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ZYWNOSC 2(19), 1999

OD REDAKCJI
Szanowni Pafistwo,

Przekazujac Panstwu nr 2(19) naszego kwartalnika pragng poinformowaé, ze od
tego numeru zwiekszamy jego objetos¢, co pozwoli na publikacje wigkszej niz do-
tychczas liczby artykuldéw naukowych. Stalo si¢ to mozliwe dzigki coraz lepszej
wspdipracy Autoréw z nasza Redakcja.

Sadze, ze decyzja o zwigkszeniu objetosci kwartalnika begdzie dobrze przyjgta
przez naszych Czytelnikow, a jednoczes$nie skroci czas oczekiwania na publikacje
artykutow.

Krakéw, czerwiec 1999 r. Redaktor Naczelny
/‘\\ ]UANS

Tadeusz Sikora




NOWY SKLAD
KOMITETU TECHNOLOGII I CHEMII ZYWNOSCI PAN,
WYBRANY NA KADENCJE 1999-2002

W dniu 24 maja 1999 r. ukonstytuowat si¢ Komitet Technologii i Chemii Zywno-
$ci PAN, wybrany w powszechnym glosowaniu 223 profesoréw i dr hab., ktdrzy zgto-
sili przynalezno$¢ do tej dyscypliny wiedzy. Glosowato 179 czyli 80,3% uprawnio-
nych. W odréznieniu od poprzednich wybordw, na listy wyborcze do Komitetow PAN
nie zostali wprowadzeni emerytowani profesorowie. W wyniku przeprowadzonych
powszechnych wyborow czlonkéw, a nastgpnie wybrania przez czlonkéw komitetu

__dodatkowych 6 czlonkéw, Komitet ukonstytuowat sig, jak nastepuje:
prof. dr hab. Zdzistaw E. Sikorski, Pol . Gdanska, Przewodniczacy,
prof. dr hab. Jacek Kijowski, AR Poznan, z-ca Przewodniczacego,
prof. dr hab. Andrzej Lenart, SGGW, z-ca Przewodniczacego,
prof. dr hab. Piotr Bykowski, MIR Gdynia, Sekretarz Naukowy,
oraz czlonkowie: prof. dr hab. Bohdan Achrem-Achremowicz (AR Krakéw), prof. dr
hab. Wlodzimierz Bednarski (ART Olsztyn), dr hab. Janusz Czapski (prof. AR Po-
znan), prof. dr hab. Bronistaw Drozdowski (Pol. Gdanska), prof. dr hab. Zbigniew
Duda (AR Wroctaw), prof. dr hab. Lucja Fornal (ART Olsztyn), dr hab. Teresa Fortu-
na (prof. AR Krakéw), prof. dr hab. Wlodzimierz Grajek (AR Poznan), prof. dr hab.
Roman Grzybowski (IBPRS Warszawa), prof. dr hab. Mieczystaw Jankiewicz (AR
Poznan), prof. dr hab. Edward Kolakowski (AR Szczecin), prof. dr hab. Henryk Ko-
styra (IRZBZ PAN Olsztyn), prof. dr hab. Halina Kozlowska (IRZBZ PAN Olsztyn),
prof. dr hab. Waclaw Leszczynski (AR Wroctaw), prof. dr hab. Piotr Lewicki
(SGGW), prof. dr hab. Zdzistawa Libudzisz (Pol. L6dzka), prof. dr hab. Helena Ober-
man (Pol. Lodzka), prof. dr hab. Piotr Przybytowski (WSM Gdynia), prof. dr hab.
Andzej Pisula (SGGW), dr hab. Tadeusz Sikora (prof. AE Krakéw), prof. dr dr hab.
Stefan Smoczynski (ART Olsztyn), prof. dr hab. Zdzistaw Targonski (AR Lublin),
prof. dr hab. Stanistaw Tyszkiewicz (IPMiT Warszawa), prof. dr hab. Antoni Warze-
cha (AR Szczecin), prof. dr hab. Stanistaw Zmarlicki (SGGW).

Ponadto stalymi czlonkami komitetu sa: Prezes honorowy Komitetu: prof. dr
Antoni Rutkowski czl. rzecz. PAN, prof. dr hab. Adolf Horubata czt. PAN, czlonkowie
honorowi Komitetu: prof. dr Stanistaw Bujak (Lublin), prof. dr hab. Jadwiga Jaku-
bowska (L6dz), prof. dr Wincenty Pezacki (Poznan), prof. dr hab. Adam Sroczynski
(L6dz) oraz Prezes Polskiego Towarzystwa Technologii Zywnoéci prof. dr hab. Nina
Barytko-Pikielna.




ZYWNOSC 2(19), 1999

BARBARA WROBLEWSKA

REAKCJE KRZYZOWE ALERGENOW

Streszczenie

W pracy zwr6cono uwage na problem wystepowania reakcji krzyzowych pomigdzy alergenami po-
chodzacymi z réznych zrédet, zaréwno pokarmowych jak i wziewnych.. Duza rolg przypisuje si¢ obecnie
profilinom, wszechobecnym biatkom wystepujacym we wszystkich komorkach eukariotycznych. Zostaty
one uznane za tzw. alergen ogélny, o szerkoim spektrum dziatania. Prawidlowa ocena reakcji krzyzowych
jest niezbedna do zastosowania wlasciwego sposobu leczenia pacjentéw cierpiacych na alergie.

Wstep

Wystepowanie alergii pokarmowej wérdd populacji ludzi dorostych jest ostatnio
coraz bardziej powszechne. Nadwrazliwo$¢ pokarmowa moze pojawiac si¢ juz w okre-
sie niemowlecym, co wiaze si¢ gldownie ze spozywniem mleka [9]. Wraz z wiekiem,
dojrzewa uklad pokarmowy i ewoluuja czynnosci poszczegdlnych jego czgsci. Dieta
ulega zréznicowaniu, co ma bezposredni wpltyw na wzrost ilosci alergenow obecnych
w dostarczanych organizmowi pokarmach. W takich przypadkach coraz trudniejsze
staje si¢ rozpoznanie skladnikow odpowiedzialnych za objawy chorobowe. Dodatko-
wo, zjawisko reakcji krzyzowych moze byé przyczyna utrudnionej, wstgpnej diagnozy
i nie pozwala jednoznacznie ustali¢, odpowiedzialnego za zaistnialy stan, glownego
alergenu. Prawidlowa ocena schorzenia jest za$ koniecznym warunkiem do zastosowa-
nia wlasciwego i skutecznego sposobu leczenia [11]. Pomimo ok. 20-letniej pracy
wielu naukowcow nad zjawiskiem reakcji krzyzowych, jest to jednakze caty czas po-
czatek prac dotyczacych tej dziedziny.

Dr inz. B, Wroblewska, Instytut Rozrodu Zwierzqt i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk,
ul. Tuwima 10, 10-747 Olsztyn.



6 Barbara Wréblewska

Reakcja krzyzowa

Zjawisko reakcji krzyzowej polega na pojawieniu si¢ odpowiedzi immunologicz-
nej organizmu na skutek wniknigcia substancji innej niz pierwotnie stwierdzony aler-
gen, ale wywolujacy taki sam efekt chorobowy (wysypka, bol glowy itp). Mechanizm
immunologiczny polega na specyficznym rozpoznawaniu antygendw przez komorki
limfatyczne typu B i T. Roznorodno$¢ epitopéw, czyli receptoréw, na powierzchni
komoérek typu B i T jest uwarunkowana genetycznie, co ma miejsce w poczatkowej
fazie réznicowania si¢ komorek. Analitycznie poziom reakcji krzyzowych mozna
oszacowaé metoda immunometryczna competitive ELISA, sprawdzajac stopien reakcji
badanego bialka, oraz innych zwiazkoéw, w ktorych budowie spodziewane sg epitopy
identyczne do obecnych w badanym antygenie, z przeciwcialami skierowanymi do
tegoz antygenu [17].

Trudnos$ci w definiowaniu reakcji krzyzowych

Stwierdzenie istnienia identycznych epitopow, wystgpujacych w réznych cza-
steczkach, teoretycznie moze prowadzié¢ do wystapienia reakcji krzyzowych. Jednakze
obserwacje epidemiologiczne i badania immunologiczne prowadzone in vitro (immu-
noelektroforeza, immnunoblotting) jasno pokazuja, Ze reakcje krzyzowe nie zawsze
ujawniajg si¢ w sposOb kliniczny u wszystkich alergicznych pacjentéw. Mozna tu
przedstawi¢ cztery rézne sytuacje [16]:

1. Brak jakiejkolwiek dajacej si¢ udowodni¢ reakcji krzyzowej (nawet jezeli teore-
tycznie zachodzi taka mozliwos¢).

2. Obecno$¢ reakceji krzyzowych wykazanych w badaniach in vitro, na podstawie
reakcji substancji zawartych w ekstraktach ze specyficznymi przeciwcialami klasy
IgE.

3. Uczulenie in vivo wykazywane poprzez pozytywne wyniki testu $rodskornego
PRICK i plasterkowego testu skérnego .

4. Kliniczne stwierdzenie alergii po kontakcie z alergenem reagujacym krzyzowo,
niezaleznie od sposobu wniknigcia jego do organizmu.

Brak jakichkolwiek reakcji krzyzowych potwierdzonych w badaniach in vitro
mozliwych do wykrycia reakcji w populacji alergikéw, pomimo wczesniejszego istnie-
nia udowodnionej reakcji pomigdzy dwoma alergenami, odzwierciedla wcze$niej
wzmiankowany osobisty charakter odpowiedzi immunologicznej. Kazdy tak zwany
»alergen” jest faktycznie mieszaning réznych sktadnikéw, co mozna dokladnie stwier-
dzi¢ przy pomocy metody immunoblottingu. W czasteczce alergenu znajduje si¢ nie-
jednokrotnie kilka pojedynczych epitopow odpowiedzialnych za polaczenie takiej cza-
steczki z paratopem przeciwciala. Zdefiniowanie alergenu jako glowny, badz mniej
wazny zalezy od czgstotliwoéci rozpoznawania alergenu przez przeciwciala IgE w
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populacji uczulonych pacjentow. Taka definicja moze by¢ réwniez zastosowana do
pojedynczych epitopdw.

Co wiecej indywidualne réznice w produkgcji izotypéw IgE, IgG moga by¢ row-
niez odpowiedzialne za obecno$¢ lub brak reakcji krzyzowe;.

Stwierdzono bezposredni wplyw czynnikéw takich jak: ¢éwiczenia fizyczne,
zmiany hormonalne, wspolistniejace choroby infekcyjne oraz zanieczyszczenie $rodo-
wiska, na mozliwo§é przeksztalcenia si¢ utajonej formy uczulenia w chorobg aler-
giczna. Nawet jezeli minimalna ilo$¢ alergenu moze wzbudzi¢ szok anafilaktyczny, to
rowniez wielko$¢ czasteczki alergenu moze mie¢ wplyw na pojawienie si¢ symptomow
uczulenia. Zasugerowano [16], Ze wnikanie alergenéw droga pozajelitowa majace
miejsce np. podczas immunoterapii, moze by¢ potencjalnym czynnikiem ryzyka dla
ujawnienia ukrytych uczulen krzyzowych. Powodem moze by¢ powtarzajaca si¢ anty-
genowa stymulacja, ktéra ma na celu uzupelnianie brakéw nowych klonéw komorek B
i/lub hipermutacja i w dojrzewaniu powinowactwa.

Reakcje krzyzowe pomigdzy alergenami

Wystepowanie reakcji krzyzowych zostalo poczatkowo zauwazone pomigdzy
alergenami pochodzacymi np. z surowcow roslinnych spokrewnionych ze soba po-
przez nalezenie do tych samych rodzin botanicznych (tab. 1), [12]. ZauwaZono jednak-
ze $ciste powiazania pomiedzy niektoérymi surowcami pokarmowymi i pytkami roslin,
w szczegllnosci brzozy (tab. 2). Wiele alergenéw zostalo juz wyizolowanych i scha-
rakteryzowanych. Wyznaczono takze najczgéciej stwierdzane reakcje krzyzowe zna-
nych alergenow z biatkami pochodzacymi z innych zrodet (tab. 3).

Tabela 1l

Grupy surowcéw pokarmowych charakteryzujacych si¢ wystgpowaniem reakcji - krzyzowych
Clusters of cross reactions between foods

Autor / Author | Rok/ Year Surowiec / Material
Eriksson 1984 O'rzcclll wloski, orzech laskowy, orzech arachidowy, jabtko, gruszka,
ziemniak, marchewka
Ortolani 1988 Melon, watermelon, pomidor, koper, seler
Pastorello 1994 Brzoskwinia, morela, §liwka, wisnia

Zrédlo: [12]

Scharakteryzowano komplementarne DNA roznego pochodzenia, kodujace wiele
alergenow, wyrazajac je jako rekombinowane alergeny w heterologicznych systemach.
Uzywano takze przeciwcial monoklonalnych do szukania identycznych epitopéw dla
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czasteczek z dwoch roznych Zzrédel. Stwierdzono, ze glowne alergeny sa to bialtka
spelniajace wazne funkcje biologiczne i sa niezmienne w swojej sekwencji i/lub
strukturze. W grupie tej znajduja sig¢ rézne enzymy m.in. charakterystyczne dla rozto-
czy, owadow blonkoskrzydtych, a takze znalezione w pytkach roslin, w biatkach zwia-
zanych z wystgpowaniem patogenezy, biatkach wystepujacych w cytoszkielecie 1
ukladzie mie$niowym takich jak profiliny czy tropomiozyna, w bialkach wiazacych
wapn lub hemocjaninie. Stwierdzono, ze stosujac przeciwcialo wyprodukowane prze-
ciwko B-fruktozydazie, wyizolowanej z suspensji komorek marchewki, mozna okresli¢
poziom reakcji krzyzowych z biatkami obecnymi w nasionach roslin, u bezkregowcow,
skorupiakéw, migczakow i insektach, tacznie z pszczela fosfolipaza A 1 hemocjaning
ze $limaka winniczka. Wyizolowany epitop skladat si¢ z czasteczki ksylozy — zawie-
rajacej glikan zwiazany z asparaging, nie wystgpujaca u ssakow, ale zidenytfikowana
w roSlinach i wsrod glikoprotein bezkrggowcow. Badania nad reakcjami krzyZzowymi
immunoglobuliny G sugeruja, ze w alergicznych reakcjach krzyzowych moga rowniez
odgrywac rolg niepolipeptydowe epitopy [16].

Tabela 2
Grupy surowcéw pokarmowych i pylkéw drzew oraz traw charakteryzyjacych si¢ wystgpowaniem reakcji

krzyzowych.
Clusters of cross reactions between foods and pollens.

Autor / Author Rok / Year Surowiec pokarmowy / Food material Pyiki / Pollens
Andersen 1978 Orzech laskowy Brzoza
Lahti 1980 Jablko Brzoza
Halmepuro 1984 Jabtko, marchewka, seler Brzoza
Pauli 1985 | Seler Brzoza, bylica
Calkhoven 1987 Jabiko, wisnia, brzoskwinia, ziemniak Brzoza, trawa
Enberg 1987 Arbuz Ambrozja
de Martino 1988 Pomidor, orzeszki ziemne Trawa
Vallier 1988 Seler Bylica, brzoza
Wiithrich 1990 Seler Bylica
Ebner 1991 Jabtko Brzoza
Hirschwehr 1992 Orzech laskowy Leszczyna
Ortolani 1993 Koper, seler Brzoza
Gall 1994 Kiwi Brzoza

Zrédto: [12]




REAKCJE KRZYZOWE ALERGENOW 9

Tabela 3

Grupy alergenéw pokarmowych i reagujace z nimi krzyzowo inne alergeny.
Crossreacting major food allergens.

Masa czasteczkowa
Surowiec / Material Alergen/ Allergen alergenu, kD.a ! Alergen reaguj.a‘cy krzyzowo /
Molecular weight Crossreacting allergen
of allergen
Dorsz . . p
Gadus callarias Gad c 1: parvalbumina 12 Bialka ryb innych gatunkéw
Krewetka
Penaeus aztecus Pen a 1: tropomiozyna 36 Roztocza, owady, migczaki,
Penaeus indicus Pen i 1: tropomiozyna 34 jady wezy
Metapenaeus ensis | Met e 1: tropomiozyna 34
Jeczmien Inne zboza
Hordeum vulgeris Horv 1 15
Jabtko Pyiki brzozy
Malus domesticus Mal d 1: bialtko zwigza- 18 Betv1
ne z wystgpowaniem
patogenezy
Mal d 2: profilina 15 Betv?2
Seler Api g 1:biatko zwiazane
Apium graveolens Z wystgowaniem pato- 17 Betv 1
genezy
Orzech laskowy Cor a 1: biatko zwiazane
Corylus avellana Z wystgpowaniem pato- 17 Betv 1
genezy
Marchewka Jeszcze nie do kofica
. . 15 Betv?2
Daucus carota zdefiniowana profilina

Zrodto: [12]

Zjavﬁsko wystepowania reakeji krzyZowych pomigdzy alergenami pokarmowymi,
a wziewnymi

Stwierdzenie wystgpowania reakcji krzyzowych pomigdzy alergenami pokarmo-
wymi, a wziewnymi, stanowi wazny krok w kierunku umozliwiajacym prawidlowa
diagnoze lekarska. Aktualnie poszukiwania podobienstw pomigdzy poszczegdlnymi
alergenami zwigzane sg glownie z ich wlasciwosciami immunologicznymi tj. identyfi-
kacja epitopéw. Wyznaczono grupy charakteryzujace si¢ wystgpowaniem S$cistych
podobienstw immunologicznych, a co z tym zwiazane — skutkéw zdrowotnych w po-
staci alergii [5]:
= pyiki brzozy — jabtka i orzechy,
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* Dbylica - seler i marchewka,

= kurz zawierajacy odchody Dermattophagoides pteronyssinus — jady wegzy oraz
skorupiaki,

=  pylki traw — melon, pomidor,

» owoce egzotyczne (banany, kiwi, awokado, papaja) — lateks.

