 r. wejdzie w Zycie rozporzadzenie regulujace sprawy bezpie-
czefstwa pracy pracownikow zatrudnionych w punktach odbioru mleka oraz zakla-
dach przetworstwa mileka i jego pochodnych. Pracownicy zatrudnieni w procesie
technologicznym przetworstwa mleka i jego pochodnych powinni uzywaé odziezy
roboczej, szczegdlnie nakrycia glowy szczelnie okrywajacego wlosy. Osoby
z uszkodzonym naskorkiem rak nie powinny by¢ dopuszczone do pracy wymagaja-
cej bezposredniej stycznosci z przetwarzanymi surowcami i produktami.

Rozporzadzenie normuje wymagania odnosnie: drzwi prowadzacych na ze-
wnatrz pomieszczen produkcyjnych i magazynowych oraz okien, posadzek, po-
wierzchni $cian tych pomieszczen, a takze zasad poruszania si¢ po nich wozkow
z napedem elektrycznym.

Zgodnie z rozporzadzeniem, zawory wodne w umywalniach powinny by¢ wy-
posazone w urzadzenie pozwalajace na ich uruchomienie bez uzycia rak. W umy-
walniach powinny znajdowa¢ si¢ $rodki do mycia i dezynfekcji rak oraz urzadzenia
do ich suszenia.

Dr G. Morkis, Instytut Fkonomiki Rolnictwa i Gespodarki Zywnosciowej w Warszawie

i of
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Przedmiotem unormowania jest rOwniez wyposazenie pomieszczen laboratoryj-
nych, lokalizacja i o§wietlenie punktow sterowniczych.
W rozporzadzeniu okre§lono zasady postgpowania ze stluczka szklana.

Przepisy szczegétowe reguluja m.in. zasady pobierania probek mleka z cystern
i napetniania tluszczomierzy oraz wyposazenie: urzadzen do wyrobu masta metoda
okresowa, urzadzen do automatycznego napelniania i zamykania opakowan szkla-
nych, stanowisk do przegladania opakowan szklanych, stacjonarnych i wozkowych
pras do twarogu, komorek wedzarniczych, urzadzen do parafinowania serow, urza-
dzen do topienia serow, urzadzen do wybierania masy lodziarskiej, urzadzen do
formowania i pakowania lodéw.

2. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 20 pazdzier-
nika 1998 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie obowiazku stosowania Polskich
Norm (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 139, poz. 901).

Rozporzadzenie zawiera wykaz Polskich Norm dotyczacych produktéw zywno-
$ciowych, ktorych stosowanie bgdzie obowiazkowe po 16 stycznia 1999 r.

3. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 20 pazdzier-
nika 1998 r. uchylajace rozporzadzenie w sprawie obowiazku stosowania norm
branzowych (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 139, poz. 902).

16 stycznia 1999 r. traci moc rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki
Zywnosciowej z dn. 18 marca 1994 r. wraz z p6zniejszymi zmianami w sprawie
obowiazku stosowania norm branzowych.

4. Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 9 wrzeénia 1998 r. zmieniajace rozpo-

rzadzenie w sprawie wymagan, jakim powinny odpowiada¢ wyroby ze wzgledu na
potrzeby ochrony $rodowiska (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 122, poz. 80).
W wykazie wyrobow, ktoére nie moga zawieraé¢ okre$lonych substancji zubazaja-
cych warstwe ozonowa (SZWO) znajduja sie takie wyroby spozywcze, jak: mleko,
$mietana, maslanka, jogurt, kefir oraz inne sfermentowane lub zageszczone prze-
twory mleka i $mietany. ,

5. Komunikat Prezesa Gltownego Urzedu Statystycznego z dn. 28 sierpnia 1998 r.
w sprawie Interpretacji Polskiej Klasyfikacji Wyrobéw i Ustug (PKWil) i Syste-
matycznego Wykazu Wyrobdéw - SWW w_zakresie grupowania niektérych wyro-
béw (Dziennik Urzedowy Glownego Urzgdu Statystycznego 1998 r. Nr 12, poz.
84).

Interpretacja Polskiej Klasyfikacji Wyrobow i Ustug (PKWiU) i Systematycznego

Wykazu Wyrob6éw - SWW w zakresie grupowania wyrobu widrki kokosowe przed-

stawia si¢ nastepujaco:

e symbol klasyfikacyjny SWW 4133 - 22 nazwa grupowania orzechy kokosowe,

e symbol klasyfikacyjny PKWiU 01.13.21-00.21 nazwa grupowania orzechy ko-
kosowe.
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6. Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 7 pazdziernika 1989 r. w sprawie usta-
nowienia oplaty celnej dodatkowej na niektdre towary rolne przywozone z zagrani-
¢y (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 126, poz. 837).

Do 31 grudnia 1998 r. obowiazuje optata celna dodatkowa w wysokosci 20% na
mieso wieprzowe $wieze, chiodzone i mrozone wprowadzone na polski obszar cel-
ny.

7. Komunikat Nr 26/PP/98 Ministerstwa Finansow z dn. 7 wrzesnia 1998 r. w sprawie
zmiany wladciwosci i sposobow weryfikacji banderol podatkowych i legalizacyj-
nych (znakéw akcyzy) na opakowania jednostkowe krajowych i importowanych
wyrobéw tytoniowych, spirytusowych i winiarskich (Dziennik Urzedowy Minister-
stwa Finanséw 1998 r. Nr 19, poz. 81).

Komunikat zawiera informacj¢ o zmianie zabezpieczenia banderol podatkowych na
opakowania jednostkowe z umieszczong na nich data wytworzenie 285/98 1 poz-
niejsza.
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NOWE KSIAZKI

Food Safety Law

[Prawo zwiazane z bezpieczenstwem zZywno$ci]

M.S. Schumann, T.D. Schneid

Wydawnictwo: Wiley Website, 1997; www. wiley.co.uk; ISBN 0-471-28749-0, s. 325;
Cena: £50,00

Zaméwienia: Customers Service, Operations/Z027C, John Wiley and Sons Ltd.,
Oldlands Way, Bognor Regis, West Sussex, PO22 9S.A., United Kingdom

Ksigzka zawiera podstawowe informacje nt. USDA i FDA, podstawowych insty-
tucji odpowiedzialnych za bezpieczefistwo zdrowotne zywnosci. Omawiane sa zagad-
nienia zwigzane z tradycyjnymi i nowoczesnymi metodami inspekcji ZywnoSci, zarza-
dzenia dotyczace uboju, produktow drobiarskich itp., zatrucia pokarmowe, studia
przypadkéw.

Bioprocess Engineering. Systems, Equipment, and Facilities

[InZynieria bioprocesowa. Systemy, maszyny i urzadzenia)

pod red. B. Lydersen, N.A. D’Elia, K. Nelson; Wydawnictwo: Wiley Website, 1994,
www. wiley.co.uk; ISBN 0-471-03544-0, s. 832; Cena: £85,00

Zamoéwienia: Customers Service, Operations/Z027C, John Wiley and Sons Ltd.,
Oldlands Way, Bognor Regis, West Sussex, PO22 9S.A., United Kingdom

Jest to jedna z pierwszych publikacji na temat inzynieryjnych aspektow biotech-
nologii. Omawiane sa wszystkie zagadnienia zwiazane z projektowaniem i realizacja
procesow biotechnologicznych na skale przemystowa, a takze regulacje prawne zwia-
zane z tymi zagadnieniami. Kazdy rozdziat jest bogato ilustrowany diagramami, foto-
grafiami i przykladami.


http://www.wiley.co.uk
http://www.wiley.co.uk

76 Danuta Kolozyn-Krajewska

Dairy Starter Cultures

[Mleczarskie kultury starterowe]

Pod red. T. Cogan, J.-P. Accolades

Wydawnictwo: Wiley Website, 1996; www. wiley.co.uk; ISBN 0-471-18584-1, s. 277,
Cena: £110,00

Zamoéwienia: Customers Service, Operations/Z027C, John Wiley and Sons Ltd.,
Oldlands Way, Bognor Regis, West Sussex, PO22 9S.A., United Kingdom

W ksigzce omowiono zagadnienia zwigzane z kulturami starterowymi i ich zasto-
sowaniem. Przedyskutowano charakterystyke, metabolizm, produkcje i1 role kultur
starterowych w produkcji fermentowanych produktéw mleczarskich. Przedstawione
zostaly takze wyniki ostatnich badan genetyki kultur starterowych.