Stwierdzono, ze wérdd pacjentdéw cierpiacych na alergi¢ wziewna, 23—47% po-
pulacji dotknigte jest takze alergia pokarmowa. Dotyczy to glownie populacji ludzi
dorostych. Podczas badan klinicznych dowiedziono, iz wéréd 335 badanych pacjentéw
wiek zapadania na alergi¢ wziewna byt znacznie nizszy, niz poczatkowy wiek zapada-
nia na alergi¢ pokarmowa. Okazalo si¢ takze, ze wigkszo§¢ pacjentdéw cierpiacych na
alergic wziewna wykazywala przechodzenie utajonego okresu przed rozwinigciem sig
u nich alergii pokarmowej [12]. Pytkami najczes$ciej zwigzanymi z pojawieniem si¢
reakcji krzyzowych z zywnoscia sa gléwnie pytki brzozy, a takze bylicy.

Brzoza (Betula) jest bardzo popularnym gatunkiem w Europie, Azji i Ameryce
Pélnocnej. Znanych jest ok. 40 gatunkéw drzew i krzewoéw. Brzoza jest znana jako
lekkonasienne drzewo pionierskie, albowiem odgrywa wazna rolg w pierwszych sta-
diach rozwoju lasu. W potudniowo-zachodniej Polsce brzoza zaczyna kwitnienie na
przetomie marca i kwietnia, wraz z pojawieniem sig pierwszych lisci. Pylek brzozy
osiaga zazwyczaj bardzo wysokie st¢Zenie i w poblizu kwitnacego drzewa moze wyno-
si¢ ok. 16,2 mln ziaren pylku na m’ powietrza. Zazwyczaj stezenie 50 ziaren pylku w
jednym metrze szeSciennym uwazane jest za st¢zenie wysokie [13]. W pytkach brzozy
wyizolowano dwa gltéwne alergeny Bet v 1 (0 masie czasteczkowej 16-18 kDa) i Bet v
2 (o masie czasteczkowej 14-15 kDa). Stwierdzono, ze obydwa biatka sa odpowie-
dzialne za reakcje krzyzowe z jablkiem, orzechem laskowym i selerem [2, 8]. Bet v 1
wykazuje odpowiada za pojawianie si¢ reakcji krzyzowych z jabtkiem. Glowny wy-
izolowany alergen jabtka, o masie czasteczkowej 18 kDa jest w 75% homologiczny z
Bet v 1 na poziomie identyfikacji DNA [2]. Potwierdzono takze homologi¢ pomigdzy
Bet v 1 1 gtéwnym alergenem selera Api g 1, o masia czasteczkowej 16,2 kDa, w 60%
[1]. Sa to szczegllne biatka ujawniajace sig¢ w warunkach stresu, np. podczas ataku
mikroorganizmow na roéliny. Alergen Bet v 2 nalezy do profilin, grupy zwiazkow o
masie czasteczkowej ok. 15 kDa.

Badaniami reakcji krzyzowych pomigdzy pytkami brzozy oraz owocami i warzy-
wami zajmuje si¢ grupa naukowcoéw z Wiednia pod kierownictwem Krafta [3]. Stosu-
jac przeciwciala monoklonalne wyprodukowane w stosunku do poszczeg6lnych aler-
genow pylku brzozy dowiedziono, ze w jabtku, gruszce i selerze znajduja si¢ biatka
homologiczne do Bet v 1 i Bet v 2. Dodatkowo przeciwcialo skierowane do Bet v 2
reagowato z takimi warzywami, jak marchew i ziemniak.
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Reakcje krzyzowe pomigdzy bylica i selerem

Niebezpiecznym okresem dla alergikéw jest okres pylenia traw. W Polsce wystg-
puje ok. 200 réznych jej gatunkow. Trawy wytwarzaja olbrzymie ilosci pytkoéw np.
jeden klos zyta wytwarza ok. 4 mln. ziam pytku. Do wywolania reakcji uczuleniowe;j
wystarcza za§ 5-20 ziarn w 1 m®. W drugiej polowie lipca rozpoczyna sie okres pyle-
nia traw, gléwnie bylicy i komosy [13]. Stwierdzono, Ze bylica posiada bardzo silny i
popularny alergen, wywolujacy wiele reakcji krzyzowych.

Bulwa selera zawiera bardzo silny alergen, wzbudzajacy reakcje IgE zalezne za-
réwno gdy jest spozywany w stanie surowym, jak i w formie gotowanej. Stwierdzono
silne powiazanie powstawania reakcji alergicznych pomiedzy selerem (Apiaceae), a
bylica (Artemisiae vulgaris). W wyniku badafi rozszerzono te grupe surowcoéw alergi-
zujacych o marchew i przyprawy korzenne [5]. Okazalo sie, Ze nie bez znaczenia sa
rowniez pyiki brzozy. Dokonana analiza immunoblottingu, pozwolita oszacowa¢ eks-
trakty pylkow brzozy, selera, bylicy stosujac przeciwciata klasy IgE skierowane do
wymienionych ekstraktow. Glowny alergen pylku brzozy Bet v 1 reagowat krzyzowo z
alergenem selera Api g 1. Z kolei bylica nie reagowala z Ber v 1. Drugi krzyzowo re-
agujacy skladnik zawarty w ekstraktach pytkéw brzozy, selera i bylicy nalezat do pro-
filin, rodziny tzw. alergenéw ogolnych. Trzeci alergen reagujacy krzyzowo zostat wy-
kryty we wszystkich badanych ekstraktach i jego masg czasteczkowa oszacowano na
ok. 60 kDa. Po spozyciu selera mozliwym jest pojawienie sig reakcji obronnej organi-
zmu wzbudzonej przez wszystkie trzy wymienione grupy alergenéw. Ponownie zano-
towano fenomen pojawienia si¢ serologicznej reakcji pozytywnej bez korealacji kli-
nicznej. Konsekwentnie z serologicznego punktu widzenia zasugerowano, aby nazwe
syndromu alergii bylica-seler poszerzy¢ do: syndrom brzoza-bylica-seler [5].

W pracy Jensena [10] sg informacje na temat wspotistniejacej alergii wywolane;j
pylkami bylicy, brzozy i przypraw korzennych. Gléwnymi alergenami anyzu (Pimpi-
nella anisum), kopru (Foeniculum), kolendry (Coriandrum sativum) i kminku (Carum
carvi) okazaty si¢ czasteczki homologiczne do alergenéw pytkow brzozy, Ber v 1 i Bet
v 2, ale rowniez wykazano istnienie alergenéw o wyzszych masach czasteczkowych.

Reakcje krzyzowe pomigdzy ekstraktami owocow, a pylkami roélin innych niz
pylki brzozy

W miejscach, gdzie nie wystgpuja brzozy, badz wystgpuja rzadko, obserwowane
sa uczulenia na pylki traw, brzoskwinie i jabtka. W takich przypadkach, wiekszo$é
reakcji krzyzowych jest ogoélnie tlumaczona, uczuleniem na profiliny i weglowodan
reagujacy krzyZowo, o masie czasteczkowej 40 kDa, ktérego aktwnos¢ biologiczna nie
zostala jeszcze okre$lona.
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W badaniach publikowanych w 1987 przez Enberga [4] autorzy skoncentrowali
si¢ na uczuleniach pomigdzy melonem, cukinia i ogorkiem, a bananem i pytkami am-
brozji (Ambrosia). Autorzy stwierdzili silne reakcje krzyzowe pomigdzy blisko spo-
krewnionymi ro$linami jednej rodziny botanicznej dyniowatych (Cucurbitaceae) i
stojaca dalej w szeregu botanicznym — ambrozjg. Chociaz charakteryzacja potencjal-
nych reakcji krzyzowych nie zostala do konca rozwiazana, mozna przyjaé, iz wydzie-
lono dziat alergii zwiazanej z uczuleniami na owoce i ich ekstrakty z pytkami ro$lin.

Inne badania skupity si¢ na potaczeniu uczulenia na melon z alergia na pytki bab-
ki (Plantago) i pylki traw [6]. W populacji alergikow uczulonych na pytki sprawdzono
reakcjg¢ organizmu na niektére, wybrane warzywa i owoce. Dominujaca okazala sie
reakcja na melon. We wszystkich przypadkach pacjentéw uczulonych na melon, po-
wszechne bylo uczulenie na pytki babki i traw oraz roélin z rodziny dyniowatych.

Profiliny

Poszukujac przyczyn popularno$ci alergii, oraz prowadzac badania majace na
celu wskazanie powigzan pomigdzy wystgpowaniem alergii wziewnej i pokarmowej, w
1977 roku odkryto nowe biatko o masia czasteczkowej ok. 15 kDa, ktére nazwano
profilin. Jego obecno$¢ stwierdzono w cytoszkielecie komérek eukariotycznych, po-
czawszy od komorki drozdzy, a skoficzywszy na komorkach organizmu ludzkiego [7].
Rola tych bialek polega na regulacji reakcji polimeryzacji aktyny. Stwierdzono row-
niez obecnos¢ profilin w tancuchu przemian fosfoinozytolowych m.in. podczas sy-
gnatu transdukcyjnego interakcji z fosfoinozytolem 4,5 bifosforanu. Profiliny moga
by¢ izolowane z pytkéw drzew, traw i nasion oraz tytoniu, a takze z ptytek krwi ludz-
kiej i wegetatywnej formy pierwotniaka Entamoeba histolytica. Pomimo tak zréznico-
wanego pochodzenia profiliny charakteryzuja sig zblizonym stopniem alergennosci, co
zwiazane jest z duzym podobienstwem sekwencji aminokwasowych i homologiczno-
Scig struktury. Kraft i Valenta zaproponowali, aby uzna¢ profiliny za wzér ogdlnego
alergenu, o szerokim spektrum dziatania [15]. Stwierdzono, ze pacjent reagujacy wy-
twarzaniem przeciwciat klasy IgE w stosunku do profiliny pochodzacej z gatunku ro-
Sliny alergizujacej, zareaguje réwniez na profiliny wystepujace w pytkach innych ro-
slin (trawach, drzewach, ziolach), a takze w produktach pokarmowych (jabtkach, sele-
rze czy bananach). Obecno$¢ profilin stwierdzono réwniez w mleczku lateksowym
pozyskiwanym z drzewa Hevea brasiliensis, rosnacego glownie w Brazylii. Stad tez
mozliwo$¢ pojawienia sig alergii w §rodowisku lekarskim, gdzie bardzo czesto uzywa-
ne sa rekawice ochronne produ\kowane z lateksu. Przedstawiony problem wyjasnia
~ poniekad mozliwo$¢ pojawienia sig alergii po wniknigciu alergenu profilinowego na
drodze wziewnej, pokarmowej i kontaktowej [11].

Badania innej grupy naukowcéw rzucaja inne $wiatto na badania dotyczace reak-
cji krzyzowych. Poddano ocenie gléwny alergen krewetki — tropomiozyna, biatko mig-
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$ni [14]. Stwierdzono, ze biatko to posiada bardzo silne wlasciwosci uczulajace. Po
poréwnaniu struktury chemicznej tropomiozyny krewetki z analogicznym biatkiem
pochodzacym z mie$ni wieprzowych, wotowych i kurzych, okazalo sie, ze w przy-
najmniej 60% struktura aminokwasowa byla taka sama, ale bialka te nie wykazywaly
zadnych wlasciwosci alergennych. Dlatego tez nalezy by¢ nadzwyczaj ostroznym, aby
nie wyciaga¢ pochopnych wnioskéw o ewentualnym zaistnieniu reakcji krzyzowych w
przypadku kontaktu organizmu z biatkami podobnymi pod wzglgdem budowy struktu-
ralnej.

Podsumowanie

W ostatnich latach dokonal si¢ duzy postgp w zrozumieniu niektorych reakcji
krzyzowych pomigdzy réznymi biatkami pochodzacymi z odmiennych Zrédetl. Stwier-
dzono istnienie powiazan pomigdzy uczuleniami na alergeny pokarmowe, oraz alerge-
nami majacymi zdolno$¢ uczulania pacjentéw droga wziewna. Prowadzi to do opraco-
wania teoretycznego modelu mogacego pomoc w wyjasnieniu wigkszosci przypadkow
uczulen, na rézne pokarmy, szczegolnie ludzi dorostych. Badania in vitro nad reakcja-
mi krzyzowymi pomigdzy alergenami pochodzacymi z réznych zrédet pokarmowych,
jak 1 pomigdzy alergenami pokarmowymi i pylkami roélin nie zawsze wskazuja na
mozliwos¢ zaistnienia podobnych kliniczne objawow.
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CROSSREACTIONS OF ALLERGENS

Summary

Crossreactions between the inhalative and food allergens were described in the present work. Profilin
is ubiquitous protein which is present in all eukaryotic cells. It is so widespread that is considered as
panallergen. Proper estimation of allergic crossreactions is nessesery to select appropriate treatment of
patients suffering from allergy.
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PODSTAWY KLASYFIKACJIISYNTEZY BIALEK GLUTENOWYCH
ZIARNA PSZENICY

Streszczenie

Postgp w metodach frakcjonowania i badania struktury molekularnej bialek glutenowych oraz rozsze-
rzenie wiedzy na ich temat z zakresu genetyki, umozliwily opracowanie nowej klasyfikacji. Klasyfikacja
ta jest oparta bardziej na skladzie i strukturze niz roznicach w rozpuszczalnoéci. Zaréwno gliadyny jak
i gluteniny nazwano prolaminami. Tak zdefiniowane prolaminy podzielono na 3 grupy w oparciu o se-
kwencje aminokwasow wystepujacych w biatkach i chromosomowa lokalizacje strukturalnych genow
kodujacych synteze odpowiednich bialek. Naleza do nich prolaminy HMW (o wysokiej masie czastecz-
kowej), prolaminy ubogie w siarke i bogate w siarke. Badania wykazaly, Ze zmiennosé lokalizacji genéw
strukturalnych kodujacych syntezg bialek glutenowych pszenicy ma wplyw na zmiany jej wartosci wy-
pickowej. Proby genetycznej kontroli syntezy tych biatek poprzez manipulowanie ekspresja odpowied-
nich gendéw moga stuzy¢ polepszeniu wartoéci wypiekowej pszenicy.

Wstep

Charakterystyka biochemiczna i wlasciwosci fizykochemiczne biatek zbozowych,
a w szczegdlnosci bialek glutenowych, sa podstawa do interpretacji ich interakcji w
warunkach swobodnego dostepu do wolnej wody. Interakcje te decyduja o unikato-
wych wlasciwosciach funkcjonalnych, ktore sa uwzglgdniane w okre$laniu standardéw
jakosci technologiczne;.

Biatka glutenowe pszenicy sa unikatowe z tego wzgledu, ze jako jedyne sposréd
biatek zbozowych zdolne sa do formowania mocnego, koherentnego ciasta, ktore za-
trzymuje gaz i z ktérego mozna otrzymac réznorodne wyroby piekarskie o delikatnej
strukturze.

Wspolczesna chemia bialek zbozowych datowana jest od momentu ukazania sig
w 1907 roku prac Osborne’a [13]. Do dzisiaj bazuje sig na systemie klasyfikacji biatek

Dr inz. K. Majewska, Katedra Przetworstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych, Wydzial Nauki o Zywnosci,
Akademia Rolniczo-Techniczna w Olsztynie, 10-957 Olsztyn, Plac Cieszynski 1.
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zaproponowanym przez tego badacza, opartym na réznicach w ich rozpuszczalnosci.
Jednakze metody frakcjonowania biatek zostaly w migdzyczasie zmodyfikowane po-
przez zwigkszenie liczby stosowanych do rozdziatu rozpuszczalnikéw oraz wykorzy-
stywanie roznych technik rozdzielania [13, 24, 28].