Concentrated and dried dairy products

[Koncentraty i suszone produkty mleczarskie]

M. Caric

Wydawnictwo: Wiley Website, 1994; www. wiley.co.uk; ISBN 0-471-18819-0, s. 249;
Cena: £110,00

Zamdéwienia: Customers Service, Operations/Z0O27C, John Wiley and Sons Ltd., Ol-
dlands Way, Bognor Regis, West Sussex, PO22 9S_.A., United Kingdom

Ksiazka jest rekomendowana dla pracownikow przemystu mleczarskiego, ale tak-
ze zatrudnionych w zakladach stosujacych skoncentrowane i suszone produkty mle-
czarskie np. mleko w proszku, suszong serwatkg itp. jako pétprodukty.

Quality in the analytical laboratory

[Jakos¢ w laboratorium analitycznym]

E. Prichard

Wydawnictwo: Wiley Website, 1995; www. wiley.co.uk; ISBN 0-471-95470-5, s. 308;
Cena: £29,95

Zaméwienia: Customers Service, Operations/Z027C, John Wiley and Sons Ltd.,
Oldlands Way, Bognor Regis, West Sussex, PO22 9S.A., United Kingdom

Publikacja wprowadza czytelnikéw w zagadnienia zapewnienia jako$ci. Przedys-
kutowano w jaki sposob wszystkie aspekty analiz chemicznych, poczynajac od pobie-
rania prob 1 wyboru metod analitycznych, a konczac na wyborze aparatury i opraco-
wywaniu pomiar6w, wplywaja na jako$¢ wynikdw analitycznych.


http://www.wiley.co.uk
http://www.wiley.co.uk
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Encyclopedia of Toxicology

[Encyklopedia toksykologii]

Pod red. P. Wexler’a

Wydawnictwo: Academic Press, 1998; http://www.academicpress.com; ISBN 0 —12-
227220-X, str. 1500, 3 tomy; Cena: £310,00

Zaméwienia: Academic Press Books Marketing Department, Harcourt Brace Et Com-
pany Limited, 24-28 Oval Road, London NW1 7DX

Encyklopedia stanowi wprowadzenie do najwazniejszych i najaktualniejszych
wiadomos$ci z dziedziny: ogolnej toksykologii, mechanizméw w toksykologii, toksy-
kologii srodowiskowej, og6lnej farmakologii, zasad farmakologii. Zawiera ponad 750
hasel.

Food Microbiology. Fundamentals and Frontiers'

[Mikrobiologia zywnosci. Podstawy i granice]

Pod red. M.P. Doyle, L.R. Beuchat, T.J. Montville

Wydawnictwo: ASM Press Washington, 1997; ISBN 1-55581-117-5, s. 768

Jest to znakomity podrecznik mikrobiologii zywno$ci, napisany w sposob jasny
i przystepny. Oméwiono podstawowe zagadnienia dotyczace mikroorganizmow
w zywno§$ci, psucia zywnosci, patogenow, metod utrwalania, fermentacji, a takze no-
woczesnych technik w mikrobiologii Zzywnoéci: szybkich i automatycznych metod
analizy drobnoustrojéw, metod genetycznych i immunologicznych wykrywania pato-
genéw i toksyn w zywnosci, modeli prognostycznych i HACCP.

Aromaty i barwniki w Zywnosci

Pod red. A. Rutkowskiego

Wyd. Polska Izba Dodatkéw do zywnosci, 1998, ISBN 83-86139-63-3, str 82, cena 20
zt

Zaméwnienia u wydawecy, fax: (63) 243 73 77

Zawiera opracowania: A. Rutkowski — Rynek dodatkow do zywnoSci ze szcze-
golnym uwzglednieniem aromatéw i barwnikow; P. van Berge, B. Evenhuis — Z aro-
matami w XXI w.; J. Gora — Trendy w produkc;ji i stosowaniu aromatow spozywczych;
J. Wilska-Jeszka — Naturalne i syntetyczne barwniki do zywnoéci, mozliwo$ci wyboru
i organiczenia; N. Barylko-Pikielna — Barwa i aromat w akceptacji produktu; E. An-


http://www.academicpress.com-
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drzejewska — Aromaty i barwniki do zywnosci, aspekt zdrowotny, legislacja ich stoso-
wania.

Problemy jakosci analizy Sladowej w badaniach Srodowiska przyrodniczego2

Pod red. A. Kabaty-Pendias i B. Szteke

Wydawnictwo Edukacyjne Zofii Dobkowskiej Zak, Warszawa 1998; Wydanie drugie
rozszerzone; ISBN 83-86961-12-0, str. 279; Cena: zt 25,00

Zamoéwienia: Wydawnictwo Zak, 00-852 Warszawa, ul. Zelazna 54, tel. 6201140, fax
6202607

Opracowania zebrane w tej ksigzce, przygotowane przez specjalistow z zakresu
zastosowania $ladowej analizy do badania $rodowiska przyrodniczego, przedstawiaja
teoretyczne podstawy kontroli jakosci 1 oceny wynikow pomiarowych. Zawieraja takze
praktyczne przyktady analitycznej pracy laboratoryjnej oraz informacje o wspotczesnie
stosowanych metodach i kierunkach prac w tej dziedzinie na $wiecie. W drugim wyda-
niu zamieszczony jest dodatkowo nowy rozdzial dotyczacy specjacji i analizy specja-

cyjnej.

Bialka w Zywnosci i Zywieniu

Pod red. J. Gaweckiego

Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Poznaniu, Poznan 1997; ISBN 83-7160-085-2,
str. 107

Zaméwienia: Ksiegarnia Zak, Dom Studencki ,,Jurand”, ul. Pigtkowska 94, 60-649
Poznan, Dzial Wydawnictw AR, ul. Witosa 45, 60-667 Poznan, tel. 0-61 8487806, fax
0-61 8487146

Publikacja jest zaadresowana przede wszystkim do nauczycieli i uczniéw zainte-
resowanych udziatem w Olimpiadzie Wiedzy o Zywieniu. Wiele jednak informacji
moze by¢ przydatnych dla specjalistow, bedac swego rodzaju kompendium wiedzy
o biatkach w zywnosci 1 Zywieniu.

Wspolczesna wiedza o weglowodanach
Pod red. J. Gaweckiego
Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Poznaniu, Poznan 1998

! Ksiazka dostepna w bibliotece Wydziatu Zywienia Cztowieka oraz Gospodarstwa Domowego SGGW
? Recenzja tej ksiazki ukaze sie w nastepnym numerze kwartalnika
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ISBN 83-7160-136-0, str. 123

Zamowienia: Ksiegarnia Zak, Dom Studencki ,.Jurand”, ul. Piatkowska 94, 60-649
Poznan, Dziat Wydawnictw AR, ul. Witosa 45, 60-667 Poznan, tel. 0-61 8487806, fax
0-61 8487146

Publikacja jest zaadresowana przede wszystkim do nauczycieli i uczniéw zainte-
resowanych udzialem w Olimpiadzie Wiedzy o Zywieniu. Moze jednak by¢ takze po-
mocna dla studentow, a nawet pracownikéw, dostarczajac podstawowych informacji
nt. weglowodanow. Najwazniejszym powodem dla ktorego zajgto si¢ taka tematyka
jest dokonujacy si¢ w ostatnich latach ogromny rozw6j wiedzy i ewolucja pogladéw na
temat ich wlasciwosci oraz roli w technologii i Zywieniu.

Pojazdy izotermiczne i chlodnicze

S. Kwasniowski (red.)

Wydawnictwo: Oficyna Wydawnicza Politechniki Wroctawskiej, Wroctaw 1997, ISSN
1425-0993

Zamoéwienia: Oficyna Wydawnicza Politechniki Wroctawskiej, Wybrzeze Wyspian-
skiego 27, 50-370 Wroctaw

Ksiazka zostala wydana w serii wydawniczej ,,Nawigator” i jest po§wigcona za-
gadnieniom konstrukcji i wymaganiom stawianym drogowym pojazdom izotermicz-
nym i chtodniczym w aspekcie transportu tatwo psujacych sig¢ artykutéw spozywczych.
W ksiazce zostaly omowione wymagania stawiane tego typu pojazdom, przedstawiono
konstrukcjg agregatow chtodniczych i urzadzen ogrzewczych oraz problemy konstruk-
cyjne nadwozi i zasady badan laboratoryjnych wiasciwosci termoizolacyjnych nadwo-
Zi.