Obecnie do izolowania i charakterystyki biatek glutenowych najczgsciej wyko-
rzystuje si¢ roézne modyfikacje elektroforezy na zelu poliakrylamidowym (SDS-
PAGE), elektroforezy kapilarnej o wysokiej rozdzielczosci (HPCE) oraz chromatogra-
fii cieczowej (HPLC) [2, 3, 11, 19]. Najlepsze wyniki uzyskuje si¢ stosujac dwukie-
runkowa elektroforeze oraz technike chromatografii cieczowej o wysokiej rozdzielczo-
$ci w fazie odwroconej RP-HPLC. Ta ostatnia (rozdzielajaca biatka na zasadzie réznic
w ich hydrofobowosci) jest niezwykle wartosciowa metoda, komplementarna do metod
elektroforetycznych. Uzywana jest ona coraz czgsciej do identyfikacji odmian pszenicy
oraz do badan nad genetycznymi zmianami biatek glutenowych [3, 11, 16, 20, 27].

W badaniach struktury molekulamej biatek glutenowych zrobiono duze postegpy
dzigki zastosowaniu nowoczesnych technik spektroskopowych, miedzy innymi: spek-
troskopii CD (dichroizmu kotowego), spektroskopii ORD (dyspersji skrecalnosci
optycznej), spektroskopii réznicowej UV (bliski i daleki ultrafiolet) oraz spektroskopii
NMR (nuklearnego rezonansu magnetycznego) [12, 28]. Bardzo obiecujaca metoda
badania struktury molekularnej biatek glutenowych staje si¢ rowniez mikroskopia ska-
ningowa wykorzystujaca efekt tunelowy (STM). W metodzie tej badane biatka nie
wymagaja krystalizacji, jest ona szczeg6lnie przydatna do analizy struktury biatek o
wysokiej masie czasteczkowej [28]. Ostatnio w badaniach wykorzystuje si¢ rowniez
komputerowe modelowanie struktury molekularnej bialek glutenowych z zastosowa-
niem sieci neuronowych [15].

Dzigki postepowi w metodach frakcjonowania i badaniu struktury molekularnej
biatek glutenowych oraz rozszerzeniu wiedzy na ich temat z zakresu genetyki mozliwe
bylo opracowanie nowe;j ich klasyfikacji.

Wspélczesna klasyfikacja bialek glutenowych pszenicy

Shewry i wsp. [17, 20, 25, 26, 28] w oparciu o wspodlczesne osiagniecia genetyki
molekularnej zaproponowali nowa klasyfikacj¢ biatek glutenowych pszenicy. Oparta
jest ona bardziej na skladzie i strukturze tych bialek niz na réznicach w ich rozpusz-
czalno$ci. Wedlug tej klasyfikacji zarowno gliadyny jak i gluteniny nazywane sa pro-
laminami (z powodu wysokiej zawarto$ci proliny i glutaminy). Tak zdefiniowane pro-
laminy podzielone sa na 3 grupy w oparciu o sekwencj¢ aminokwaséw wystepujacych
w biatkach i chromosomowa lokalizacj¢ strukturalnych genéw kodujacych synteze
odpowiednich biatek [26] (rys. 1). Naleza do nich prolaminy o wysokiej masie cza-
steczkowej (HMW), prolaminy ubogie w siarkg 1 bogate w siarkg (tab. 1). Prolaminy
HMW (podjednostki gluteniny HMW) i prolaminy ubogie w siarkg ((-gliadyny) wy-
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stepuja odpowiednio w postaci agregatow i monomerdéw. Prolaminy bogate w siarke
zawieraja komponenty zagregowane (podjednostki gluteniny LMW - o niskiej masie
czasteczkowej) oraz monomery (Q-, B-,"y-gliadyny). Jakkolwiek gliadyny zostaty po-
dzielone na 4 podgrupy na podstawie ich elektroforetycznej ruchliwosci w niskim pH,
stosunkowo niedawno rozdzielono metoda dwukierunkowej elektroforezy ponad 30
skladnikow tej grupy biatek [28]. Wszystkie gliadyny sa monomerami albo bez wiazan
dwusiarczkowych (w-gliadyny) albo z wewnatrzczasteczkowymi wigzaniami dwu-
siarczkowymi (-, B-, y-gliadyny). Gliadyny typu o, bez wigzan dwusiarczkowych,
wyrdzniajg si¢ sposrod innych biatek gliadynowych najwicksza masa czasteczkowa
(44000-74000 dalton6w), brakiem aminokwasow siarkowych i mala ruchliwos$cia
elektroforetyczna {27,28]. Ponadto, badania nad struktura w-gliadyn prowadzone przez
Popineau i Pineau [21] wykazaly, Ze nie sa one biatkami globularnymi. Frakcje o, B-
i y-gliadyn charakteryzuja si¢ nizszyfi masami czasteczkowymi (30000-45000 dalto-
now) i duza ruchliwoscia elektroforetyczng. Gliadyny o- i -, ze wzgledu na znaczne
podobienstwo w budowie molekularnej, zaliczono do jednej grupy o-gliadyn [28].
Gliadyny typu 0. maja przewaznie nieco nizsze masy czasteczkowe niz y-gliadyny.

Numer chromosomu Genom
Chromosome number Genome
A B D

1 1A 1B 1D
2 2A 2B 2D
3 3A 3B 3D
4 4A 4B 4D
5 S5A 5B 5D
6 6A 6B 6D
7 TA 7B 7D

Rys. 1.  Struktura chromosoméw pszenicy*.

*Calkowita liczba chromosoméw = 42 dla pszenic heksaploidalnych (pszenice chlebowe),
= 28 dla pszenic tetraploidalnych (pszenice Durum),
= 14 dla pszenic diploidalnych (pszenice prymitywne).

Fig. 1. Chromosome structure of wheat*.
*Total number of chromosome = 42 for hexaploid wheats (used for breadmaking),

= 28 for tetraploid wheats (Durum wheats),
= 14 for diploid wheats (primitive wheats).
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Tabela 1l
Charakterystyka bialek glutenowych pszenicy*
Characterization of wheat gluten proteins*
Prolaminy Prolaminy /
ubogie w siarke /|  Prolaminy bogate w siarkg / Rich in sulfur Prolami:s
. Poor in sx.llfur prolamins HMW
prolamins
. . . podjednostki podjednostki
@-gliadyny a-ghiadyny | y-gliadyny gluteniny LMW | gluteniny HMW
Czesciowy sklad aminokwasowy (mol %)
Glutamina 41-53 3642 3940 38 34-39
Prolina 20-30 15-16 18-19 15 13-16
Glicyna 09-1.4 1.9-2.7 27 33 14-20
Fenyloalanina 8.1-9.0 3.7-3.9 1.4-1.7 4.7 0.3-1.1
Cystyna 0 1.8-1.9 1.9-2.0 2.7 0.4-1.5
Metionina 0-0.1 09-1.2 0.9-1.7 0.6 $l. iloéci — 0.4
Masy czasteczkowe (daltony)
Oznaczone met.
004 0004 95000
SDS-PAGE 44000-74000 32000 380 2000 | 36 4000 136000
Oznaczone met.
okreslenia sekwen- - 31000 - 33000 64000-70000
cji aminokwasoéw
Strukturalne miejsce w chromosomie
Oznaczenie GLI-1 GLI-2 GLI-1 GLI-1/GLU-2 GLU-1
Lokalizacja 1AS, 1BS, IDS 6A§i)6SBS’ lAfi)ISBS’ 1AS, 1BS, IDS | 1AL, 1BL, 1DL

* wg Shewry’ego i wsp. [25].
* according to Shewry et al. [25].

Glutenina jest polimerem biatkowym utworzonym z agregatow heterogenicznych
polipeptydow o masie czasteczkowej od ok. 100000 do kilku milionéw daltonéw [28].
Polimer utworzony z podjednostek jest stabilizowany miedzypeptydowymi wiazaniami
dwusiarczkowymi. Wiazania dwusiarczkowe wystgpuja rowniez wewnatrz poszcze-
golnych lancuchdéw polipeptydowych [6]. Zredukowane podjednostki gluteniny za-
zwyczaj klasyfikowane sa jako gluteniny HMW i gluteniny LMW, w oparciu o roznice
we wzglednych masach czasteczkowych (okreslone za pomoca elektroforezy SDS-
PAGE) [20, 28]. Podjednostki gluteniny LMW maja sklad aminokwasowy i masy czg-
steczkowe podobne do o- i y-gliadyn. Podjednostki gluteniny HMW wyrézniaja sig
wysoka zawarto$cia glicyny (tab. 1). Odmiany pszenic chlebowych zawieraja od 3 do
5 podjednostek o wzglednych masach czasteczkowych od 80000 do 160000 daltonéw,
zaleznie od rodzaju podjednostki i Zelu uzywanego do jej wyodrgbnienia [28]. Jak
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podaje Tatham [28] za Andersonem i wsp., rzeczywiste masy czasteczkowe tych pod-
jednostek okreS$lone za pomocg oznaczania sekwencji aminokwaséw s3 znacznie
mniejsze (6900088000 daltondéw). Biatka glutenowe skladajg si¢ przewaznie w 50%
z gliadyn, w 40% z glutenin LMW i w 10% z glutenin HMW [28].

Biosynteza bialek glutenowych pszenicy

Prolaminy (gliadyny i gluteniny) pelmia w ziamie funkcj¢ bialek zapasowych, a w
ciescie funkcje strukturotworcza. Niewielkie ilodci biatek zapasowych wykrywa sig
w ziarniakach pszenicy w poczatkowym okresie ich rozwoju [9]. Intensywna synteza
prolamin przebiega w stadium dojrzato$ci mlecznej. Wedlug badan Greena i wsp. [8,
9] rozpoczyna si¢ ona okoto 12 dni po kwitnieniu. Synteza glutenin nast¢puje zwykle
wczesniej, jednakze natgzenie syntezy gliadyn jest na ogdt wigksze [10]. Najwczesniej
pojawiaja si¢ w ziarnie o- 1 B-gliadyny, a nastgpnie Y- i ®-gliadyny. Najwigksze natg-
zenie syntezy komponentéw o-, B-, i y-gliadyn przypada na stadium dojrzatosci
mlecznej, natomiast komponenty ®-gliadyn tworza si¢ gléwnie w stadium dojrzatosci
woskowej.

Niedojrzate ziarniaki pszenicy zebrane np. w stadium dojrzato$ci mlecznej i znaj-
dujace si¢ w $cietych klosach, dosuszane stopniowo do stanu powietrznie suchego
zawieraja pelny skiad komponentéw gliadyn. Swiadczy to, ze zaréwno w ziarnie z
dosuszonych kloséw jak i w ziamie dojrzewajacym w ro§linie macierzystej przebiegaja
analogiczne procesy. Przebieg krzywej rozwoju ziarniakéw pszenicy, mierzonej jako
wzrost suchej masy na jednostkg czasu od zapylenia do dojrzatosci, sklada si¢ z okresu
stalego przyrostu masy w tempie 4-6% na dzien, poprzedzonego i poprzedzajacego
okres wolniejszego wzrostu [9]. W okresie stalego przyrostu masy i nast¢pujacego po
nim drugiego okresu wolniejszego wzrostu syntetyzowane sg gliadyny i gluteniny.
Stanowia one do 60—-70% suchej masy ziarna [9].

W syntezie bialek zapasowych uczestnicza glownie polirybosomy zwigzane z
membranami retikulum endoplazmatycznego. Réwnolegle z namnazaniem sig ilosci, a
takze objetosci retikulum endoplazmatycznego powstaje w bielmie informacyjny RNA
(mRNA) kodujacy synteze biatek zapasowych [7, 9, 10]. Poszczegdlne komponenty
biatek zapasowych (fancuchy polipeptydowe) kodowane sa przez okreS$lone mRNA o
ré6znym stopniu polimeryzacji. W syntezie bialek zapasowych uczestniczg glownie
mRNA zawierajace sekwencje poliadenylanowe poli (A), skladajace si¢ z okoto 200
reszt AMP [10]. Tlos¢ biatka zapasowego tworzonego w czasie rozwoju ziarniaka
pszenicy jest wprost proporcjonalna do iloci gromadzonego mRNA.

Wigkszo$¢ biatek zapasowych i niewielkie ilosci bialek enzymatycznych groma-
dzi sig¢ podczas dojrzewania ziama w sferycznych tworach komoérkowych zwanych
cialami bialkowymi. Wystgpuja one w skrobiowej strefie bielma [9, 10, 20]. Podczas
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dojrzewania ziarna zwigksza si¢ w bielmie liczba cial bialkowych, w mniejszej za$
mierze ich rozmiary. Ostatecznie osiagaja one do 20 um $rednicy. Synteza bialek zapa-
sowych ustaje okolo 35 dni po kwitnieniu, pomimo obecno$ci substratu (aminokwa-
s6w) jak i1 potencjalnie aktywnego mRNA. Sugeruje sig, ze przyczyna zahamowania
syntezy bialek jest obniZanie si¢ zawarto$ci wody w ziarnie. Postepujace dojrzewanie
ziarna i zwigzane z tym procesem jego odwodnienie niszczy specyficzng strukture ciat
biatkowych [20]. W bielmie dojrzatego ziarna nie stwierdzono ich obecnosci, ponie-
waz ulegaja degradacji przez szybko rozrastajace si¢ granule skrobiowe, tworzac ko-
loidalng matryce biatkowa [10]. Jak podaje Pomeranz [20] za Fieldem i Paynem, ciata
biatkowe izolowane z niedojrzalych ziarniakoéw pszenicy maja identyczny sklad jak
biatka glutenu mokrego.

Badania wykazaly, ze strukturalne geny kontrolujace mechanizm syntezy bialek
glutenowych pszenicy s3 zgrupowane w postaci §cisle zwigzanych kompletéw uloko-
wanych w specyficznych chromosomach [17, 20, 26, 27] (rys. 1, tab. 1). Geny struktu-
ralne wystepuja jedynie w chromosomach homeologicznych” grup 1 i 6. Geny kontro-
lujace synteze wysokoczasteczkowych glutenin sa zlokalizowane na dhugich ramionach
(L) chromosoméw grupy 1 (genomy A, B, D), w poblizu centromeru [20, 23] (rys. 2).
Z kolei niskoczasteczkowe gluteniny kodowane sa przez geny znajdujace si¢ na krot-
kich ramionach (S) chromosoméw grupy 1 (genomy A, B, D), odleglych od centrome-
ru. Sa one zlokalizowane w poblizu grupy genéw kontrolujacych synteze wszystkich

—T | B
- ——
[ N I —
— I —
| N I —

Rys. 2. Chromosomowa lokalizacja genow bialek glutenowych pszenic heksaploidalnych.
Fig.2. Chromosomal location of genes for gluten proteins of hexaploid wheats.

* . . e
chromosomy homeologiczne — chromosomy majace ten sam numer, ale pochodzace z réznych geno-
méw. ‘
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w-gliadyn, wigkszosci y-gliadyn i czesci B-gliadyn. Kontrola syntezy wszystkich o-
gliadyn, wigkszo$ci B-gliadyn i czgéci y-gliadyn odbywa sie dzigki genom zlokalizo-
wanym na krétkich ramionach chromosoméw grupy 6 (genomy A, B, D).

Zmienno$¢ lokalizacji wyzej opisanych gendéw jaka moze mie¢ miejsce w chro-
mosomach, szczegodlnie genéw Glu-1 kodujacych podjednostki gluteniny o wysokiej
masie czasteczkowej] HMW, ma wplyw na zmiany warto$ci wypiekowej pszenicy [23].
Payne [19] przypisuje zmiennoéci allelu” Glu-1 rdznice w sprezystosci glutenu réz-
nych odmian pszenic. Cecha ta posrednio wyrazona jest przez liczbg sedymentacyjna
[30]. Jak podaje Simmonds [27] za Orthem i Bushukiem, usunigcie genomu D z grupy
1 chromosoméw homeologicznych pszenic chlebowych powoduje znaczne obnizenie
ich wartoéci wypiekowej (pogarszaja si¢ cechy reologiczne ciasta i zmniejsza si¢ ob-
jgtos¢ chleba). Jest to rezultat redukcji lub zupelnego braku kilku podjednostek glute-
niny o masie czasteczkowej 45000-152000 daltonéw. Szczegdlne znaczenie maja
zmiany jakim podlegaja formujace agregaty podjednostki gluteniny HMW (2%, 5, 10)
kodowane przez geny Glu-Al i Glu-D1 [14,30]. Vapa i wsp. [30], badajac za pomoca
elektroforezy SDS-PAGE 160 prob ziarna pszenicy ozimej stwierdzili, ze duza ilos¢
podjednostek 5+10 (kodowanych przez geny Glu-D1) byla istotnie skorelowana z ta-
kimi wyréznikami jakosci technologicznej jak: liczba sedymentacji, wyciag maki, ob-
Jjetos¢ chleba i jego cechy organoleptyczne.