Zalacznikiem jest ujednolicony tekst Umowy o miedzynarodowych przewozach
szybko psujacych sie_artykutéw Zywnosciowych i o specjalnych Srodkach_transportu
przeznaczonych do tych przewozéw (ATP), wraz z poprawkami do umowy, ktére zo-
staly wprowadzone do 31 grudnia 1996 1.

Materialy konferencyjne

Procesy technologiczne a jako$¢ zywnosci

XXIX Sesja Naukowa Komitetu Technologii i Chemii Zywno$ci PAN, Olsztyn 21—
23.09. 1998, streszczenia referatow i1 doniesieni naukowych

Wydawnictwo: Akademia Rolniczo-Techniczna w Olsztynie, 1998
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ISBN 83-87443-65-4, str. 529

W materialach zamieszczono autorskie streszczenia doniesien, streszczenia refe-
ratdw plenamych oraz streszczenia wykladow przewidzianych w programie Sesji pa-
nelowej nt. ,,Zywno$¢ transgeniczna”.

Jakos$¢ wyrobéw w gospodarce rynkowej"

Materialy konferencji naukowej zorganizowanej przez Katedr¢ Towaroznawstwa
Ogolnego i1 Zarzadzania Jako$cia Akademii Ekonomicznej w Krakowie, Krakéw, 24-
25.09.1998

Zebranie i przygotowanie do publikacji: M. Salerno-Kochan
Wydawnictwo: Akademia Ekonomiczna w Krakowie
ISBN 83-87239-70-4, str. 386

Materiaty zawieraja pelne teksty referatow i skroty (3 str.) komunikatow nauko-
wych, ktore zostaly przedstawione na konferencji, ktorej celem bylo dokonanie prze-
gladu stanu wiedzy i do$wiadczef w dziedzinie jakosci wyrobéw w ksztaltujacej sig
nowej, polskiej rzeczywistosci rynkowe;.

Materialy konferencji naukowej ,,Agrobiznes w regionie poludniowo-wschodniej
Polski", Rzeszow, 17 — 18.09.1998

Agromarketing, zeszyt 51

Ekonomika i organizacja produkcji rolniczej, zeszyt 52

Produkcja zwierzgca i przetworstwo, zeszyt 53

Produkcja roslinna i przetworstwo, zeszyt 54

Wydawnictwo: Zeszyty Naukowe Akademii Rolniczej w Krakowie

W zeszytach zawarte sa pelne teksty referatow i skrocone doniesien naukowych
prezentowanych na konferencji.
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WYKAZ KSIAZEK DOSTEPNYCH W KSIEGARNI HEFFERS
(CZESC DRUGA)®

Adres: Heffers Booksellers, 20 Trinity Street, Cambridge, CB2 3NG, tel. 01223
568568, fax: 01223 568591

ISBN AUTOR TYTUL WYDAWNICTWO | CENA £
0751402036 | E. Dickinson Advances in food colloids Chapman and Hall {69.00
1560325801 | I. Dincer Heat transfer in food cooling appli- | ., )\ ¢ Franci [ 59.00
cation series in...

0412571102 | C.Doeg Cr.ms r.nanagement in the food and Chapman and Hall |49.00
drinks industry

075140344X | R. Early Practical - Technology of dairy Thomson Science | 89.00
products

0841233209 | K Engel Genetically Modified Foods: Safety | , o pemical | 59.00
Issues

0412070413 | M.C. Erickson | Quality in frozen foods Thomson Science {65.00

1855732718 | P. Fellows Food processing technology: prin- | g, qnead publ. | 41.00
ciples and practice

0824796918 |O.R. Fennema | 0d Chemistry: Food science and | o o) betcer 45.50
technology

0854045384 | C. Fisher ft‘;;’d flavours: Biology and chemi- | 1 o p o al Society | 18.50

187274804X | O. Flint Food microscopy. Bios Scientific 14,95

0340604832 | B.A.FoX Dairy chemistry and biochemistry | Thomson Science | 79.00

007100436X | W.C. Frazier Food microbiology McGraw-Hill Boo. {19.99

0824799836 | S.E. Friberg | 00d cmulsions. Food science and |\ o) ergeer 119.00
technology, vol.81

0412495007 | P. Fryer Chemical engincering for the food | 1 and Hall | 85.00
industry

0412066114 | K.C. Fugelsang | Wine microbiology Chapman and Hall | 60.00

0340677015 | J. Garbutt Essentials of food microbiology Hoodder Headline | 16.99

0751404144 | R.J. Hamilton | Lipid analysis of oils and fats Thomson Science | 79.00

0123260450 | W.F. Harrigan | Moking safe food: A management |y prace 13.50
guide for microbiological quality

0412076217 | G. Hasenhuett] Ezﬁd emulsifiers and their applica- | 1 con Science | 49.00

0412994518 | D.R. Heldman { Principles of food processing Thomson Science | 45.00

Opracowala: Danuta Kotozyn-Krajewska

* Uzyskany dzieki uprzejmosci Pana Profesora Edwarda Kotakowskiego




. Zywnosé. Technologia. Jakosé” 4(17), 1998

DZIALALNOSC SEKCJI ANALIZY I OCENY ZYWNOSCI
POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI*

Sekcja Analizy i Oceny Zywnosci PTTZ, afiliowana przy Oddziale Warszawskim
Towarzystwa zostata powotana 8 czerwca 1995 r. w Krakowie, podczas Konferencji
PTTZ zorganizowanej przez Oddzial Matopolski nt.: ,,Zywno$¢ Gwarantowanej Jako-
éci”. Celem powotania Sekcji byla integracja analitykow 2zywnosci, pracujacych
w rozproszeniu, a majacych niebagatelne zadania do wypelnienia, poczawszy od kon-
troli jako$ci surowcodw, poprzez kontrole przebiegu procesow technologicznych az do
oceny produktu finalnego. A zatem stworzenie, pracujacym na potrzeby przemystu
rolno-spozywczego analitykom, forum stuzacego do spotkan i wymiany do$wiadczen,
organizowania wspOlpracy oraz szkolenia drogg konferencji, seminariéw i kurséw. Do
chwili obecnej deklaracje przystapienia do Sekcji ztozyto ok. 100 oséb, a Zarzad Sek-
cji pracuje obecnie w skladzie: prof. Barbara Szteke — przewodniczaca, dr inz. Renata
Jedrzejczak — sekretarz, dr inz. Elzbieta Jakubczyk oraz prof. Henryk Kostyra.
Deklarowana specjalizacja cztonkoéw Sekcji obejmuje bardzo szeroki wachlarz
technik analitycznych, w tym metody spektralne, chromatograficzne, elektroforetycz-
ne, immunochemiczne, reologiczne, optyczne, sensoryczne i mikrobiologiczne. Czton-
kowie Sekcji, zapytani o preferowane kierunki dziatalnoéci przedstawili bardzo bogatg
Propozycje programowa;
¢ Organizowanie konferencji, seminariéw, szko6t i warsztatow naukowych, dotycza-
cych nowoczesnych metod analitycznych.

e Organizowanie/wspoétorganizowanie badan migdzylaboratoryjnych.

e Organizowanie krétkich seminariéw na temat jednej, wybranej metody analitycz-
nej lub oceny jednego okreslonego sktadnika/zanieczyszczenia Zywnosci.

e Bezpo$rednia wymiang i nawigzywanie wspoipracy naukowo-badawcze;j.

e Podjecie dziatalnosci wydawnicze;j.

* Skrot wystapienia na III Sesji Przegladowej Analityki Zywnoéci w dniu 28 maja 1998 1. w Warszawie
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e Organizowanie konferencji i dzialalno§ci w kierunku unifikacji norm polskich
z normami Unii Europejskiej i na temat innych problemoéw zwigzanych z prawem
Zywnos$ciowym.

e Wyodrebnienie podsekcji tematycznych.

¢ Propagowanie i upowszechnianie bioanalitycznych metod analizy i oceny zywno-
$ci.

¢ Inne r6znorodne formy dzialalnosci (m.in. wspotpraca z Komisjami Normalizacyj-
nymi, sprawy akredytacji laboratoriéw, systemow zapewniania jakoséci, HACCP).

Wynika stad, ze oczekiwania wobec Sekcji byly bardzo duze. A jak dotychczas
udato sig je speinié?

Na pierwszym spotkaniu naukowo-organizacyjnym Sekcji 8 listopada 1995 r.
w Warszawie, m.in. przedyskutowano formy pracy Sekcji. Jako jedna z nich przyjgto
organizowanie wiosennych sesji naukowych, z wykorzystaniem referatow, doniesien
ustnych i plakatowych, dotyczacych nowoczesnej analityki zywnosci — prac oryginal-
nych badz przedstawionych juz na innych konferencjach krajowych lub migdzynaro-
dowych. Celem tych sesji jest zebranie informacji o dorobku polskich analitykéw
zywnosci i opublikowanie ich w zwartym wydawnictwie, jako informator lub podrgcz-
nik. Dotychczas odbyly sie trzy tak pomyslane Sesje Przegladowe Analityki Zywnosci
(18 kwietnia 1996 r., 23 maja 1997 i 28 maja 1998 r.). Ponadto, zgodnie
z propozycjami czlonkoéw Sekcji, w dniach 26-29 listopada 1996 r., zostala zorgani-
zowana w Miedzeszynie k/Warszawy I Szkota Jesienna Sekcji, poswigcona metodom
przygotowania probek zywnosci do badan. Moze warto tu wspomnieé, Ze wWszyscy
uczestnicy Szkoly, ktorzy wypehili ankiete po jej zakonczeniu, wyrazili zdecydowanq
cheé uczestniczenia w nastepnych szkotach o tematyce analitycznej.

Przed kazda z dotychczasowych Sesji Przegladowych wydawane byly streszcze-
nia wszystkich prezentowanych prac, a prace oryginalne mogly by¢ opublikowane
w czasopi$mie PTTZ ,,Zywno$é. Technologia. Jako$é”. Z tej ostatniej mozliwosci sko-
rzystato dotychczas kilku autoréw. Natomiast wszystkie wyktady, referaty i doniesie-
nia prezentowane w czasie I Szkoly Analitycznej zostaly wydrukowane w postaci
zwartego wydawnictwa i przekazane uczestnikom.

Najogolniej biorac, dotychczasowe formy dziatalnosci w duzym stopniu odpo-
wiadaja propozycjom przedstawionym w punktach 1. i 4. Poczatkiem realizacji punktu
3. jest w roku biezacym planowane w listopadzie seminarium robocze nt. ,,Problemy
metodyczne analizy azotanéw”.

Bardzo waznymi propozycjami, ktorych realizacji dotychczas Sekcja nie podjela
sa punkty 2, 5 oraz 8. Podjecie realizacji tych zadan wymaga, obok niebagatelnych
Srodkow finansowych, wprowadzenia nowych ram organizacyjnych i szerokiego wia-
czenia si¢ w pracg Sekcji duzej liczby cztonkow. Dotyczy to zwlaszcza punktu 2. Sa to
wazne tematy nad ktorymi prowadzona jest obecnie w Sekcji ozywiona dyskusja. In-
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nym waznym problemem Sekcji jest dalsze ukierunkowanie pracy, a mianowicie spre-

cyzowanie czy potrzeby i zainteresowania cztonkow dotycza:

- podstawowych badan, dzigki analityce poglebiajacych wiedzg o skiadzie, strukturze
1 przemianach zywnosci, czy tez:

- doskonalenia i stosowania w praktyce metod analitycznych, w tym wykorzystuja-
cych najnowsze techniki instrumentalne, zaréwno chemicznych jak i mikrobiolo-
gicznych, sensorycznych i innych?

Czlonkowie Sekcji , w trakcie III Sesji Przegladowej Analityki Zywnosci wyrazili
opinig, ze oba przedstawione glowne kierunki dzialalno$ci powinny by¢ rozwijane.

Barbara Szteke
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WLODZIMIERZ NOWAK

SEMINARIUM
ZWIAZKI NAUKI Z PRAKTYKA — POLAGRA’98

W dniach 1-6 pazdziernika 1998 r. odbyla si¢ w Poznaniu kolejna czternasta edy-
cja Migdzynarodowych Targéw Rolno-Przemystowych — Polagra'98. Tegoroczna Po-
lagra byta rekordowa pod wzgledem liczby wystawcow jak rowniez powierzchni eks-
pozycji. Rownolegle z wystawa gléwna, na terenie ODR w Sielinku koto Opalenicy,
zaprezentowano najlepsze zwierz¢ta hodowlane.
Targi Polagra sa przede wszystkim miejscem spotkan rolnikéw i producentow
zywnosci. Do dobrej tradycji targéw Polagra nalezy rowniez organizacja seminariow
z cyklu ,,Zwiazki Nauki z Praktyka”, ktore stwarzaja mozliwo$¢ wymiany opinii bez-
posrednio pomigdzy rolnikami, przedstawicielami przemyshi oraz ekspertami nauko-
wymi. Wiodacym tematem dotychczasowych spotkan nauki z praktyka byt ,,Stan aktu-
alny i perspektywy rozwoju wybranych dziedzin przetworstwa:
¢ Polagra’94 — Drobiarstwo, koncentraty spozywcze, mleczarstwo, owoce-warzywa,
piekarstwo, piwowarstwo.

¢ Polagra’95 — Przemyst migsny, spirytusowy, winiarski, opakowania do Zywnosci,
prawo zywnosciowe.

e Polagra’96 — Produkcja zywno$ci przyjazna dla srodowiska.

e Polagra'96 — Ziota i przyprawy ziolowe.

e Polagra’97 — Wplyw cywilizacji na $srodowisko, postgp w ocenie jakoSci Zywnosci,
przemyst cukierniczy i skrobiowy.

Tegoroczna szosta edycja seminarium byla poswigcona perspektywom rozwoju
przemystu paszowego oraz oddzialywaniu nowoczesnych metod Zywienia zwierzat na
jako$¢ surowcow zwierzecych. Wspolorganizatorami konferencji byly: Wydzialy
Technologii Zywnosci oraz Hodowli i Biologii Zwierzat Akademii Rolniczej w Pozna-
niu, Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnoséci — Oddziat Wielkopolski, Biuro
Informacji Technicznej Migdzynarodowych Targéw Poznanskich oraz Stowarzyszenie
Naukowo-Techniczne Inzynierow i Technikéw Przemystu Spozywczego. W semina-
rium uczestniczyli hodowcy zwierzat, lekarze weterynarii, reprezentanci izb rolni-
czych, przedstawiciele przemystu paszowego doradztwa rolniczego oraz naukowcy.
Obrady otworzyt przewodniczacy Komitetu Naukowego i Organizacyjnego doc. dr
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hab. Jerzy R. Warchalewski z Akademii Rolniczej w Poznaniu. Witajac uczestnikow
seminarium podkreslit znaczenie podjetej tematyki w tegorocznym spotkaniu, akcen-
tujac Sciste wspotzaleznosci pomiedzy producentem zywnosci, przemystem przetwor-
czym oraz jakoscia Zywnosci.