Jak podaje MacRitchie [17] za Krattigerem i wsp., bardzo wazny wptyw na po-
tencjalna warto$¢ wypiekowa pszenicy maja 3 grupy genow. Najwazniejsza role petni
allel Glu-1, nastepnie Gli-1 i Gli-2. Tak wiec proby genetycznej kontroli syntezy bia-
fek glutenowych poprzez manipulowanie ekspresja odpowiednich genoéw, zwlaszcza
tych, ktére sa odpowiedzialne za syntezg glutenin HMW, moga stuzy¢ badaniom nad
polepszeniem wartosci wypiekowej pszenic. Intensywne badania w tej dziedzinie pro-
wadzone sa w wielu krajach [17, 22, 23, 27, 29, 30].

Na syntezg bialek glutenowych ma wptyw wiele czynnikéw. Oprécz czynnikow
genetycznych bardzo istotng rolg peilnig warunki panujace podczas uprawy pszenicy.
" Najwigksze znaczenie maja klimat, gleby, nawozenie oraz stosowanie herbicydow i
innych $rodkéw ochrony roélin [4, 5, 10, 14]. Dlugotrwale deszcze przypadajace
zwlaszcza na stadium dojrzatosci mlecznej i poczatek dojrzalosci woskowej maja nie-
korzystny wptyw na syntezg biatek glutenowych. Przy chlodnej i deszczowej pogodzie
hamowane jest gromadzenie si¢ tych biatek, szczegdlnie gliadyn [10, 20]. Rezultatem
nastgpujacych po sobie okresow deszczowej i stonecznej pogody moze by¢ tzw.
~zmigkczanie pszenicy”. Friabilina, bialko pelnigce role ,,zmigkczacza” redukujacego
sity adhezji migdzy granulami skrobiowymi i biatkami matrycy w endospermie, ma
niska masg czasteczkowa 15 kDa i wystgpuje w najwickszych ilosciach w pszenicach

™ allel - dwa geny okreslajace tg sama ceche lub jej brak.
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miekkich. Gen kontrolujacy syntezg tego polipeptydu ulokowany jest w chromosomie
grupy 5D [27]. Tak wigc twardos¢ pszenicy, wazny wyrdznik jej jakosci technologicz-
nej, jest zdeterminowana dziataniem okres§lonych czynnikéw biochemicznych.

Z kolei tzw. stres cieplny (zbyt wysokie temperatury) w czasie wypelniania sig
ziarniakoéw powoduje niekorzystne zmiany w proporcjach bialek glutenowych. Szcze-
g6lnie obniza sig 1lo§¢ glutenin. Jak podaje Blumenthal i wsp. [4] wzrasta wtedy kon-
centracja grupy bialek HSP-70 (tzw. biatka szoku cieplnego) o masach czasteczko-
wych 70 kDa. Mozliwe, ze wzrost koncentracji tych biatek ma niekorzystny wplyw na
stopien polimeryzacji tworzacych si¢ lancuchéw gluteniny HMW, co prowadzi do
obnizenia potencjalnej warto$ci wypiekowej pszenicy (szczegdlnie dotyczy to cech
reologicznych ciasta) [4].

Poziom azotu w glebie i stosowane nawozenie maja bardzo istotny wplyw na
syntezg bialek pszenicy. Zmiany dotycza ogélnej zawartoSci biatka, proporcji biatek
nieglutenowych i glutenowych oraz ich skladu aminokwasowego [5, 14]. Pozytywny
wplyw azotu na syntezg bialek pszenicy zalezy od wlasciwego wykorzystania jego
przez ro$ling. Przewaznie efektywne nawozenie azotem prowadzi do wzrostu zawarto-
$ci biatka ogotem i frakcji biatek glutenowych [5, 10]. Bardzo wazny jest nie tylko
rodzaj stosowanego nawozu i poziom jego dawki, ale rowniez czas jego aplikacji [14].
Pogléwne nawozenie azotem powoduje istotny wzrost zawartosci biatka ogoétem w
ziarnie (ok. 2%). Martin i wsp. [18] stwierdzili, ze wptywa ono na wzrost frakcji glute-
niny przy jednoczesnym obnizZeniu frakcji gliadyny. Nawozenie azotowe stosowane w
pozniejszym stadium rozwoju rosliny ma korzystny wplyw na stopien polimeryzacji
glutenin HMW. W rezultacie nawozona w ten sposob pszenica charakteryzuje sig lep-
szymi cechami technologicznymi (jakoscia glutenu, ilocia biatka ogolnego, liczba
sedymentacji, cechami reologicznymi ciasta i objeto$cia chleba) [14].

Istotny wplyw na synteze bialek maja zawarte w glebie lub dostarczane z nawo-
zami fosfor, potas, magnez, cynk , miedz i siarka [5]. Na szczegdlng uwagg zashuguje
zawarto$¢ siarki w glebie, ma ona bowiem bardzo istotny wptyw na proporcje w synte-
zie ubogich i bogatych w siarke prolamin pszenicy [17, 27]. Siarka stanowi skfadnik
aminokwasOw cysteiny, cystyny i metioniny [27]. Dzigki odpowiedniej jej zawartosci
mozliwe jest tworzenie mostkéw dwusiarczkowych (-S-S-) w tancuchu polipeptydo-
wym. Deficyt siarki sprzyja syntezie ubogich w siarke ®-gliadyn. Jak podaje MacRi-
tchie [17] za Wrigleyem i wsp., w przypadku deficytu siarki nastgpuje gwattowny spa-
dek stosunku (z 3:1 do 0,6:1) gliadyn bogatych w siark¢ do ubogich w siarke (-
gliadyn). Jednoczesnie notuje sig¢ pogorszenie cech reologicznych ciasta otrzymanego z
badanych mak [23].

Wigkszoé¢. stosowanych herbicydow wplywajac na gospodarkg azotowa roslin
ingeruje w syntez¢ biatka [S]. Stosowane $rodki ochrony roslin nie zawsze korzystnie
wplywaja na zawarto$¢ i proporcje frakcji bialek glutenowych. Wiele zalezy tu od
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charakterystyki chemicznej grupy aktywnej stosowanego $rodka, odmiany pszenicy
poddane;j jego dziataniu oraz przebiegu pogody. Niektorzy autorzy uwazaja, ze wpltyw
herbicydow na synteze bialek pszenicy jest raczej niepowtarzalny i zalezy od licznych
czynnikéw wspoldziatajacych [5].

Dzigki coraz lepszemu poznaniu uwarunkowan syntezy bialek glutenowych,
przed inZynieria genetyczng otwieraja si¢ mozliwosci wprowadzenia do genomu psze-
nic chlebowych genéw kodujacych te grupy biatek, ktore sg pqudane z technologicz-
nego punktu widzenia. W jakim stopniu wspoétczesna biotechnologia, a w szczegdlno-
Sci jej dziedzina dotyczaca roSlin i zywnoéci transgenicznej, bgdzie oddziatywala na
tworzenie odmian w obrebie gatunku o ukierunkowanej charakterystyce biatek zbozo-
wych odpowiedza badania wykonane w najblizszych latach, a ich zapowiedzia sa
ostatnie doniesienia [1, 22, 29].

LITERATURA

[1]1 Baenziger P.S.: Opportunities in cereals: preserving our future with biotechnology. ,.Cereal Science
- Its Contribution to Health and Well Being”. 16" ICC Conference, Vienna, Austria, 1998, 48.

[2] Bean S.R., Lookhart G.L.: Separation of wheat proteins by two-dimensional RP-HPLC plus Free
Zone Capillary Electrophoresis (FZCE). Cereal. Chem., 74 (6), 1997, 758.

[3] Bietz J.A.: HPLC: how proteins look in cereals. Cereal Chem., 62 (3), 1985, 201.

[4] Blumenthal C., Stone P.J., Gras P.W., Bekes F., Clarke B., Barlow E.W.R., Appels R., Wrigley
C.W.: Heat Shock Protein 70 and dough - quality changes resulting from heat stress during grain
filling in wheat. Cereal Chem., 75 (1), 1998, 43.

[51 CzubaR., Mazur T.: Wplyw nawozenia na jakos$¢ plonow. PWN, Warszawa, 1988.

[6] Ewart]. A. D.: Studies on disulfide bonds in glutenin. Cereal Chem., 65 (2), 1988, 95.

[71 Forde J., Miflin B. J.: Isolation and identification of mRNA for the high-molecular weight storage
proteins of wheat endosperm. Planta, 157, 1983, 567.

[8] Greene F.C.: Expression of storage protein genes in developing wheat (Triticum aestivum L.) seeds.
Plant Physiol., 71, 1983, 40.

[9] Greene F.C., Anderson O.D., Litts J.C., Gautier M.F.: Control of wheat protein biosynthesis. Cereal
Chem., 62 (5), 1985, 398.

[10] Grzesiuk S., Kulka K.: Biologia ziarniakow zb6z. PWN, Warszawa, 1988.

[11] Huebner F.R,, Bietz J.A.: Rapid and sensitive wheat protein fractionation and varietal identification
by Narrow-Bore RP-HPLC. Cereal Chem., 72 (5), 1995, 504.

[12] Jakubke H.D., Jeschkeit H.: Aminokwasy, peptydy, biatka. PWN, Warszawa, 1989.

[13] Jankiewicz M.: Bialka w technologii zboz. WPL i S, Warszawa, 1968.

[14] Jia Y.-Q., Masbou V., Aussenac T., Fabre J.-L., Debaeke P.: Effects of nitrogen fertilization and
maturation conditions on protein aggregates and on the breadmaking quality of Soissons, a common
wheat cultivar. Cereal Chem., 73 (1), 1996, 123.

[15] Kohler P., Gassenmeier B.-K., Wieser H., Kasarda D.: Molecular modeling of the N-terminal re-
gions of HMW glutenin subunits 7 and 5 in relation to intramolecular disulfide bond formation. Ce-
real Chem. 74 (2), 1997, 154.



24

Katarzyna Majewska

[16]

[17]

[18]

(191

{201

[21]

[22]

(23]

(24]

[25]

[26}

(271

(28]

291

[30]

Lookhart G.L., Bietz J.A.: Practical wheat varietal identification in the United States. Cereal Foods
World, 35 (4), 1990, 404.

MacRitchie F., du Cros D.L., Wrigley C.W.: Flour polipeptides related to wheat quality. In: Advan-
ces in Cereal Science and Technology, Ed. Pomeranz Y., AACC, St. Paul, MN, USA, 1990, vol.10,
79.

Martin R.J., Sutton K.H., Moyle T.N., Hay R.L., Gillespie R.N.: Effect of nitrogen fertilizer on the
yield and quality of six cultivars of autumn-sown wheat. New Zealand J. Crop. and Horticult. Sci.,
20,1992, 273.

Payne P.I, Holt L.M., Jarvis M.G., Jackson E.A.: Two-dimensional fractionation of the endosperm
proteins of bread wheat (Triticum aestivum): biochemical and genetic studies. Cereal Chem., 62 (5),
1985, 319.

Pomeranz Y.: Wheat: Chemistry and technology, AACC, St. Paul, MN, USA, vol. 1, 1983,.
Popineau Y., Pineau F.: Changes of conformation and surface hydrophobicity of gliadins. Lebensm.
Wiss, Technol., 21, 1988, 113.

Rathmell W., Bekes F.: Strategy of breeding programs, including genetic transformation, approach
and results in Australia. ,,Cereal Science - Its Contribution to Health and Well Being”. 16" ICC
Conference, Vienna, Austria, 1998, 52.

Redaelli R., Pogna N.E., Ng P.K.: Effects of prolamins encoded by chromosomes 1B and 1D on the
rheological properties of dough in near-isogenic lines of bread wheat. Cereal Chem., 74 (2), 1997,
102.

Sapirstein H.D., Fu B.X.: Intercultivar variation in the quantity of monomeric proteins, soluble and
insoluble glutenin, and residue protein in wheat flour and relationships to breadmaking quality. Ce-
real Chem. 75 (4), 1998, 500.

Shewry P.R., Tatham A.S., Forde J., Kreis M., Miflin B.J.: The classification and nomenclature of
wheat gluten proteins: a reassessment. J. Cereal Sci., 4, 1986, 97.

Shewry P.R., Kreis M., Burrell M.M., Miflin B.J.: Improvement of processing properties of crops by
genetic engineering. In: Food Biotechnology-1. Eds. King R.D., Cheetham P.S.L, Elsevier Applied
Science, England, 1988, 72.

Simmonds D.H.: Wheat and wheat quality in Australia. Australian Wheat Board, CSIRO, Australia,
1989.

Tatham A.S., Shewry P.R., Belton P.S.: Structural studies of cereal prolamins, including wheat
gluten. In: Advances in Cereal Science and Technology, Ed. Pomeranz Y., AACC, St. Paul, MN,
USA, vol. 10, 1990, 1.

Vallejos R.H., Alvarez M.L., Halford N.G., Heisterborg C.M., Morata M.M., Ravizzini R.A., She-
wry P.R.: Wheat transformation as a tool contributing to breeding for quality. 10" International Ce-
real and Bread Congress, Porto Carras (Chalkidiki) Greece, 1996, 8.

Vapa L., Dencic S., Obreht D., Tanurdzic M.: Glu-1 genes in relation to BMQ of wheat cultivars.
,Cereal Science - Its Contribution to Health and Well Being”. 16™ ICC Conference, Vienna, Au-
stria, 1998, 160.



PODSTAWY KLASYFIKACJI I SYNTEZY BIALEK GLUTENOWYCH ZIARNA PSZENICY 25

BASIS OF CLASSIFICATION AND SYNTHESIS
OF WHEAT GRAIN GLUTEN PROTEINS

Summary

Progress in fractionation methods, studies on the molecular structure of gluten proteins and enlarge-
ment of knowledge about them in the field of genetics enabled the elaboration of their new classification.
The new classification of gluten proteins is based on their composition and structure rather than on differ-
ences in solubility. According to this classification, gliadins as well as glutenins are called prolamins.
Such defined prolamins are divided into 3 groups based on the amino acid sequence and chromosomal
location of the structural genes coding the synthesis of the adequate proteins. There are: HMW prolamins,
poor in sulfur and rich in sulfur prolamins. The studies proved that variability in location of the stuctural
genes controlling the synthesis of gluten proteins have influence on changes in breadmaking quality of
wheat. Trials on genetic control of their synthesis by manipulation and expression of adequate gene may
be useful in improving breadmaking quality of wheat.
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WPLYW WYBRANYCH STABILIZATOROW BIALEK NA JAKOSC
SUSZONEGO SUBLIMACYJNIE PRZEMYWANEGO MIESA DROBIU
ODZYSKANEGO MECHANICZNIE

Streszczenie

Analizowano wptyw dodatkéw substancji ochronnych na wiasciwosci funkcjonalne cieplnie tworzo-
nych zeli z mrozonego oraz suszonego sublimacyjnie przemywanego 1% roztworem chlorku sodu a na-
stepnie dwukrotnie woda migsa brojlerdéw odzyskanego mechanicznie. Z przemywanego surowca przy-
gotowano probe kontrolna oraz z dodatkami: 0,25% tréjfosforanu sodu (TPP), 8% polidekstrozy, 8%
polidekstrozy + 0,25% TPP, 8% maltodekstryny (DE=15), 8% maltodekstryny + 0,25% TPP. Zastosowa-
ne dodatki chronily wlasciwosci funkcjonalne biatek mrozonego i suszonego preparatu miofibryli, oce-
niane na podstawie rozpuszczalno$ci biatek, wycieku cieplnego, tekstury i barwy zeli oraz entalpii prze-
miany cieplnej. Najskuteczniej dziatajacym dodatkiem ochronnym okazata sig¢ polidekstroza facznie z
TPP.

Wstep

W celu otrzymania z migsa drobiu odzyskanego mechanicznie (MDOM), surowca
o lepszej jakosci czynione sg proby adaptacji metody produkcji surimi z ryb do surow-
céw drobiarskich [7, 8, 21]. Generalnie technologia ta polega na kilkakrotnym prze-
mywaniu surowca woda, celem usunigcia bialek sarkoplazmatycznych, w tym barwni-
kow i1 innych sktadnikéw rozpuszczalnych w wodzie oraz thuszczu, a w przypadku
surowca drobiarskiego nalezy rodwniez usunaé¢ tkanke aczna. Niewielkie zwigkszenie
sily jonowej roztworu przemywajacego, poprzez dodatek matych ilosci chlorku sodu
(stezenie roztworu 0,3-1,5%), wptywa korzystnie na skuteczniejsze ekstrahowanie
barwnikéw (duza ich ilo§¢ przechodzi ze szpiku kostnego), a co sig z tym wigze rozja-
$nienie barwy przemywanego migsa drobiowego [10, 16, 20]. Istnieje jednak problem
wiladciwego przechowywania preparatu. Rozwigzaniem jest zamrazanie lub suszenie,

Dr inz. J. Stangierski, prof. dr hab. J. Kijowski, mgr inz. J. Gras, Katedra Technologii Produktéw Dro-
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jednak oba procesy powoduja istotne pogorszenie rozpuszczalnosci biatek czy tez ja-
kodci cieplnie tworzonych zeli. Azeby ograniczy¢ straty funkcjonalno$ci preparatu
surimi z ryb oraz z migsa duzych zwierzat rzeznych i drobiu stosuje si¢ substancje
stabilizujace biatka (krioprotektanty) np. wielocukry i polifosforany [5, 11, 13, 14].
Krioprotektanty ograniczaja stopienn denaturacji bialek podczas zamrazania. Jezeli
przed zamrozeniem ukladu wprowadzony zostanie krioprotektant, to czasteczki jego
moga taczy¢ si¢ z czasteczkami bialek jedna z grup funkcyjnych. W ten sposéb kazda
czasteczka jest chroniona przez czasteczkg krioprotektanta. Podczas zamrazania czg$¢
wody wymraza sig ale czg$¢ pozostaje zwiazana z krioprotektantem. Utrudnia to cza-
steczkom bialek wzajemny kontakt 1 agregacje [12].