W czesci naukowej, prowadzonej przez moderatora seminarium dziekana Wy-
dziatu Hodowli i Biologii Zwierzat Akademii Rolniczej w Poznaniu prof. dr hab. Ma-
riana Urbaniaka, przedstawiono dziewie¢ referatow, ktore poruszaly szeroka tematyke
koncentrujaca si¢ wokol nowoczesnej technologii produkcji pasz przemystowych oraz
mozliwosci poprawy jakoSci surowca zwierzgcego poprzez zywienie zwierzat oparte
na najnowszych zdobyczach nauki. W referatach poruszono nastgpujace zagadnienia:
perspektywy rozwoju przemystu paszowego (dr W. Korol, Centralne Laboratorium
Przemystu Paszowego w Lublinie), nowoczesne metody produkcji pasz przemysto-
wych (prof. J. Grochowicz, AR w Lublinie), wykorzystanie pasz ekspandowanych
i ekstrudowanych w zywieniu zwierzat (prof. B. Klocek, WSR-P w Siedlcach), pro-
blemy higieniczno-sanitarne zwigzane z produkcjg pasz przemystowych (doc. Kwiatek,
Panstwowy Instytut Weterynaryjny w Pulawach), optymalizacja zywienia zwierzat
z wykorzystaniem pasz przemystowych (prof. Jamroz, AR we Wroctawiu), mozliwosci
modyfikacji jakosci surowcow zwierzecych przez paszowe dodatki thiszczowe (prof.
A. Potkanski, AR w Poznaniu), wplyw Zzywienia na jako$¢ migsa drobiowego i jaj
(prof. J. Pikul, AR w Poznaniu), zywieniowe czynniki modyfikujace jako$¢ wieprzo-
winy (prof. M. Ko¢win-Podsiadta, WSR-P w Siedlcach) oraz Zywieniowe mozliwosci
sterowania wartoscig rzezna bydta (prof. Z. Litwinczuk, AR w Lublinie).

W dyskusji poruszono aktualne problemy zwiazane z produkcja pasz przemysto-
wych. Podkreslono brak jasnych kryteriow oceny mikrobiologiczne] zarowno pasz
przemystowych jak réwniez komponentéw paszowych (prof. M. Urbaniak). Przemyst
paszowy oczekuje przyspieszenia prac legislacyjnych zwiazanych z prawem paszo-
wym, ktore powinno uwzglednia¢ rowniez aspekty jakosciowe surowcow pochodzenia
zwierzgcego (dr W. Korol). Zwrocono rowniez uwage na pilng potrzebg wprowadzenia
prostych metod analitycznych do szybkiej oceny mikrobiologicznego skazenia kompo-
nentéw pasz tre$ciwych migdzy innymi Salmonellq (doc. J.R. Warchalewski, doc. K.
Kwiatek). Rolnicy, przedstawiciele Biatostockiej Izby Rolniczej podkreslili bardzo
trudng sytuacje ekonomiczng polskiego rolnictwa zwiazang przede wszystkim z niska
cena skupu zywca wieprzowego oraz zboza w biezacym roku. Uczestnicy dyskusji
zwrdcili uwagg na niepokojace zjawisko pogorszenia oplacalnosci produkcji rolniczej
przy jednoczesnym utrzymaniu wysokich cen na produkt finalny dostepny w handlu
detalicznym. Optacalno$é produkcji pasz jest bezposrednio zwigzana z rentownoscia
produkcji zwierzgcej, dlatego niepokojacy jest szczegélnie wyrazny w ostatnich mie-
siacach spadek zainteresowania rolnikow Zywieniem zwierzat ze znacznym wykorzy-
staniem pasz przemystowych. Oceniajac perspektywy rozwoju przemyshu paszowego
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uczestnicy konferencji wskazali na pasze przemystowe dla bydta jako kierunek pro-
dukcji, ktory bedzie si¢ dynamicznie rozwijal w najblizszych latach (prof. Z. Litwin-
czuk, dr W. Korol, lek. wet. Kiljanski).

W koncowej fazie dyskusji podkreslono potrzebg integracji wszystkich organiza-
cji zwiazanych z produkcja rolnicza poniewaz obecnie wspolpraca pomigdzy rolni-
kiem, przemystem paszowym, przetworczym i nauka jest niedostateczna (doc. J.R.
Warchalewski, lek. wet. Kiljanski). Dyskusje podsumowat gtéwny organizator konfe-
rencji doc. J.R. Warchalewski podkreslajac aktualno$¢ podj4tej tematyki oraz wskazat
na celowo$¢ i mozliwosci jej kontynuacji w najblizszych latach. Spotkanie zakonczyt
moderator konferencji prof. M. Urbaniak dzigkujac za aktywny udzial w dyskusji.
Wyklady sympozjow zostaly opublikowane w materiatach konferencyjnych "Zwiazki
nauki z praktyka" tom 6 str, 1-270.

Przedruk z ,,WieSci Akademickich”

WSPOLNE CZASOPISMO NAUKOWE AKADEMII ROLNICZYCH

Z dniem 1 stycznia 1998 r. Rektorzy uczelni rolniczych powotali w sieci
internet naukowe czasopismo pod nazwa:

Electronic Journal of Polish Agricultural Universities

Czasopismo to ukazywac¢ si¢ bedzie w 10 seriach specjalistycznych. Redago-
wanie serii TECHNOLOGIA ZYWNOSCI 1 ZYWIENIA powierzono Kolegium
w skladzie: prof. dr hab. Waldemar Uchman (Poznan); prof. dr hab. Z. Lisinska
(Wroclaw) oraz przedstawiciele Olsztyna i Poznania. Do kolegium zaproszono
cztonkoéw zagranicznych : prof. dr Arne Lovo (Univ.Oslo) i prof. Dr Jana Pokorne-
go (Praga), Sekretarzem Redakcji jest mgr Elzbieta Zagorska (AR Poznafi) Adresy
redakcji sa nastgpujace:

Wydawnictwa Akademii Rolniczej w Poznaniu, ul. Witosa 45, 60-667 POZNAN
tel. 487-806; 487-807; Fax. 487-146; e-mail: food@ejpau.media.pl.; oraz internet
http://www.ejpau.media.pl.informacje/redakcje.pl
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Z ZALOBNEJ KARTY

Prof. dr hab. Kazimierz Jarosz
1923-1998

Dnia 21. 09. 1998 r odszedt od nas prof. dr hab. Kazimierz Jarosz, jeden z tworcow
wspolczesnego polskiego przemystu spozywczego, wybitny specjalista przemyshu fer-
mentacyjnego, dziatacz spoteczny, dobry i zyczliwy kolega.

Prof. Jarosz ukonczyt studia w Wyzszej Szkole Gospodarstwa Wiejskiego w Lodzi,
anastgpnie pracujac zawodowo, uzyskat na Wydziale Chemii Spozywczej Politechniki
L.odzkiej stopnie magistra, doktora i doktora habilitowanego. W 1987 r. zostat nadany Mu
tytut profesora nadzwyczajnego.

W latach 1948-1971 prof. Jarosz pracowat zawodowo w przemysle spirytusowym,
wpierw bezposrednio w produkcji, a nastgpnie na stanowisku z-cy dyrektora ds. technicz-
nych (1963-68) i naczelnego dyrektora Zjednoczenia Przemystu Spirytusowego (1968—
71). W 1971 r. zostal powolany na stanowisko podsekretarza stanu w Ministerstwie
Przemystu Spozywczego, w ktorym kierowal do jego rozwiazania (1981) rozwojem
postgpu technicznego i wspolpraca migdzynarodowa. Od 1982 r. podejmuje prace
naukowa w Instytucie Przemyshlu Fermentacyjnego (obecnie IBPR-S), w ktorym
prowadzac badania gtéwnie z zakresu biotechnologii stosowanej, a w szczegélnosci
gorzelnictwa, wykorzystywat swoje ogromne do§wiadczenie zawodowe.

Zardwno w pracy zawodowej, jak i pozniej naukowej prof. Jarosza cechowata glebo-
ka wiedza naukowa i techniczna. Byl on inicjatorem i realizatorem znaczacych przedsig-
wzig¢ rozwoju techniki i technologii w wielu galeziach przemystu spozywczego. Byt auto-
rem i wspolautorem, wynalazkow, podrecznikow i kilkudziesigciu publikacji naukowych
i naukowo-technicznych z zakresu przemyshu spirytusowego i drozdzownictwa w czasopi-
smach krajowych i zagranicznych.

Pamigtamy prof. Jarosza jako zawsze aktywnego czlonka naszej dziedziny nauki.
Dzigki niemu Srodowisko naukowe mogto braé¢ czynny udzial w dziataniach na rzecz roz-
woju przemyshi spozywczego, co znalazlo szczegdlny wyraz w pracach Rady Naukowej
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przy Ministrze Przemyshu Spozywczego i Skupu. Brat zawsze aktywny udzial w kolejnych
Sesjach Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN, do ktérego dzialalnosci przykta-
dat duza wagg. Szczegdlnie aktywna byta dziatalno$¢ spoteczna prof. Jarosza w Stowarzy-
szeniu Inzynierow i Technikow Przemystu Spozywczego, ktérego byt cztonkiem od 1950
r. Organizowat szereg konferencji naukowych, kursow i odczytow. Pehil szereg funkcji
organizacyjnych we wiladzach stowarzyszenie, a przez cztery kadencje byt Przewodnicza-
cym Zarzadu Gldwnego (1975-1990), przyczyniajac si¢ do jego rozwoju i umocnienia
pozycji Stowarzyszenia w spolecznosci naukowej i techniczne;j.

W prof. Jaroszu zegnamy nie tylko wysokiej klasy naukoweca umiejacego powiazac
problemy nauki i techniki, ale réwniez spolecznika, dobrego przyjaciela i kolege, ktérego
aktywnos¢ byta dobrym przykladem dla wspétpracy pracownikow badawczych i przemy-
shu.

Antoni Rutkowski
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TECHNOLOG ZYWNOSCI
INFORMATOR POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

Rok 8 Nr4 grudzien 1998

POSIEDZENIA ZARZADU GLOWNEGO PTTZ

W dniu 21 wrzesénia 98 odbylo si¢c w Olsztynie posiedzenie Zarzadu Gléwnego PTTZ, na
ktérym oméwiono plany prac oddzialéw na II polrocze i zasady planu na 1999 r., jak réwniez
omowiono zasady sprawozdawczosci obowiazujace Oddzialy

POLSKIE TOWARZYSTWO TECHNOLOGOW ZYWNOSCI NA XXIX SESJI
KOMITETU TCHZ PAN

W czasie uroczystosci otwarcia prezes PTTZ prof. Nina Barylko-Pikielna wreczyta dy-
plomy czionkéw honorowych PTTZ: prof. Gasiorowskiemu, Mieczystawowi Palasinskiemu
1 Antoniemu Rutkowskiemu.

Sesje KTChZ, poprzedzila towarzyszaca jej Sesja Naukowa Mlodych Pracownikéw Na-
uki PTTZ.

Czlonkowie Oddziatu Olsztynskiego wspdldzialali aktywnie w organizacji obu tych Sesji

DZIALALNOSC ODDZIALOW

Oddziat Matopolski

Rozpoczely si¢ przygotowania do zorganizowania konferencji naukowej nt.: ,,Zywno$é
funkcjonalna”, ktéra odbedzie si¢ w dniach 17~18 czerwca 1999 r.

Przewodniczacym Komitetu Organizacyjnego jest dr hab. Krzysztof Surowka, a Sekreta-
rzem dr Monika Wszolek.

W dniu 26.11.1998 r. odbylo sig zebranie naukowe Oddziatu, na ktérym prof. dr Werner
Praznik wyglosit referat nt.: ,,Modern aspects of oligo- and polysaccharides analysis”.
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Oddziat Olsztynski

W zwiazku ze $miercia prof. dr hab. Jerzego Rymaszewskiego, prezesa Oddz. Olsztyn-
skiego PTTZ, w dniu 12.10.98 r., nastapita rekonstrukcja Zarzadu Oddziatu. Wybrano go
w nastepujacym skladzie: dr hab. Andrzej Kuncewicz — prezes, prof. dr hab. Henryk Kostyra z-
ca prezesa, mgr Agnieszka Latosz — sekretarz, dr Jan Klobukowski — skarbnik.

Oddziat Warszawski

Dnia 3.11.1998 odbyto si¢ zebranie wyborcze cztonkow Oddziatu. Przyjeto sprawozdanie
zakonczonej kadencji i wybrano wladze na nastgpna kadencjg w skladzie:

Prezes: dr Danuta Kotozyn — Krajewska; wiceprezesi: dr W. Grzesifiska, mgr G. Jablecki;
sekretarz: mgr M.Jalosifiska ~ Piefikowska; Skarbnik mgr M. Spera, czlonek Zarzadu prof. dr
hab. Piotr Lewicki. Referat naukowy na zebraniu wygtosit prof. dr A.Lenart pt. ,,Osmnoaktyw-
ne suszenie owWocow i warzyw”.

SEKCJA MLODEJ KADRY NAUKOWE]

W dniach 20-21 wrzesnia 1998 r. obradowata w Olsztynie III Sesja Naukowa Mtodej Ka-
dry. W Sesji uczestniczylto ok. 80 osob. Wygloszono i przedyskutowano nastgpujace referaty:
¢ Szczecinska, E. Kostyra: Charakterystyka sensoryczna zywnosci ekologicznej i pro zdro-
wotnej,
e A. Latosz, E. Ciska: Warzywa krzyzowe zrédlem naturalnych substancji przeciwutleniaja-
cych,
e A. Szczepanik: Mleko kozie jako surowiec do produkcji napojéw fermentowanych,
e E. Mréwka: Dodatki do Zywnosci pochodzenia drozdzowego jako alternatywa dla srodkow
syntetycznych,
e J. Majewski: Aseptyczne pakowanie ptynnych produktéw spozywczych w systemie ,,Bag
in Box”. '
W dyskusji organizacyjnej cztonkowie Sekcji postulowali, aby w 1999 zorganizowaé IV
Sesje niezaleznie od XXX Sesji Naukowej Komitetu Technologii Chemii Zywnosci.

SEKCJA EKONOMICZNA

Sekcja wraz z Politechnika Poznanska, zorganizowata w dniach 3-5. 11. 1998 r. Kiekrzu
k/Poznania IV Konferencje poswiecona transportowi zywnosci. Wziglo w niej udziat 60 oséb,
przedstawicieli nauki i praktyki. Na konferencji wygloszono 14 referatéw przez pracownikéw
nauki, oraz 7 przez producentéw

SEKCJA ANALIZY ZYWNOSCI

Dnia 4 sierpnia 1998 odbylo sie spotkanie kierownictwa Towarzystwa i Sekcji, celem
omowienia zalozen organizacyjnych projektowanej w Warszawie na 2000 r. X Migdzynarodo-



92 Informator Polskiego Towarzystwa Technologdw Zywnosci

wej Konferencji IUPAC poswieconej analizie mikroelementéw w Zywnosci. Organizatorem
konferencji bylaby Sekcja.

Sekcja zorganizowata w Warszawie w dniun 5.11.1998 r. Seminarium po$wigcone pro-
blemom analizy azotanéw w zywnosci. W seminarium, ktére prowadzita prof. B. Szteke wziglo
udziat 60 o0séb, wygloszono 2 referaty plenarne, 6 referatéw problemowych oraz zaprezento-
wano i oméwiono 8 posteréw/komunikatéw.

INFORMACIJE BIEZACE
Z CENTRALNEJ KOMISJI KWALIFIKACYJINEJ

W okresie od 1 lipca do 15.11.1998 Sekcja Nauk Rolniczych i Lesnych w zakresie nauki
o zywno$ci zaopiniowata pozytywnie wnioski o nadanie tytutu profesora:

dr hab. Anna Brzozowska, SGGW, Warszawa 28.09
dr hab. Jerzy Falandysz, ART., Olsztyn 26.10
dr hab. Jan Raczynski, SGGW, Warszawa 26.10
dr hab. Erwin Wasowicz, AR, Poznan 16.11
oraz zatwierdzita nadania stopnia doktora habilitowanego:
dr Zbigniew Rzydzicki, AR, Lublin 28.09
dr Krzysztof Suréwka, AR Krakéw 28.09
dr Leszek Gajowiecki, AR Szczecin 26.10
dr Marek Cierach, ART., Olsztyn 26.10
dr Helena Porzucek, SGGW, Warszawa 26.10

Z KOMITETU BADAN NAUKOWYCH

W porozumieniu i za zgoda Komitetu Badafn Naukowych, podajemy ponizej zatwierdzo-
ne w wyniku XV Konkursu, projekty badawcze w zakresie nauki o Zywnoéci. Stosowano na-
stgpujace symbole okreslajace charakter projektu badawczego: GN = Grant Normalny; PR =
Grant Promotorski; ML = Grant Mlodej Kadry.