Celem pracy bylo okreslenie efektywnos$ci dziatania dodatku wybranych substan-
cji ochraniajacych biatka w przemywanym MDOM po jego zamrozeniu i suszeniu
sublimacyjnym.

Material i metody badan

Do badan uzyto migso drobiu odzyskane mechanicznie (MDOM) ze schiodzo-
nych tuszek kurczat brojleréw po wykrojeniu mig$ni piersiowych i nég oraz usunigciu
skory. Do separowania migsa wykorzystano urzadzenie francuskiej firmy Lima typ
RM 500. Otrzymane MDOM bylo dzielone na porcje o masie okolo 1 kg, pakowane w
woreczki polietylenowe i zamrazane w temperaturze -18+1°C. Przed przystapieniem
do badan rozmrazano je w temperaturze 4-6°C. MDOM przemywano 1% wodnym
roztworem chlorku sodu, a nast¢pnie dwukrotnie woda (MDOM:woda; 1:3) oraz od-
dzielano ttuszcz i tkankg taczna zgodnie z opisem w zastrzeZeniu patentowym [7]. Po
przemyciu prébg dzielono na szes$¢ porcji, do ktdrych dodano krioprotektanty w nastg-
pujacych ilosciach:

1. 0% krioprotektanta — Kontrolna,

2. 0,25% trojfosforanu sodu (TPP),
3. 8% polidekstrozy,

4. 8% polidekstrozy + 0,25% TPP,
5. 8% maltodekstryny,

6. 8% maltodekstryny + 0,25% TPP.

Préby z dodatkiem stabilizatoréw mieszano w mikserze firmy Zelmer przez 5 mi-
nut. Kazda z sze$ciu prob podzielono na trzy czgsci:
e pierwsza przeznaczano bezposrednio do analiz,
e drugg zamrazano w woreczkach polietylenowych i przechowywano w temperatu-
rze -18%1°C przez 3 dni,
® trzecia zamrazano, a nastgpnie suszono sublimacyjnie przez 72 godziny w tempe-
raturze komory -38°C i przy temperaturze plyt grzejnych +18°C. Do suszenia
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uzyto liofilizatora wegierskiego LMME typ OE 950.
Producentami zastosowanych stabilizatoréw byli:
¢ firma Sigma Chemical Co - tréjfosforan sodu,
e firma Pfizer - polidekstroza o nazwie handlowej Litesse,
e Przedsigbiorstwo Przemyshi Ziemniaczanego w Nowogardzie — maltodekstryna
srednioscukrzona (DE = 15).

Analiza podstawowa

Oznaczenia skladu podstawowego préb wykonywano metodami standardowymi
dla surowcow migsnych, tj. wodg metoda suszarkowa w 105°C, bialko metoda Kjel-
dahla (Nx6,25), thuszcz metoda Soxhleta, zawarto$§¢ popiotu oznaczono ogrzewajac
probe w temperaturze powietrza 560°C. ‘

Przygotowanie zeli

Do przemytego MDOM dodawano 2,5% chlorku sodu, doktadnie mieszano i pré-
be umieszczano w proboéwkach z tworzywa sztucznego o Srednicy wewngtrznej 21
mm. Probowki z probami ogrzewano dwustopniowo w azni wodnej, w temperaturze
55°C 1 80°C przez 15 minut w kazdej z temperatur zgodnie z metodyka [6]. Nastepnie
probowki z utworzonymi zelami schtadzano w wodzie z lodem do temperatury 20°C.

Oznaczenie rozpuszczalno$ci biatek preparatu przeprowadzono wedlug metody
Helandera [1], ekstrahujac biatka z prob 0,1 M buforem fosforanowym o pH 7,4
(sktadniki buforu: 0,1 M KH,PO,+ 0,1 M Na,HPO,x 12 H,O + 1,1 M KJ).

Wyeciek cieplny — okreslono obliczajac rdznicg mas proby przed i po ogrzaniu w
procentach, w stosunku do masy préby przed ogrzewaniem.

Sil¢ niszczaca oraz wielkos¢ odksztatcenia zelu [9] — Zele $ciskano do 80% ich
wysokosci w urzadzeniu Instron typ 1140 uzywajac przystawki $ciskajacej odpowia-
dajacej sile maksymalnej 100 N. Predko$¢ przesuwu glowicy aparatu i tasmy rejestru-
jacej ustalono odpowiednio na 100 i 200 mm/min. Z uzyskanych wykreséw pomierzo-
no wielkosci sity niszczacej oraz odksztalcenia w momencie zniszczenia struktury Zelu.

Parametry termodynamiczne okreslone za pomoca roznicowej kalorymetrii ska-
ningowej — proby preparatu o masie 13-15 mg byly wazone w aluminiowych naczyn-
kach, zamykane za pomoca prasy i ogrzewane w urzadzeniu Perkin-Elmer DSC 7
(Differential Scanning Calorimeter) z predkoscia 10°C/min od 25 do 110°C. Jako pré-
by referencyjnej uzyto puste naczynko. Proby przemytego i wysuszonego MDOM byly
uwadniane do zawarto$ci wody 8510,5%. Do kalibracji temperatury oraz entalpii uzyto
standardy galu i indu firmy Merck. Oznaczano temperatur¢ przemiany maksymalnej i
cieplo przemiany biatek (entalpi¢) przemytego MDOM w stanie $wiezym, mroZonym i
suszonym. ‘
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Barwa zeli — barwg zeli oznaczono aparatem Chromameter CR 200b firmy Mi-
nolta. Warto$ci parametréw wyrazono w skali Huntera jako L*, a* i b*.

Analizg statystyczna wynikéw dokonano za pomoca programu SPSS/PC+. Do
grupowania warto$ci $rednich zastosowano test Duncana tworzenia grup jednorod-
nych.

Oméwienie wynikow

Podstawowy skfad chemiczny mrozonych i suszonych prob przemytego MDOM
bez dodatku oraz z dodatkiem substancji ochronnych zamieszczono w tabeli 1.

W przemytym a nastgpnie zamrozonym MDOM pomiedzy préba kontrolna tj. bez
dodatku stabilizatoréw oraz z dodatkiem trdjfosforanu sodu nie stwierdzono istotnych
statystycznie réznic w skladzie podstawowym, z wyjatkiem zawarto$ci biatka. Pozo-
state proby charakteryzowaly sig istotnie statystycznie mniejsza ilo$cig wody i bialka.
Koncentracja biatka w mrozonych i suszonych preparatach byta najwyzsza w probach:
kontrolnej i z dodatkiem samego TPP.

Rozpuszczalnos$¢ stosuje si¢ jako ogolny wskaznik natywnego stanu biatek. Ist-
nieje wysoka dodatnia wspétzaleznoé¢ migdzy cechami funkcjonalnymi biatek, w tym
zdolnosci do Zelowania, a rozpuszczalno$cia. Dodatek trojfosforanu sodu do §wiezej
préby przemytego MDOM spowodowat istotny statystycznie wzrost rozpuszczalno$ci
bialka w stosunku do niemrozonej préby kontrolnej (Tab. 2). Stwierdzono natomiast
niekorzystny wpltyw maltodekstryny na warto$¢ rozpuszczalnos$ci, ktora jednak ulegla
istotnej poprawie przy jednoczesnym dodatku maltodekstryny i TPP. Wysoka rozpusz-
czalnos$¢ bialek préby kontrolnej ulegia istotnemu obnizeniu po procesie suszenia sub-
limacyjnego. Sposrdéd uzytych w badaniach krioprotektantéw tylko TPP okazal si¢
malo skuteczny w ochronie bialek wysuszonego MDOM, gdyz uzyskana warto$¢ byta
zblizona do poziomu rozpuszczalnosci oznaczonej dla suszonej proby kontrolnej. Oce-
niajac wplyw poszczegélnych substancji ochronnych na stopien rozpuszczalnos$ci bia-
lek MDOM po jego liofilizacji mozna stwierdzi¢ najkorzystniejszy przy dodatku samej
polidekstrozy oraz polidekstrozy + TPP.

Obnizenie funkcjonalno$ci bialek przemytego MDOM okre§lone po zamrozeniu
oraz suszeniu sublimacyjnym spowodowane jest stabsza rozpuszczalno$cia miozyny
oraz w mniejszym stopniu aktyny. Zostalo to potwierdzone w badaniach termodyna-
micznych DSC przeprowadzonych na przemytym migsie odzyskanym mechanicznie z
kurczat [6]. Smith i wsp. [15] sugerowali na podstawie wynikow swoich badan prze-
prowadzonych na izolowanych miofibrylach z migéni kurczat, Ze obnizenie rozpusz-
czalno$ci bialek moze by¢ spowodowane obecnoscia w preparacie niewielkiej ilo$ci
lipidéw oraz produktéw ich utleniania. Wzrost utleniania lipidéw jest skorelowany ze
spadkiem rozpuszczalnosci biatek. '



Sktad podstawowy przemywanego migsa drobiu odzyskanego mechanicznie (MDOM) po jego zamrozeniu i suszeniu sublimacyjnym [%].
Chemical composition of washed mechanically recovered poultry meat (MRPM) after freezing and freeze-drying [%].

Tabela l

Przemywane MDOM (Washed MRPM)

Proba mrozone (frozen) suszone (freeze-dried)
Sample
woda (water) | biatko (protein) | thuszcz (fat) | popiot (ash) | woda (water) | biatko (protein) | thuszcz (fat) | popiédt (ash)

MDOM - kontrolna be

89,6 £ 0,1 10,6°+ 0,4 0,4*+0,1 | 0,4*%0,1 94> +0,2 85, 7°+1,9 2,9*+0,2 1,9°£0,1
MRPM - control
MDOM+TPP b

90,0 £ 0,7 10,1° £ 0,2 04*+0,1 | 04%°x0,2 9,3°%0,3 853" £2,1 3,0°+0,3 2,6°+0,0
MRPM+TPP
MDOM-+polidekstroza b b b

85,3°+0,7 9,0°+0,2 04°+0,1 | 0,5°%£0,0 | 9,6°£0,3 448°+1,5 1,77+0,1 1,77+0,.2
MRPM+polydextrose
MDOM+polidekstroza+TPP b b b

85,0°+0,2 9,2°x+0,3 04*+0,1 | 0,5°%£0,1 9,7°£0,3 448°x 1,2 1,6°+0,1 2,2°+0,1
MRPM-+polydextrose+TPP
MDOM + maltodekstryna b b b

85,4°+0,3 9,2°x0,2 04°+0,1 | 05°%£0,1 9,7°£0,3 4830’14 1,6°+0,2 1,8°+0,1
MRPM-+maltodextrin
MDOM+maltodekstryna+ TPP 52°+0,3 9,1°+ 0,1 04°+0,1 [ 05°+0,1 | 9,7°£0,2 47,5+ 1,5 1,6°+0,1 2,3°+0,1

+ + + + + + + +
MRPM-+maltodextrin+TPP 852720, e [ = o =Y 75 +1, 0 %0, b xU,
n=9,

+ — odchylenie standardowe (standard deviation),

a, b, ¢ — te same litery w kolumnie oznaczaja brak statystycznie istotnych réznic pomigdzy wartoéciami érednimi przy P=0,05,
a, b, ¢ — the same letters in column show no significant differences between means (P=0,05).
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Tabela 2

Rozpuszczalno$¢ biatek §wiezego, mrozonego i suszonego migsa drobiu odzyskanego mechanicznie po
jego przemywaniu [% biatka ogo6lnego]

Protein solubility of fresh, frozen and freeze-dried washed mechanically recovered poultry meat (MRPM)
[% of total protein]

Préba Przemywane MDOM (Washed MRPM)
Sample $wieze (fresh) mrozone (frozen) | suszone (freeze-dried)
MDOM - kontrolna
MRPM ol 77,82 £2,2 70,134 £ 2,1 45,1%+4,1
- contro
MDOM+TPP
MRPMATPP 80,3 + 1,5 73,95 + 3.7 50,3 %22
+
MDOM-+polidekstroza
P 76,84% + 1,0 75,84 + 2.3 76,04 + 1,7
MRPM+polydextrose
MDOM-+polidekstroza+TPP
pone 75,145 + 1,0 73,55+ 1,2 75,74+ 1,0
MRPM-+polydextrose+TPP
MDOM + maltodekstryna
_ Y 70,3% £3,2 71,94+ 5,0 70,9%° + 5,4
MRPM-+maltodextrin
MDOM-+maltodekstryna+TPP ab Aa Bab
MRPM+maltodextrin+TPP 71.87£09 1T £20 727741

n=9,

+ - odchylenie standardowe (standard deviation),

A, B, C - te same litery w rzgdzie oznaczaja brak statystycznie istotnych réznic pomigdzy warto$ciami
$rednimi przy P = 0,05,

A, B, C — the same letters in row show no significant differences between means (P = 0,05),

a,...d — te same litery w kolumnie oznaczaja brak statystycznie istotnych réznic pomigdzy warto$ciami
$rednimi przy P = 0,05,

a,...d — the same letters in column show no significant differences between means (P = 0,05).

Dodatek kazdego ze stabilizatoréw do swiezej proby przemywanego MDOM po-
wodowat zwigkszenie wielkosci wycieku cieplnego z otrzymanych zeli (Tab. 3). Tylko
dodatek TPP wykazywal pozytywny wptyw na jego ograniczenie. Analizujac uzyskane
wyniki wyciekéw termicznych zauwazy¢ mozna niekorzystny wplyw mrozenia i su-
szenia sublimacyjnego na oznaczanga cechg. Stwierdzono najnizszy poziom wycieku z
zeli otrzymanych z zamrozonego oraz suszonego preparatu z dodatkiem samego TPP
oraz lacznie z polidekstroza. W przypadku suszonych préb réwniez obecno$¢ malto-
dekstryny + TPP wplyngla pozytywnie na ograniczenie ilo$ci wycieku cieplnego z zeli.
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Tabela 3

Wyciek cieplny z zeli otrzymanych ze swiezego, mrozonego i liofilizowanego migsa drobiu odzyskanego
mechanicznie po jego przemywaniu

Cooking loss from gels made from fresh, frozen and freeze-dried washed mechanically recovered poultry
meat (MRPM)

Przemywane MDOM (Washed MRPM)
Préba $wieze (fresh) mrozone (frozen) | suszone (freeze-dried)
Sample Wyciek cieplny [%] | Wyciek cieplny [%] | Wyciek cieplny [%]
Cooking loss [%] Cooking loss [%] Cooking loss [%]
MDOM - kontrolna cd . A
29*°+04 6,0°°x1,0 34,1+ 1,7
MRPM - control
MDOM+TPP
2,38 +0,5 2,948 + 0,4 3,44+ 06
MRPM+TPP
MDOM-+polidekstroza B c N
1199 +1,2 6,7°%+1,5 15,0° £ 0,8
MRPM-polydextrose
MDOM-+polidekstroza+TPP
P 4,7% 0,8 4,94+ 0,7 55%+0,8
MRPM-+polydextrose+TPP
MDOM + maltodekstryna
wy 12,22+ 1,4 16,54+ 1,3 16,44 +23
MRPM-+maltodextrin
MDOM +maltodekstryna+TPP Bb Ab Bd
MRPM+maltodextrin+TPP 957« 11 1297£05 827 =16
n=9,

+ — odchylenie standardowe (standard deviation),

A, B, C - te same litery w rzgdzie oznaczaja brak statystycznie istotnych roéznic pomigdzy warto§ciami
srednimi przy P = 0,05,

A, B, C - the same letters in row show no significant differences between means (P = 0,05),

a,..f — te same litery w kolumnie oznaczaja brak statystycznie istotnych réznic pomigdzy warto$ciami
$rednimi przy P = 0,05,

a,...f — the same letters in column show no significant differences between means (P = 0,05).