Produkty roslinne

e Juszczak L., mgr, AR Krakow: Badania nad porowatoécig ziaren skrobiowych roéznego
pochodzenia (PR - dr hab. T. Fortuna)

- e Michniewicz J., dr hab., AR Poznan: Charakterystyka wilasciwosci fizykochemicznych
nieskrobiowych weglowodanéw ziarna polskich pszenic i ich znaczenie w ksztaltowaniu
wartoéci technologicznej surowca (GN)

e Mazurkiewicz J., mgr, AR Krakéw: Ekstruzja surowcéw owsianych i analiza przemian
powstatych w wyniku tego procesu (PR - prof. dr hab. B. Achremowicz)

e Kostrzewa E., dr, IBPR-S Warszawa: Badania wpltywu parametréw procesu utrwalania
metoda wysokich ci$nief (UHP) na jakoé¢ przecierowych sokéw owocowych i owocowo-
warzywnych (GN)
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e Plocharski W., dr hab., IS Skierniewice: Okreslenie wlasciwosci sorpcyjnych beztluszczo-
wych czipsdéw z jablek oraz podjgcie préb ograniczenia ich higroskopijnosci (GN)

e Jakubowski A., prof. dr hab., IPMiT Warszawa: Produkt ttuszczowy (margaryna) przeciw
hipercholesterolemiczny o podwyzszonej zawarto$ci fitosteroli lub ich pochodnych (GN)

Produkty zwierzece
e Trziszka T., prof. dr hab., AR Wroclaw: Zachowanie jakosci ultra pasteryzowanej masy
jajowej w wyniku optymalizacji warunkéw procesu i zastosowanych dodatkéw (GN)

Biotechnologia

e Stecka K., dr, IBPR-S Warszawa: Wplyw zawartosci tlenu w §rodowisku hodowlanym na
wzrost 1 syntezg wybranych metabolitéw bakterii fermentacji mlekowej (GN)

e Tomasik J., dr, ART Olsztyn: Zastosowanie hybrydyzacji migdzyrodzajowej drozdzy oraz
ich immobilizacji w celu poprawy wydajnosci fermentacji alkoholowej zacierow skrobio-
wo-laktozowych (GN)

e Kunicka A., PL, L4dZ: Metabolizm kwasu 1-jabtkowego u drozdzy winiarskich i jego tech-
nologiczne znaczenie (GN)

e Zbie¢ M., dr, IBDPR-S Warszawa: Opracowanie metodyk analitycznych wykorzystuja-
cych spektrofotometri¢ masowa do badan autentyczno$ci pochodzenia surowcowego eta-
nolu oraz wplywu proceséw biotechnologicznych na jakos¢ produktu (GN)

¢ Kolozyn-Krajewska D., dr, SGGW Warszawa: Zastosowanie metod prognozowania mi-
krobiologicznego do okre$lania okresu trwato$ci wybranych grup Zywnosci (GN)

Zywienie

e  Wilczak J.R., mgr, SGGW Warszawa: Wptyw pokarmowe;j rutyny na potencjal przeciwu-
tleniajacy rosnacych i starzejacych si¢ szczuréw podczas dzialania stresu oksydacyjnego
(PR - prof. dr hab. G. Kulasek)

Inzynieria
e Warechowski J., mgr, ART Olsztyn: Wplyw procesu aglomeracji na fizyczne i uzytkowe
wilasciwosci wybranych proszkéw spozywczych (PR - dr hab. Z. Zander)

Analiza
e Radecki J., IRZiBZ Olsztyn: Plenarna podwdjna blona lipidowa (BLM) jako transduktor
potencjatowo-pradowego biosensora na zwiazki zapachowe (GN)
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KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH
KONGRESOW I KONFERENCJI NAUKOWYCH

1999

Styczen
22.01 POZNAN = Postep w przemysle migsnym z perspektywy dorobku prof. Wincente-

go Pezackiego — Oddz.Wielkopolski PTTZ, prof. dr hab. E. Pospiech

Luty
02-05 GENEVA = Recovery, Recycling, Re-integration - Ms M. Fax.: (++41 1) 385 44 45,

e-mail: buehler@peak.ch
Marzec

03-05 BRUXELLES = 2™ Intn’l Exhibition & Conference on Nutrional Suplements and Func-
tional Food - Pharma Food Serv. Tel: (+44 171) 4190113

16-17 LEUVEN = Frozen Dough Technology - H.Keunen, Fax (+32 16) 202 535; e-mail:
aacc.europe@pophost.eunet.be

24-26 SEVILLA =1wt Int’] Congress on Pigments in Food Technology - Fax (++34 954) 577
863; e-mail: congresos.itc@caymasa.es

25-26 LEUVEN = 3rd European Symposium on Sous Vide - Mrs L. De Neef, Fax.: (++32 16)
323 015; e-mail: lieve.denef @alma.kuleuven.ac.be

29-31 READING = 4" Int’'l Conference on separations for Biotechnology, - SCI, Fax (+44
171) 235 7743; e-mail: conferences @chemind.demon.co.uk

30-01 NANTES = Food Products and Water - Fax (++32 1) 699 350 44,
e-mail:agoral @.inra.fr

Kwiecien

14-15 WYE, Kent = Functional Foods 98, Claims and evidence - E.Pons, - Fax (+44 171) 404
67 47; e-mail: v=british_nutrition @compuserve.com

25-28 BARCELONA = World Conference on Low-Caloric Sweeteners - Ms A. Corti (++ 322)
726 1330, e-mail ACorti@compuserve.com

Maj

09-12 ZAKOPANE - FOOD BIOTECHNOLOGY - dr C. Kubik, Fax. (+42) 631 34 02;
e-mail: MIRSZCZ @ck-sg.p.lodz.pl

20-21 KONIN = Hydrokoloidy — Polska Izba Dodatkéw do Zywnosci

25-28 BARCELONA = World Conference on Low-Caloric Sweeteners — Ms A. Corti (++322)
725 1330, e-mail Acorti@compuserve.com
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Czerwiec
07 GDYNIA = IX Konferencja Technologéw Przemystu Rybnego, Oddz. Gdanski
PTTZ

07-10 SAINT-MALO = New Application of Membrane Tech. In the Dairy Industry - Prof.
Maubois, Fax (+33 2) 99 285 350; e-mail: maubois@labtechno.roazhon.inra.fr

09-11 La BAULE = European Symposium on Food Authenticity - M. Chantal (+332) 518 32
110; e-mail: chantalmenard @eurofins.com

15-17 BUDAPEST + Fi Central & Eastern Europe’99 — Ms. Gittan Boer Fax (++31) 346 573
811; http://www.mfbv.com/food; e-mail: exponl@ibm.net

17-18 KRAKOW = Zywno$¢ Funkcjonalna, Oddz. Malopolski PTTZ, dr Monika Wszo-
lek, tel.: (012) 411 91 44 w. 450, fax: (012) 411 77 53;
e-mail: rtwszole @¢cyf-kr.edu.pl

25  LODZ = Antyoksydanty w Zywnosci — Aspekty technologiczne i zdrowotne, Oddz.
Lédzki PTTZ, prof. J. Wilska-Jeszke

Lipiec

03-07 GRANADA = 4th Liquid Matter Conference - Prof. R Hidalgo-Aklvarez, Fax.: (++34
58) 243 14. e-mail: liquid99@ugr.es

11-15 BRUSSELS = ECB9 European Congress on Biotechnology @ BIOTOP 99 - M
Hofman, Fax. (++32 2) 767 2191, e-mail: ecbh9.orcom@skynet.be

11-15 Vienna = 5™ Int. Conf. on the Biogeochemistry of Trace Elements; http://
www.boku.ac.at/boden/icobbte.htm

24-28 CHICAGO = IFT Annual Mtg & Food Expo - Food Science and Technology for the 21*
Century - A. Maciejewski, Fax (++1) 312 782 8348; http//iwww.ift,
www.worldfoodnet.com '

Sierpien

01-05 YOKOHAMA = 45 Intml Congress of Meat Science and Technology Fax: +81 3 3263
7077; e-mail: icomst@ics-unc.co.jp

24-28 YSTAD = Diet and the metabolic syndrome — A. RTaylor Fax (+46 46) 286 22 81;
e-mail: agneta.hartlen @snf.ideon.se; www.snf.id

Wrzesien

06-09 NORWICH = Food and Cancer Prevention — JFR MRs J. Dunn Fax (++44 1189) 267
917; e-mail: josianne.dunn @bbsrc.ac.uk

13-16 LEEDS = Millenium Congress on the Food Chain — Prof. Wedzicha, Fax (++44 113)
23329 82

13-17 VELDHOVEN = 17th Int’l Food Micro ‘99 Symposium — Dr L. Gorris, Fax.: (++31
317) 475 347, e-mail: gorris@ato.dlo.nl

14-15 KRAKOW = Nauka o Zywnosci na progu XXI Wieku, XXX Sesja Naukowa
KTChZ; Fax.: (+12) 411 77 53; e-mail: rtdomaga @cyf-kr.edu.pl
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14-17

14-16

16-18

19-24

22-24

NORWICH = Agri-food Antibodies ’99; IFR Fax. ++44 1603 255 336; e-mail: ja-
net.pattinson @bbsrc.ac.uk

PARIS = Food Ingrerdients Europe, Ms. Gittan Boer; Fax. (++31) 346 573 811; e-mail:
mailto:exponl @ibm.net; http://www.mfbv.com/food

NANTES = Hygiene, Quality and Safety in the Cold Chain & Air Conditioning —
Mr.J.F. Kerroch. Fax (++33 251) 88 2020

SYDNEY = 20th Int’l Congress on Refrigeration - Fax. (++ 61 3) 9328 4116, e-mail:
icr99 @airah.org.au

BUDAPEST = Functional Foods — A New Challenge for the Food Chemists — Prof.
R.Lasztity, Fax.: (++361) 214 6692

WROCLAW = Problemy przetwérstwa i dystrybucji surowcéw pochodzenia zwie-
rzgcego w procesie transformacji do Unii Europejskiej — Oddz. Wroctawski PTTZ,
prof. T. Smolinska

Pazdziernik

03-07

03-08

18-20

BRIGHTON = 23 World Congress & Expo Intn’l Soc. Fat Research - Fax. ++ 1 217 351
8091

SYDNEY = X IUFoST World Congress of Food Sci. and Techn. Fax.: (++61) 299 544
327; e-mail: iufostl0@foodaust.com.au; Web Site: http://www .foodaust.com.au

IZMIR = 7™ National Congress of Food Science and Technology - Prof. Karapinar, Fax
(++90 2323) 427 592

Listopad

05-07

?

KIEKRZ = V Konferencja Transportu Zywnosci - Opakowania w transporcie i dystry-
bucji Zzywnosci - Sekcja Ekonomiczna PTTZ + Pol. Poznanska

WARSZAWA = Zanieczyszczenia chemiczne i fizyczne Zywnosci, zagrozenia zdro-
wotne i Zywieniowe, Oddz. Warszawski PTTZ

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH

WYSTAW [ TARGOW ZYWNOSCIOWYCH

1999
Styczen
28-30 WROCLAW = IX Targi Spozywcze TASPOL *99, Fax. (+071) 348 14 51, http://

3104

Luty
07-11

www.interart.com pl.
KOLN = Int’l Sweets & Biscuit Fair, Tel.: (49 02) 21/8 210

LONDON = International Food Exhibition - Montgomery Ltd, 11 Manchester Sq,
LONDON EIM 5AB., Tel.: (44 171) 486 1951
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Marzec
19-21 Szczecin = Pomerania, V Targi Zywnosciowe, Fax (091) 464 44 91
26-28 KRAKOFOOD = Fax. (+12) 423 0156, e-mail: biuro@bci.pl

Maj

06-12 DUSSELDORE = Interpack

26-29 GDANSK = POLFOOD 99 - Targi Gdanskie, Fax. (+58) 58 529971, e-mail: sekre-
tariat@mtgsa.com.pl

Czerwiec
15-17 BUDAPEST = Fi Central & Eastern Europe ’99,, Ms. Gittan Boer Fax. (++31) 346 573
811; http://www.mfbv.com/food; e-mail: exponl@ibm.net

Wrzesien

09-11 GDYNIA = Pomerania, IT Migdznarodowe Targi Mleczarstwa, Fax (058)628 61 68,
http://www.wtcexpo.com.pl.

30-05 POZNAN = Polagra

2000
Marzec
28-30 POZNAN = Fi Central & Eastern Europe 2000,, Nrs/ Giitan Boer
http://www.mfbv.com/food + Polska Izba Dodatkéw do Zywnio$ci

Pazdziernik
05-10 POZNAN = Polagra

Materiat zawarty w Nr 4/98, Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia 15.11.98 r.
Opracowanie: A.Rutkowski.

Materialy do Nr 1/99 prosimy nadsyla¢ do dnia 10.02.99 r. do Sekretariatu ZG PTTZ, ul.
Rakowiecka 36, 02-532 WARSZAWA, Fax.: +22 606 426, lub e-mail: arut@ippt.gov.pl
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Informacja dla Autoréw

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

dakgiji i ujednolici¢ wymagania wobec nadsytanych materiatéw.

2.

3.

10.

11.
12.

13.

14.

Bedziemy na naszych famach zamieszczaé zaréwno oryginaine prace naukowe, jak i arty-
kuty przegladowe, ktére beda miaty Scisty zwigzek z problematykg zywnosci.

Planujemy réwniez zamieszczaé recenzje podrecznikéw i monografii naukowych, omoéwie-
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).

Objetos¢ prac oryginalnych, tacznie z tabelami, rysunkami i wykazem pismiennictwa nie
powinna przekraczaé 12 stron. )

Na pierwszej stronie nadestanej pracy (1/3 od géry pierwszej strony nalezy zostawi¢ wolna,
co jest potrzebne na uwagi wydawniczo-techniczne) nalezy poda¢: peine imie i nazwisko
Autora(éw), tytut pracy, nazwe i adres instytucji zatrudniajgcej Autora(éw), tytut naukowy.
Publikacja winna stanowi¢ zwiezla, dobrze zdefiniowana prace badawcza, a wyniki nalezy
przedstawi¢ w sposob mozliwie syntetyczny {dotyczy oryginalnych prac naukowych).

Do pracy nalezy dolgczy¢ streszczenia w jezyku polskim i w jezyku angielskim. Streszcze-
nia“powinny zawiera¢: imie i nazwisko Autora(éw), tytut pracy i tres¢é — maksymalnie 10
wierszy.

Nadsytane oryginalne prace naukowe powinny zawiera¢ nastepujgce rozdzialy: Wstep,
Materiat i metody, Wyniki i dyskusja, Wnioski (Podsumowanie), Literatura.

Literatura powinna by¢ cytowana ze zrddet oryginalnych. Spis literatury winien by¢ utozony
w porzadku alfabetycznym nazwisk autoréw. Kazda pozycja powinna zawiera¢ kolejno:
liczbe porzadkowa, nazwisko i pierwsza litere imienia autora{éw), tytut pracy, tytut czasopi-
sma, tom, rok, strona poczatkowa. Pozycje ksigzkowe powinny zawiera¢: nazwisko i pierw-
szg litere imienia autora(éw), miejsce i rok wydania, tom. Informacje zamieszczone w alfa-
becie niefacinskim nalezy podawaé w transliteracji polskiej. Spis literatury nie powinien za-
wieraé wiecej niz 30 najwazniejszych pozyciji.

Tabele i rysunki winny by¢ umieszczone na oddzielnych stronach. Rysunki powinny byé
wykonane na kalce tuszem lub wydrukowane na drukarce laserowej. Kazdy rysunek powi-
nien by¢é numerowany kolejno na odwrocie ofowkiem, nalezy réwniez podawaé nazwisko
Autora i tytut pracy, w celu fatwiejszej identyfikacji. Podpisy rysunkow i tytuty 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¢ réwniez fotografie, wylacznie czarno-biate.

Korekte prac wykonuje na og6t redakcja na podstawie maszynopisu pracy zakwalifikowanej
do druku, uwzgledniajgc uwagi recenzenta i wymagania redakciji. W przypadku daleko ida-
cych zmian, prace beda przesylane Autorom.

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

Materiaty przestane do redakgcji nie bedg zwracane Autorom.
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Warunki prenumeraty

Szanowni Panstwo,
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res Redakc;ji:

PTTZ Oddziat Matopolski
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