Przed procesem mrozenia najlepsza tekstur¢ wyrazona najwyzsza warto$cia sily
niezbgdnej do zniszczenia struktury Zelu oraz najwigkszym odksztalceniem spowodo-
wanym przylozong sila, stwierdzono w probach: kontrolnej, z dodatkiem TPP oraz w
prébie z dodatkiem polidekstrozy + TPP (Tab. 4). Ustalono pozytywny wplyw, podob-
nie jak przy ocenie rozpuszczalnoéci i wyciek6w cieplnych, dodatku trojfosforanu sodu
na wlasciwosci mechaniczne tworzonych zeli ze $wiezego preparatu. Natomiast doda-
tek samej polidekstrozy oraz maltodekstryny istotnie ostabiat ich teksturg. Zele otrzy-
mane z przemywanego i mrozonego MDOM bez dodatku stabilizator6w charaktery-
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zowaly sig ponad 4-krotnie mniejsza wytrzymatoscia na $ciskanie od zeli pozyskanych
ze Swiezej proby kontrolnej. Najkorzystniejsza warto$¢ sily niszczacej strukture zeli
oraz odksztalcenia oznaczono dla prob mrozonych z dodatkiem polidekstrozy + TPP.
Proces suszenia sublimacyjnego spowodowat dalsze obnizenie zdolnosci do tworzenia
dobrej jakosci zeli przez biatka przemywanego MDOM. Najwyzsza opornoscia me-
chaniczna na zniszczenie, czyli najbardziej pozadana, jak rowniez wysoka warto$cia
odksztalcenia charakteryzowaty si¢ proby zeli z dodatkiem polidekstrozy + TPP.
Wartos$c¢ tej sily byta o okoto 15% nizsza od uzyskanej dla zeli ze §wiezej proby prepa-
ratu.

Parametry analizy termodynamicznej préb przemywanego MDOM przedstawiono
w tabeli 5. Temperatura maksymalnej przemiany (Tmus) uzyskana dla $wiezej proby
kontrolnej przemywanego MDOM, ktéra odpowiada denaturacji miozyny wynosila
srednio 57,78°C. Powyzsza temperatura rozni si¢ od wynikéw uzyskanych przez Yan-
ga i Froninga [22]. Autorzy ci stwierdzili dla MOM z kurczat przemywanego 0,1 M
wodnym roztworem NaCl i ogrzewanego z predkosciag 10°C/min temperature denatu-
racji miozyny wyzsza o okoto 7°C. Kijowski i Mast [4] dowiedli, ze ze wzrostem ste-
zenia NaCl dodawanego do przemywanych woda mig$ni piersiowych kurczat obniza
si¢ temperatura przemiany miozyny i aktyny. W omawianych badaniach uzyto proby
otrzymane z MDOM przemytego 1% wodnym roztworem NaCl. S6l obniza stabilno$¢
cieplng biatek mig$niowych, dlatego moga one denaturowaé i koagulowaé w nizszych
temperaturach. Prawdopodobnie pewne réznice okre§lone na termogramach pomigdzy
prezentowanymi wynikami a rezultatami uzyskanymi przez innych autoréw [4, 17, 22]
wynika¢ moga z r6znych metod suszenia oraz z odmiennych wartosci pH i sily jono-
wej pomigdzy badanymi probami, co zostalo stwierdzone w przypadku izolowanych
miofibryli pozyskanych z réznych typéw migéni drobiu [18, 19]. Dodatek antydenatu-
rantéw do przemytego MDOM przed zamrozeniem spowodowal wzrost maksymalnej
temperatury przemiany miozyny Ty, Srednio o okoto 2°C. Wyniki analizy termicz-
nej DSC suszonego preparatu wskazuja na obniZanie si¢ temperatury przemiany mio-
zyny we wszystkich badanych prébach w stosunku do Ty uzyskanej dla §wiezych
préb przemytego migsa.

Dodatek weglowodanéw do §wiezej proby spowodowat obnizenie wartosci ental-
pii §rednio o 2,2 J/g biatka w stosunku do proby kontrolnej. Jedynie w przypadku pre-
paratu z dodatkiem samego TPP nie stwierdzono statystycznie istotnych roéznic pomig-
dzy oznaczona wartoscia entalpii a AH okreslong dla proby kontrolnej. Okre$lono na-
tomiast istotne statystycznie obnizenie wartosci ciepla przemiany po zamrozeniu proby
kontrolnej, z dodatkiem TPP oraz maltodekstryny + TPP. Najistotniejsze zmiany spo-
wodowane suszeniem okres§lono przy analizowaniu warto$ci entalpii. Oznaczono naj-
wyzsza warto§¢ AH wynoszaca 17,11 J/g bialka dla suszonej proby przemytego
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MDOM zawierajacego dodatek polidekstrozy + TPP. Okreslona warto$¢ AH byla tylko
o okoto 10% mniejsza od entalpii uzyskanej dla $wiezej proby preparatu bez dodatku.

Nie stwierdzono istotnych statystycznie réZznic w parametrach barwy pomigdzy
zelami otrzymanymi ze $wiezej proby przemytego MDOM (Tab. 6). Zamrozenie
przemywanego surowca spowodowalo pociemnienie barwy otrzymanych zeli w przy-
padku préby kontrolnej oraz z dodatkiem polidekstrozy. Zele otrzymane z sublimacyj-
nie suszonych preparatow zawierajacych dodatki wszystkich badanych krioprotektan-
tow charakteryzowaly si¢ wysokimi warto$ciami L*, nie r6zniacymi si¢ istotnie staty-
stycznie od wynikéw uzyskanych dla Zeli ze §wieZego preparatu.

W procesie przemywania usuwane sa z MDOM skladniki rozpuszczalne w wo-
dzie, ktore stabilizuja biatka miofibryli podczs zamrazania i zamrazalniczego przecho-
wywania [2, 3]. Nastgpstwem tego jest konieczno$é natychmiastowego wykorzystania
preparatu w przetworstwie lub zastosowanie zabiegéw utrwalajacych. Jedna z prost-
szych metod utrwalania jest przechowywanie zamrazalnicze. Dopiero usunigcie wody
umozliwia dtugotrwale przechowywanie w temperaturze pokojowej wysuszonych su-
rowcow, zapobiega rozwojowi mikroorganizmdéw, znacznie zwalnia dynamike reakcji
biochemicznych i chemicznych, a ponadto zmniejsza koszty transportu i magazynowa-
nia. Dodatek samego trojfosforanu sodu w ilosci 0,25% do przemywanego a nastgpnie
zamrazanego MDOM korzystnie wplynat na zachowanie dobrych cech jakosciowych
otrzymanego preparatu. Ponadto otrzymywane z dodatkiem TPP proby mrozone cha-
rakteryzowaly si¢ roOwniez wysoka zawartoScia biatka. Jednak w przypadku suszenia
sublimacyjnego przemytego MDOM powyzszy zwigzek wykazywal stosunkowo stabe
dzialanie ochronne biatek preparatu. Najkorzystniejszy efekt stabilizujacy biatka
otrzymanego preparatu stwierdzono przy facznym zastosowaniu polidekstrozy i TPP, a
stosunkowo niska zawarto$¢ biatka ogdlnego w suszonej probie z tymi dodatkami
mozna poprawié¢ przez uzycie mniejszego od 8% dodatku polidekstrozy. Jednak obni-
zenie poziomu weglowodanéw moze wplynaé na jakos$¢ suszonego preparatu, co wy-
maga dalszych badaf.

Whioski

1. Ograniczenie utraty funkcjonalno$ci suszonego sublimacyjnie przemywanego mig-
sa drobiu odzyskanego mechanicznie mozna osiggna¢ poprzez dodatek wybranych
stabilizatoréw przed procesem odwadniania.

2. Najkorzystniejszy efekt ochronny okre$lony na podstawie rozpuszczalnosci bialek,
wyciekéw cieplnych, tekstury zeli oraz warto$ci entalpii przemiany termicznej
wykazywal dodatek 8% polidekstrozy wraz z 0,25% TPP.

3. Zastosowane dodatki ochronne zapobiegly niepozadanemu ciemnieniu Zeli otrzy-
manych z przemytego i wysuszonego migsa drobiu odzyskanego mechanicznie.
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THE EFFECT OF SELECTED STABILIZERS OF PROTEINS ON THE QUALITY
OF FREEZE-DRIED WASHED MECHANICALLY RECOVERED POULTRY MEAT

Summary

The aim of this study was to determine the effect of cryprotectants on the quality of heat formed gels
obtained from frozen and freeze-dried washed once with 1% sodium chloride and afterwards twice with
water mechanically recovered broiler meat. From the washed mechanically recovered poultry meat
(MRPM) six samples were prepared: control and with 0,25% sodium tripolyphosphate (TPP), 8% poly-
dextrose, 8% polydextrose + 0,25% TPP, 8% maltodextrine (DE=15), 8% maltodextrine + 0,25% TPP.
The used additives protected functional properties of proteins (protein solubility, thermal drip, texture and
colour of gels and total enthalpy of thermal transitions) in the frozen and freeze-dried myofibril prepara-
tion. Polydextrose with TPP was found to be the best cryoprotectant.
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WPLYW BIALEK ZAMIENNIKOWYCH NA KSZTALTOWANIE
MIKROSTRUKTURY FARSZOW I PRODUKTOW MIESNYCH

Streszczenie

Badano wplyw kazeinianu sodu i biatka izolatu sojowego SUPRO S500E na ksztaltowanie mikro-
struktury modelowych farszdéw i produktéw migsnych, bez i z 3% dodatkiem chlorku sodu. Oceng mikro-
struktury przeprowadzano przy zastosowaniu systemu analizy obrazu mikroskopowego MultiScan 5.01.
Stwierdzono, iz 3% dodatek soli wysoko istotnie wplynal na poprawg dystrybucji thuszczu w strukturze
farszow i produktow w badanych wariantach. Biatka migéniowe wykazywaty wysokie zdolnosci rozpra-
szania thuszczu. Kazeinian sodu w obecno$ci soli, mial wysoko istotny wplyw na poprawe dystrybucji
thuszczu w mikrostrukturze farszu i produktu. Biatka izolatu sojowego mialy podobny wptyw na mikro-
strukture farszu i produktu jak biatka mig$niowe.

Wstep

Analiza mikrostruktury jest zrodlem informacji o skladzie farszu, zastosowanych
zamiennikach lub funkcjonalnych dodatkach. Pozwala ona na oceng technologii i jako-
$ci emulsji, okreslenie stopnia rozdrobnienia sktadowych czgsci farszu. W potaczeniu
z metodami fizykochemicznymi, sensorycznymi i reologicznymi, analiza mikrostruktu-
ry daje kompletny i wiarygodny obraz tak kurowanego farszu, jak tez gotowego pro-
duktu. Analiza mikrostruktury pomimo niejednokrotnie Zmudnego przygotowywania
prébek do analizy, szczegdlnie przy obserwacjach w mikroskopie elektronowym, [6]
pozwala na uzyskanie szeregu informacji niedostgpnych przy zastosowaniu innych
metod, a majacych znaczenie kluczowe w sterowaniu jakoscig rozdrobnionych pro-
duktow miesnych [3, 13].

W przemysle migsnym stosowane s biatka niemig$niowe. Celem stosowania tych
bialek jest wykorzystanie ich zdolnodci wspodldzialania z bialkami mig$niowymi

Dr inz. H. Makala, dr inz. M. Olkiewicz, Instytut Przemystu Migsnego i Tluszczowego, 04-190 Warsza-
wa, ul. Jubilerska 4.
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w tworzeniu stabilnego farszu, a nastgpnie gotowego produktu o wysokich walorach
jakosciowych. Efekt wprowadzenia biatka niemigéniowego do produktu zalezny jest
migdzy innymi od rodzaju preparatu, zawartosci w nim biatka, wlasciwosci funkcjo-
nalnych oraz poziomu dawki i asortymentu produktu, do ktérego jest wprowadzany.
Sposrod bialek niemiesnych wykorzystywanych w przetwoérstwie migsa na skalg prze-
mystowa praktyczne znaczenie maja izolaty i koncentraty biatkowe z soi, kazeinian
sodu i plazma krwi. Biatka te roznia si¢ swoimi wlasciwosciami i dlatego mozna ocze-
kiwaé, ze dodane do farszu migsnego beda w rozny sposob wplywa¢ na jego charakte-
rystyke.

Kazeinian sodu, spo$rdéd réznorodnych preparatdéw pochodnych mleka, pod
wzgledem uzytkowym jest najbardziej wszechstronny. Kazeinian sodu wykazuje stabe
wlasciwosci wiazania wody, natomiast doskonale whasciwosci emulgowania thuszczu.
Pod tym wzgledem doréwnuje on wilasciwosSciom bialek migsa chudego [2, 5, 10].
Bialka izolatu sojowego emulguja tluszcz, wchodza w interakcje z biatkami migsa,
poprawiaja ogolna jako$¢ 1 wydajnos¢ gotowego produktu. Niektore izolaty biatek
sojowych sa jednak wrazliwe na sol, ktéra powoduje ich czgSciowa denaturacje i ogra-
nicza pecznienie. Zel biatek sojowych ma zupelnie inne wlasciwosci niz zZel biatek
mig$niowych. W farszu migsnym zele te czg$ciowo na siebie oddziatywuja. Stwier-
dzono, iz w farszach zawierajacych duzo biatek mig$niowych efekt zastosowania bia-
ek sojowych jest niewielki [1, 7, 9, 16].

Celem podjetych badan bylo okredlenie wplywu i roli wybranych bialek funkcjo-
nalnych: kazeinianu sodu i izolatu sojowego SUPRO S5S00E w ksztaltowaniu mikro-
struktury modelowych farszow i produktow migsnych, bez lub z 3% dodatkiem chlor-
ku sodu.

Material i metody

Badania przeprowadzono na modelowych kutrowanych farszach i produktach
migsnych, skladajacych si¢ z tkanki migsniowej, thuszczowej i wody.

Badane warianty, jako skladnik bialkowy zawieraty albo tylko biatka mig$niowe
(kontrolna) albo biatka mig$niowe z dodatkiem wybranych bialek funkcjonalnych:
kazeinianu sodu (EMHV, dunskiej firmy DMV) lub izolatu sojowego (SUPRO 500E,
firmy PTI). W wariantach z dodatkiem bialek niemig$niowych, 10 % chudego migsa
wymieniano na uwodnione biatka niemigsniowe, w uwodnieniu 1:4 (1 cze$¢ wagowa
preparatu biatka niemie$niowego i 4 czg$ci wagowe wody), przy dwoch poziomach
dodatku chlorku sodu (0 i 3%). Celem takiego dodatku soli byto wyraziste okreslenie
jej wptywu w warunkach ,,nie ma” (0%) lub ,jest duzo” (3%), na ksztattowanie mikro-
struktury farszéw i produktow zawierajacych rozne biatka. Zestaw wariantow do-
$wiadczalnych i ich oznakowanie przedstawiono w Tabeli 1.
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Tabelal
Oznakowanie wariantéw do$wiadczalnych.
Marking of experimental variants.
Wariant Skiad biatkowy farszow Poziom dodatku soli
Variant Protein composition of stuffings Level of salt additive
0-KTR \:vgrlant kontrolny zawierajacy w skladzie biatkowym biatka mig- bez dodatku soli
$niowe,
3.KTR \:Vénant kontrolny zawierajacy w skladzie biatkowym biatka mig- 2 3% dodatkiem soli
$niowe,
0-KAZ wananF Zaner'fl]z.lcy w skladzie biatkowym biatka migéniowe z bez dodatku soli
dodatkiem kazeinianu sodu,
3-KAZ wananf zaw1erf1_]:.10y w skladzie bialkowym bialka mig$niowe z 2 3% dodatkiem soli
dodatkiem kazeinianu sodu,
0-1S warlanf zawfxera_]z?cy w sk'ladzxe bialkowym biatka mig$niowe z bez dodatku soli
dodatkiem bialek izolatu sojowego,
31S warxan? zavfxera_]gcy w sk.ladzw bialkowym bialka migéniowe z 2 3% dodatkiem soli
dodatkiem biatek izolatu sojowego,

Dla oceny struktur modelowych farszéw 1 produktow migsnych wykonano prepa-
raty histologiczne. Do badan histochemicznych pobierano prébki farszow i produktow
z kazdego wariantu do$wiadczalnego, ktére zamrazano w cieklym azocie, przenoszono
do kriostatu, gdzie po wyréwnaniu temperatury do -25°C, $cinano je na 10 pm skraw-
ki. Skrawki naktadano na nabiatczone szkietka podstawowe i przeprowadzano barwie-
nie histochemiczne. Dla wykazania obecnosci i dystrybucji tluszczu w matrycy bial-
kowej przeprowadzano barwienie czerwienig oleista [4, 11, 12].

Oceng mikrostruktury przeprowadzano na preparatach przy zastosowaniu systemu
analizy obrazu MultiScan 5.01. Przed przystapieniem do oceny analizowanych struktur
ustalono warunki pomiaréw, jednakowe dla wszystkich analizowanych preparatéw.
Dla kazdego badanego preparatu kontrastowano obraz, przeprowadzano filtracjg, za-
dawano warunki analizy (wyszukiwania obiektéw) i zbierano dane liczbowe, charakte-
ryzujace analizowany obraz [13, 14, 15].

W kazdym preparacie analizowano 10 pél o stalej, okre§lonej powierzchni, przy
powiekszeniu mikroskopu (10x10). Okreslano nastgpujace parametry: liczbg pol tusz-
czowych, gestosé, jako ilo$¢ obiektow thuszczowych przypadajacych na 1 um?, po-
wierzchnie minimalnych i maksymalnych pol tluszczowych, powierzchni¢ najczgsciej
wystepujacego pola tluszczowego, mediang powierzchni p6l ttuszczowych. Nastgpnie
obliczano procentowy udzial w ogdlnej liczbie pdl tluszczowych frakcji o wielkosci
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powierzchni w zakresach: 0-10 pm?, 11-50 pm?, 51-150 um? oraz > 150 um?, celem
zréznicowania wystepujacych ukladéw rozproszenia thuszczu w matrycy biatkowej
farszu i produktu drobnorozdrobnionego.

Uzyskane wyniki poddano jednoczynnikowej analizie wariancji przy wykorzy-
staniu programu statystycznego STATGRAPHICS 6.1.

Wyniki i dyskusja

Mikrostrukture farszow i produktéw migsnych charakteryzowano ilosciowo za
pomoca komputerowej analizy obrazéw mikroskopowych ze wszystkich wariantow
kompozycyjnych a uzyskane dane zestawiono w tabeli 2 oraz na rysunkach 1, 21 3.

Charakterystyka farszéw

Wplyw badanych preparatow biatkowych jak i chlorku sodu wprowadzonych do
ukladu migsnego na badane wyr6ézniki mikrostruktury jak m.in. liczba pél tluszczo-
wych i rozklad wielko$ci powierzchni p6l thuszczowych, przedstawiono w tabeli 2 i na
rysunku 1.

Najsilniejsze wlasciwosci rozpraszania tluszczu w matrycy bialkowej farszéw
migsnych bez dodatku soli cechowaly farsz kontrolny, zawierajacy wylacznie bialtka
migéniowe. Podobng charakterystyke miat farsz zawierajacy dodatek biatek izolatu
sojowego. Najstabsza za$ zdolno§¢ rozpraszania tluszczu w matrycy biatkowe]j bez
obecnosci soli cechowat farsz zawierajacy dodatek kazeinianu sodu. Dodatek kazeinia-
nu sodu wplynat istotnie negatywnie na struktur¢ farszu bez soli. Commer i Allan-
Wojtas [3] doszli rowniez do podobnych wnioskow.

3% dodatek soli wysoko istotnie poprawil rozproszenie thuszczu w badanych
uktadach doswiadczalnych, potwierdzony bardzo wysoko istotnym wzrostem liczby
pol thuszczowych w stosunku do wariantéw nie zawierajacych chlorku sodu. Wzrost
ten byt zréznicowany i zalezal od wariantu biatkowego. Najsilniejsze dziatanie soli
zaobserwowano w farszach zawierajacych kazeinian sodu, w ktérych dodatek 3%
chlorku sodu spowodowat ponad 20-krotny wzrost liczby pdl thuszczowych w stosunku
do farszu bez soli. W farszu kontrolnym oraz farszu z dodatkiem bialek izolatu sojo-
wego 3% dodatek soli spowodowal ponad 7-krotny wzrost liczby pdl ttuszczowych w
stosunku do wariantow nie zawierajacych soli. Uwidocznit si¢ w ten sposéb oczekiwa-
ny wysokoistotny wplyw soli oraz kazeinianu sodu, charakteryzujacego si¢ doskona-
fymi wilasciwosci emulgowania ttuszczu w obecnosci chiorku sodu, potwierdzony ba-
daniami prowadzonymi przez Hendrickxa [8].
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Rozktad wielko$ci powierzchni pdl tluszczowych w farszach przedstawiono
na rysunku 2. W strukturze farszéw tak bez i z 3% dodatkiem dodatku soli dominowat
udziat pierwszej i drugiej frakcji, o wielkoéci pél thiszczowych od 0 do 50 um’®. 3%
dodatek soli do farszow spowodowat niewielki wzrost udzialu frakcji najdrobniejszych
w ogolnej liczbie pol thuszczowych, §rednio od 2 do 8 %. Udzial frakcji pol thuszczo-
wych o wielko$ci > 51um? stanowit do 20% w ogdlnej liczbie pél thiszczowych i nie
zalezat od obecnosci soli. Na podstawie uzyskanych wynikow mozna stwierdzi¢, iz 3%
dodatek soli wptynat na istotne, przecigtne okoto 2—4 krotne obnizenie frakcji zawie-
rajacej pola thiszczowe o powierzchni > 150um?* natomiast zréznicowany sktad bial-
kowy badanych farszé6w nie miat wigkszego wplywu na ksztattowanie wielkosci po-
wierzchni pol thuszczowych.

Charakterystyka produktow

Tlo$é pol thuiszczowych w badanych modelowych produktach migsnych, podobnie
jak w farszach, ulegta pod wplywem 3% dodatku chlorku sodu istotnemu wzrostowi
(tabela 2 oraz rysunek 1). Obrébka termiczna farszow nie spowodowata zmiany kie-
runku zalezno$ci ksztaltowania liczby pol tluszczowych wywotanych obecnoscia roz-
nych bialek w skiadzie surowcowym. Podobnie jak w farszach bez dodatku chlorku
sodu rowniez produkt kontrolny oraz produkt zawierajacy izolat sojowy nie réznily sig
istotnie liczba pdl thiszczowych, natomiast produkt zawierajacy dodatek kazeinianu
sodu charakteryzowal si¢ najmniejsza liczba p6l thuszczowych.

B b
&

Liczba pdl tluszczowych

OKTR g xaz

0-Is

3-KTR
3-KAZ ais

Rys. 1. Mikrostruktura farszéw (F) i produktéw (P).
Fig. 1. Microstructure of stuffings (F) and products (P).
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% udziat wielkosci p6l thuszczowych

Rys. 2. Rozklad wielkosci pol thuszczowych w farszach.
Fig. 2. Distribution of the size of fat fields in stuffings.

% udziat wielko$ci pél tuszczowych

Rys. 3. Rozklad wielkosci pol thuszczowych w produktach.
Fig. 3. Distribution of the size of fat fields in products.

W strukturze produktu z izolatem sojowym z dodatkiem soli stwierdzono najwyz-
szg ilos¢ pol tluszczowych, ktdra istotnie réznila si¢ od pozostalych wariantow. Ponie-
waz biatka izolatu sojowego maja zdolnos¢ emulgowania thuszczu niezaleznie od stg-
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zenia soli, na poziomie okoto 150-180 g oleju/g bialka dla pH = 6,5 [8], uzyskanych
wynikéw analizy mikrostruktury tak farszu jak i produktu silnie rozdrobnionego nie
nalezy zatem thimaczy¢ jedynie wpltywem soli, lecz raczej wzmocnieniem uktadu bia-
fek migsniowych w tworzeniu struktury. Biatka sojowe charakteryzuja si¢ zblizonym
do aktyny migsa cigzarem czasteczkowym [7] i stad tez napotyka si¢ na pewne trudno-
sci podczas identyfikacji biatek sojowych typowymi metodami histologicznymi i nie
do kofica poznana jest ich rola i miejsce w matrycy biatkowej farszu.

Liczba po6l thuszczowych w produktach ulegta istotnemu zwigkszeniu w poréwna-
niu do liczby pél ttuszczowych w farszach, tak bez jak i z dodatkiem soli. Szczegélnie
wysoko istotne roznice uwidocznily si¢ we wzroScie liczebnosci pdl ttuszczowych po
obrébce termicznej w wariantach bez dodatku soli, gdzie stwierdzono okoto 5-6-
krotny wzrost liczby p6l ttuszczowych. Wzrost stopnia rozproszenia tluszczu w struk-
turze w wariantach zawierajacych dodatek soli pod wplywem obrobki termicznej byt
znacznie slabszy.

Rozklad wielkosci powierzchni pol tluszczowych w modelowych produktach
przedstawiono w tabeli 2 oraz na rysunku 3.

Podobnie jak dla w farszach w strukturze produktéw tak bez jak i z3% dodatkiem
soli dominowal udzial pierwszej i drugiej frakcji, o wielkosci pol thuszczowych do
50 um?. 3% dodatek soli do produktéw generalnie nie wywolywat istotnych réznic w
pordwnaniu z wariantami bez dodatku soli. W réznych wariantach wystapily jednak
pewne zroznicowania pod wplywem dodatku soli. Przykltadowo w wariancie kontrol-
nym nastapilo przesunigcie w kierunku wigkszego udzialu frakcji zawierajacej naj-
mniejsze pola ttuszczowe i wariant ten by? jedyny, w ktéorym udziat pol ttuszczowych o
najmniejszej powierzchni byt najwigkszy. Udziat frakcji o powierzchni pél thuszczo-
wych > 51 pm? byt stosunkowo niewielki i nie przekraczat 25%.

Obrébka termiczna nie spowodowata w wariantach bez dodatku soli istotnych
zmian w udziale najdrobniejszej frakcji pol thuszczowych, za wyjatkiem wariantu kon-
trolnego. Udziat pél thuszczowych o powierzchni 0—10 um* w farszu kontrolnym bez
soli byl istotnie wyzszy niz dla produktu kontrolnego. W grupie wariantéw zawieraja-
cych 3% soli nie stwierdzono istotnych statystycznie r6znic w rozkladzie po6l thuszczo-
wych mi¢dzy farszem a produktem.

Wyniki komputerowej analizy obrazu mikroskopowego badanego materialu sta-
nowily szczegélne odzwierciedlenie roli wybranych biatek funkcjonalnych i soli w
tworzeniu struktury silnie rozdrobnionego farszu. Po dodaniu soli, na skutek zwigksze-
nia uwodnienia ukfadu biatkowego, wzrostu rozpuszczalno$ci bialek i tworzenia trwa-
fego Zelu biatkowego, stopien rozproszenia czastek tluszczu w matrycy biatkowej
wzrastal bardzo silnie. Obserwowano, od ponad 5-krotnego do blisko 20-krotnego,
wzrost liczby pol tluszczowych i zarazem ich ggstosci. Dalszy wzrost nastgpowat w
trakcie obrobki cieplnej. Wtdérne rozpraszanie thuszczu byto mniej widoczne przy po-
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rownywaniu liczby pol ttuszczowych tylko w produkcie bez soli i z sola, poniewaz
dodatek soli dziatat tak silnie rozpraszajaco na czastki thuszczu juz w farszu, ze w trak-
cie obrobki termicznej solonych farszow, wzrost liczby pél thuszczowych nie byl juz
tak zdecydowany.

Whioski

(1]
(2]
[3]
(4]

(5]
(6]

(71

(8]
{9l

Dodatek soli do farszoéw wysoko istotnie wplynat na dystrybucje¢ tluszczu w
strukturze modelowych farszéw i produktdw.

Biatka mie$niowe pelnily najistotniejsza rolg w tworzeniu i ksztattowaniu struktury
farszu i produktu silnie rozdrobnionego. Zaréwno przy braku jak i przy dodatku
soli do §rodowiska, biatka mig$niowe wykazywaly wysokie zdolnosci rozpraszania
thuszczu.

Kazeinian sodu potwierdzit role dobrego emulgatora, wywierajac szczegolnie
w obecnoéci soli, wysoko istotny wptyw na popraweg dystrybucji thuszczu w mi-
krostrukturze farszu i produktu.

Bialka izolatu sojowego byly pod wzgledem wplywu na mikrostrukture farszu jak
i produktu bardzo podobne do biatek migsniowych.
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MICROSTRUCTURE OF MEAT STUFFINGS AND PRODUCTS AS AFFECTED
BY THE SELECTED FUNCTIONAL PROTEINS

Summary

Effect of the sodium caseinate and soya protein isolate SUPRO 500E on microstructure of model
stuffings and meat products was studied, without the salt additive and with 3% salt additive. The evalua-
tion of microstructure was conducted on stained preparations, with the application of image analysis -
MultiScan v 5.05. The addition of salt affected very significantly the distribution of fat in the structure of
the examined stuffings and products. Muscular proteins played the most significant role in formation of
the microstructure of stuffing and highly comminuted product. Addition of sodium caseinate in presence
of salt had a highly significant effect on the improvement of fat distribution. Influence of soya proteins
isolate was similar to muscular proteins in respect of their effect on microstructure of stuffing and of the

product.
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WPLYW POWLEKANIA NA KINETYKE ADSORPCJI PARY
WODNE]J PRZEZ NAPOJ KAKAOWY W PROSZKU

Streszczenie

Celem pracy byla analiza wplywu powlekania na wlasciwosci sorpcyjne napoju kakaowego
w proszku, uwzgledniajac skfad mieszaniny oraz rodzaj substancji powlekajacej. Zakres pracy obejmowat
wplyw skladnikéw napoju kakaowego w proszku (cukru, kakao, maltodekstryny i mleka w proszku),
aglomeracji oraz powlekania na kinetyke adsorpcji pary wodnej. Wykazano istotny wplyw powlekania
napoju kakaowego w proszku zawierajacego w swoim skladzie kakao i cukier jak i napoju z dodatkiem
maltodekstryny na zmiang szybkosci adsorpcji pary wodnej.

WSTEP

Produkty sypkie, zarbwno w postaci proszkow jak i aglomeratow cechuja sig duza
higroskopijno$cia w kontakcie z powietrzem. Charakter higroskopijny Zywnosci wiaze
si¢ ze zdolnoscig do pochtaniania wody (adsorpcja) w §rodowisku wilgotnym oraz do
oddawania wody (desorpcja) w Srodowisku suchym. Produkty spozywcze wykazuja
tzw. krytyczng zawarto$¢ wody. Jest to granica, ktorej przekroczenie powoduje nieko-
rzystne zmiany w produkcie. Ponizej krytycznej zawarto$ci wody produkt twardnieje,
traci zwiazki aromatyczne, jest podatniejszy na utlenianie thuszczoéw i wykazuje ubytek
masy. Powyzej tej granicy moga wystapi¢ niekorzystne zmiany o charakterze fizycz-
nym, chemicznym oraz mikrobiologicznym i enzymatycznym. Zmiany te pogarszaja
jakos¢ produktu i sa przyczyna niekorzystnych i czgsto nieodwracalnych zmian w
zywnosci. Przetrzymywanie artykulow spozywczych w warunkach o wyzszej aktyw-
nosci wody wiaze si¢ z chtonigciem wody przez produkt, zmiana jego masy i aktywno-
$ci wody [2]. Konsekwencjg tego zjawiska jest pogorszenie sypkosci i powstawanie
zbrylen. Mozna ograniczy¢ zmiany zachodzace w tych produktach lub im zapobiec
wprowadzajac aglomeracjg, a nastgpnie powlekanie lub stosujac opakowania [7].

" Mgr inz. J. Kowalska, prof. dr hab. A. Lenart, Szkota Giéwna Gospodarstwa Wiejskiego, Wydzial Tech-
nologii Zywnosci, Katedra Inzynierii i Maszynoznawstwa Przemysiu SpoZywczego, 02-787 Warszawa,
ul. Nowoursynowska 166.
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Powlekanie jest procesem fizycznym, w ktorym do pokrycia matych czastek sta-
tych, kropelek cieczy lub gazu zastosowana jest cienka warstwa lub polimer [5], [6]
oraz [4] powlekanie definiuja jako pakowanie ciat statych, cieczy lub materialéw ga-
zowych w miniaturowe, zamknigte kapsulki, ktore moga uwolni¢ swoja zawartoS¢ w
kontrolowany sposéb, pod wptywem specyficznych warunkow.

Do powlekania zywno$ci w proszku oraz innych produktéw w przemysle spo-
zywczym stosuje sie substancje sztuczne lub naturalne. Podstawowa cecha rdzniaca
blony sztuczne od naturalnych jest ,jadalno$¢” tych ostatnich. Powloki umozliwiaja
rowniez wybidrcze przenikanie gazéw, pary wodnej oraz elektrolitéw do rodowiska i
do produktu, stanowiac jednoczes$nie barier¢ dla drobnoustrojow. Wytwarzane przez
zywe organizmy polimery- bialka, weglowodany i thuszcze stanowig materiat do wy-
twarzania powlok ochronnych przedtuzajacych trwalos¢ wielu produktéw spozyw-
czych [12].

Kinetyka adsorpcji jest przedmiotem wielu badan. Dotycza one zar6wno zywno-
$ci w proszku — glukoza i sacharoza [9], aglomerowanego mieka w proszku [2], jak i
migsa [11], suszonych osmotycznie jabtek, dyni i marchwi [3]. Przebieg krzywych
kinetyki adsorpcji pary wodnej dla mleka w proszku przy aktywnosci wody powyzej
0,39 wykazuje charakterystyczne przegigcie. Ponizej tej aktywnosci przebieg krzywej
kinetyki dla mleka odpowiada kinetykom produktéw typu amorficznego. Wzrost ak-
tywnosci wody w zakresie od 0,40 do 0,57 przyspiesza proces krystalizacji [13].

Zdolno$¢ adsorpcji pary wodnej przez zywno$¢ w proszku oraz jej aglomeraty
analizowana jest na podstawie zmian zawarto$ci wody w produkcie w czasie (krzywe
kinetyki adsorpcji) oraz zmian szybkosci adsorpcji w funkcji czasu oraz zawartosci
wody (krzywe szybko$ci adsorpcji). Znajomos¢ wlasciwosci sorpcyjnych Zywnosci w
proszku z uwzglednieniem wpltywu powlekania pozwala na przewidywanie okresu
trwatosci artykutow spozywczych w okreslonych warunkach przechowywania [3].

Kakao uzyskuje si¢ przez sproszkowanie kuchu kakaowego , otrzymanego z mia-
zgi kakaowej, alkalizowanej lub nie alkalizowanej. Kakao oferowane jest bez dodat-
kow lub moze stanowi¢ mieszanine sktadnikow (nap6j kakaowy w proszku), tj. kakao,
sacharozy, glukozy, mleka w proszku, skrobi, w ktorej zawarto$¢ kakao nie moze by¢
nizsza niz 9,5% beztluszczowych czgSci miazgi kakaowej. Charakterystyczna cecha
napoju kakaowego w proszku jest jego wysoka higroskopijnos¢. Nawet przy niskich i
$rednich aktywnosciach wody proszek ten tatwo chlonie wodg, co ogranicza jego
trwato§¢ podczas przechowywania. Ze wzgledu na swoje wlasciwosci tj. wysoka hi-
groskopijnos$é, mata sypkos¢, duza pylisto$¢ oraz staba rozpuszczalno$¢ nap6j kaka-
owy w proszku poddaje si¢ aglomeracji oraz powlekaniu, dazac do ograniczenia higro-
skopijnosci i pylisto$ci oraz polepszenia rozpuszczalnosci [10].

Celem pracy jest przeanalizowanie wptywu powlekania na wlasciwosci sorpcyjne
napoju kakaowego w proszku, uwzgledniajac sktad mieszaniny oraz rodzaj substancji
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powlekajacej. Zakres pracy obejmuje analiz¢ wptywu skladnikéw mieszaniny napoju
kakaowego w proszkéw (cukru, kakao, maltodekstryny i mleka w proszku), aglomera-
cji oraz powlekania na kinetyke adsorpcji pary wodne;.

Material i metody

Materiat do badan stanowily nastgpujace surowce:

e Kakao — lecytynowane o zawartosci tluszczu 15%, pakowane w worki papierowe
po 5 kg,

e cukier instant — pakowany w worki papierowe po 5 kg, aglomerowany przez
Przedsiebiorstwo Handlowe "Nosta", Wielgolas Brzezinski, Halinow

e maltodekstryna $rednioscukrzona (DE=15,76) wyprodukowana przez Szczecinskie
Przedsigbiorstwo Przemystu Ziemniaczanego Zaktad w Lobzie, pakowana w worki
papierowe po 5 kg,

¢ mleko w proszku pelotluste, wyprodukowane przez Zaktady Mleczarskie w Go-
styninie, pakowane w opakowania foliowe po 0,5 kg.

Kakao, maltodekstryng oraz cukier instant udostgpnito Przedsigbiorstwo Handlo-
we "Nosta", Wielgolas Brzezinski 21, 05-074 Halinow.

Aglomeracjg i powlekanie przeprowadzano w aglomeratorze fluidyzacyjnym typu
STREA 1 firmy Niro Atomizer A/S.

Aglomeracji poddawano mieszaniny o nast¢pujacym skladzie: 20% kakao + 80%
cukru, 20% kakao + 40% cukru + 40% maltodekstryny, 20% kakao + 40% cukru +
40% mleka w proszku. Z kazdej z mieszanin odejmowano 20% jednego sktadnika (w
odniesieniu do ogoélnej jego masy), ktory przeznaczano do powlekania. Dazono do
zachowania zalozonego sktadu mieszanin po przeprowadzeniu powlekania. Technolo-
gia otrzymywania aglomeratow polegata na wprowadzeniu wymieszanych sktadnikow
w stan fluidalny za pomocg strumienia powietrza przeptywajacego przez ztoze do gory,
a nastgpnie natrysku woda w postaci drobnych kropelek od géry [8]. Wysuszony
aglomerat poddawano analizie sitowej. Powlekaniu poddawano mieszaning frakcji
aglomeratu o wielkosci czastek od 0,2:10° m do 2-10> m, ktéra wprowadzano w stan
fluidalny i natryskiwano roztworami wybranych sktadnikéw.

Powleczone i wysuszone aglomeraty poddawano analizie sitowej. Frakcje o wiel-
kosci oczek od 0,2:10”° m do 2:10° m przechowywano przez 3—4 tygodnie w herme-
tycznie zamknigtych opakowaniach, w temperaturze pokojowej , w ciemnym pomiesz-
czeniu do momentu wykonania analiz.

W otrzymanych mieszaninach wykonywano nastepujace oznaczenia: zawartoéci
wody — metoda suszarkowa (PN-78 /A-86030), aktywno$ci wody — pomiaru dokony-
wano w aparacie firmy Rotronic model Hygroskop DT 1 w temperaturze 25°C [2] i
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sktad granulometryczny — na zestawie sit o $rednicy oczek od 0,2 mm do 2,0 mm [2,
3]

Kinetyke adsorpcji pary wodnej przeprowadzano na wadze Mettler AE 240, przy-
stosowanej do pracy ciaglej w warunkach stalej temperatury i wilgotnosci wzglednej
powietrza. Kinetyke adsorpcji przeprowadzano w stalej wilgotnosci wzglednej powie-
trza odpowiadajacej aktywnosci wody 0,66, w temperaturze 25°C przez 15 godzin.
Jako czynnik higrostatyczny zastosowano nasycony roztwdr NaNQO,.

Prébke o masie okoto 1 g suszono w temperaturze 70°C przez 10 godzin pod ci-
$nieniem 6,5 kPa. Do przygotowanego i zwazonego naczynka pomiarowego o Srednicy
44 mm nasypywano wysuszona probkg o grubosci warstwy 1-2 mm i1 umieszczano
w higrostacie.

Zmiang masy rejestrowano w zadanych odstgpach czasowych: 0—1 h co 1 min., 1—
4 h co 3 min., 4-7 h co 5 min., 7-15 h co 10 min.

Do pomiaru wykorzystano program komputerowy do rejestracji danych POMIAR
dla DOS (Rucinski, 1994).

Graficzna prezentacje danych wykonano w programie komputerowym Excel 7.0
dla Windows '95. Interpretacja wynikoéw kinetyki adsorpcji pary wodnej zostata prze-
prowadzona na podstawie: krzywych kinetyki i krzywych szybko$ci adsorpcji pary
wodnej. Krzywe szybkosci adsorpcji pary wodnej wyznaczano poprzez roézniczkowa-
nie krzywych kinetycznych metoda obliczeniows [3].

Wyniki i dyskusja

Kinetyka adsorpcji pary wodnej przez skladniki napoju kakaowego w proszku

Analiz¢ przebiegu krzywych kinetyki adsorpcji pary wodnej przeprowadzono dla
cukru, kakao, maltodekstryny i mleka (Rys. 1). Najmniejsze zmiany ilo$ci zaadsorbo-
wanej wody otrzymano dla cukru, natomiast najwigksze dla mleka. Dla kakao i malto-
dekstryny otrzymano wartosci nizsze niz dla mleka, ale znacznie wyzsze niz dla cukru.
Najwigksze zmiany zawartosci wody zaobserwowano w ciagu pierwszych 200 minut
adsorpcji. Po tym czasie pomiaru zawarto$¢ wody dla cukru wynosita 1 g H,O/ 100 g
s.s. 1 wzrosla nieznacznie, bo tylko o okoto 0,2 g H,O / 100 g s.s. po uptywie 600 mi-
nut. Dla mleka w tych samych odstgpach czasu otrzymano odpowiednio 5 g H,O / 100
g s.s. oraz 8,2 g H,O / 100gs.s. Dla kakao i maltodekstryny wartosci te byly odpowied-
nio nizsze. Po uptywie 200 minut zawarto$¢ wody dla kakao wynosita 4,1 g H,O / 100
g s.s., a dla maltodekstryny wynosita tyle samo co dla mleka. Po 600 minutach zawar-
tos¢ wody dla kakao wynosita 6,1 g H,O/ 100 g s.s., a dla maltodekstryny okoto 6,9 g
H,0/100 g s.s.
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Analiza zmian szybkosci adsorpcji pary wodnej w funkcji czasu (Rys. 2) wyka-
zala najwieksze zmiany szybkosci dla kakao a najmniejsze dla cukru. W efekcie dla
cukru juz po 200 minutach adsorpcji zmiany zawarto$ci wody ustalily si¢ na poziomie
zerowym (Rys. 2). Przez pierwsze 75 minut pomiaru najwigksza szybko$cia adsorpcji
charakteryzowato sie kakao. Po uptywie tego czasu najwigksza szybko$¢ adsorpcji
osiagnelo mleko, a po 200 minutach maltodekstryna. Po 100 minutach szybko$¢ ad-
sorpcji dla cukru wynosita okoto 0,004 g H,O / (100 g s.s.-min), dla maltodekstryny
0,023 g H,O / (100 g s.s.-min), dla kakao 0,028 g H,O / (100 g s.s.-min), a najwigksza
warto$¢ otrzymano dla mleka — 0,030 g H,O / (100 g s.s.-min).

Do zawarto$ci wody okoto 4,5 g H,O / 100 g s.s. najwigksza szybkos§¢ adsorpciji
wykazato kakao, wolniej adsorbowalo wodg mleko, niZsza wartos¢ otrzymano dla
maltodekstryny, a najnizsza dla cukru (Rys. 3).
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Rys. 5. Szybkos¢ adsorpcji pary wodnej przez nap6j kakaowy w proszku o zréznicowanym skladzie.
Aktywno$é wody 0,66. Temperatura 20°C.

Fig.5. Water vapour adsorption rate of cacao drink powder with diversified composition. Environ-
mental water activity 0,66. Temperature 20°C.

Przeprowadzona analiza krzywych kinetyki (Rys. 1) jak i krzywych szybkosci ad-
sorpcji pary wodnej (Rys. 2, 3) wykazala duze zréznicowanie wlasciwosci sorpcyjnych
sktadnikéw napoju kakaowego w proszku. Ma to istotny wplyw na wlasciwosci sorp-
cyjne napoju kakaowego w proszku, bgdacego mieszaning analizowanych sktadnikow
(Rys. 4). Wprowadzenie do napoju kakaowego mleka w proszku lub maltodekstryny
zamiast 40% cukru powoduje 3-5-krotne zwigkszenie ilosci zaadsorbowanej wody po
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okoto 300 minutach pomiaru. Szczegélnie duze zmiany wystapily w szybkosci adsorp-
cji (Rys. 5). Wprowadzenie maltodekstryny, a szczegdlnie mleka w proszku spowodo-
walo kilkakrotny wzrost szybkosci adsorpcji w ciagu pierwszych 150 minut pomiaru.
Po dluzszym czasie szybko$¢ adsorpcji pary wodnej przez nap6j kakaowy w proszku o
sktadzie 20% kakao + 80% cukru byla bardzo mata, gdy w wypadku wprowadzenia do
napoju mleka jak i maltodekstryny osiagala jeszcze znaczne wartoSci.

Wphw powlekania napoju kakaowego w proszku na adsorpcje pary wodnej

Badany napdj kakaowy w proszku o zréznicowanym skladzie chemicznym pod-
dano powlekaniu. Okre§lano wptyw tego procesu na przebieg krzywych zaleznosci
zawartosci wody od czasu adsorpcji (krzywe kinetyki adsorpcji).

Najnizszg zawarto$¢ wody osiagnal aglomerat mieszaniny zawierajacej w swoim
sktadzie 20% kakao + 80% cukru (Rys. 6). Przyktadowo po 200 minutach pomiaru
zawarto$¢ wody w tej probce wynosita 1,1 g HO / 100 g s.s. i nie ulegla dalszym
wigkszym zmianom. Natomiast po tym samym czasie adsorpcji aglomerat powleczony
roztworem kakao osiagnat zawartos¢ wody 1,8 g H,O / 100 g s.s , a aglomerat powle-
czony roztworem cukru 1,5 g H;O / 100 g s.s. Po 600 minutach pomiaru dla aglome-
ratu powleczonego roztworem kakao jak i roztworem cukru otrzymano zawarto$é wo-
dy okoto 2,0 g H,O /100 g s.s.

Dla mieszaniny o sktadzie 20% kakao + 40% cukru + 40% maltodekstryny naj-
wyzszg zawarto$¢ wody otrzymano dla aglomeratu niepowleczonego. Po 200 minutach
od poczatku pomiaru zawarto§¢ wody wynosita 3,5 g H;O / 100 g s.s., natomiast po
600 minutach pomiaru otrzymano warto$¢ réwna 5,0 g H,O / 100 g s.s. Najnizsza za-
wartoé¢ wody otrzymano dla mieszaniny powleczonej roztworem cukru. Po 200 mi-
nutach pomiaru zawarto$¢ wody wynosita 1,4 g H,O / 100 g s.s., a po 600 minutach -
2,4 g H,O/ 100 g s.s. Dla aglomeratu powleczonego roztworem maltodekstryny jak i
roztworem kakao otrzymano wartosci posrednie (Rys. 7).

Krzywe kinetyki dla mieszaniny zawierajacej w swoim skladzie 40%mleka wyka-
zaly podobny przebieg dla aglomeratéw powleczonych niezaleznie od rodzaju substan-
cji powlekajacej (Rys. 8). Na poczatku procesu najwyzsza zawarto$¢ wody otrzymano
dla aglomeratu niepowleczonego i wynosita ona okoto 3,7 g HO / 100 g s.s. po 200
minutach pomiaru. Natomiast dla aglomeratéw powleczonych roztworem cukru, kakao
i mleka wartoé¢ ta byta na zbliZonym poziomie i wynosita okoto 2,5 g H,O / 100 g s.s.
Po diluzszym czasie pomiaru nastgpilo obnizenie ilosci zaadsorbowanej wody przez
aglomerat niepowleczony, gdy w przypadku produktow powleczonych nastgpit dalszy
wzrost zawarto$ci wody.

Przebieg krzywych kinetyki wykazal najmniejsze réznice w zawarto$ci wody dla
mieszaniny zawierajgcej w swoim sktadzie 40% mleka. Natomiast najwigksze réznice
otrzymano dla mieszaniny o skladzie 20% kakao + 40% cukru + 40% maltodekstryny.
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Wyraznie wida¢ wplyw procesu powlekania na kinetyke¢ adsorpcji pary wodnej. War-
tosci posrednie wykazala mieszanina o standardowym sktadzie tj. 20% kakao + 80%
cukru. Jednak uzyskano znacznie nizsze zawarto$ci wody w poréwnaniu z mieszaning
zawierajaca w skladzie maltodekstryng.

Wplyw powlekania napoju kakaowego w proszku na szybkos¢ adsorpcji pary wodnej

Wplyw powlekania napoju kakaowego w proszku na szybko$¢ adsorpcji pary
wodnej przeanalizowano na podstawie przebiegu krzywych szybkosci adsorpcji (Rys.
9,10, 11). '

Powlekanie napoju kakaowego w proszku o skladzie 20% kakao + 80% cukru, tak
roztworem kakao jak i cukru spowodowalo znaczace zmiany szybkosci adsorpcji (Rys.
9). W wyniku powlekania roztworem kakao w calym zakresie zmian zawartosci wody
uzyskano zwiekszenie szybkosci adsorpcji w poréwnaniu z napojem niepowleczonym.
Przykladowo przy zawartosci wody 0,5 g H,O / 100 g s.s. powlekanie roztworem ka-
kao wplynelo na okolo dwukrotne zwigkszenie szybkosci adsorpcji z okolo 0,012 g
H,O / (100 g s.s.-min.) do 0,022 g H,O / (100 g s.s.-min.). Natomiast powlekanie roz-
tworem cukru spowodowalo zmniejszenie szybkosci adsorpcji do okoto 0,008 g H,O /
(100 g s.s.-min.), by nastgpnie wptyna¢ na zwigkszenie szybkos$ci adsorpcji w porow-
naniu z szybkoscia uzyskana dla napoju kakaowego niepowleczonego.

Dla mieszaniny o skladzie 20% kakao + 40% cukru + 40% maltodekstryny naj-
wyzsza szybko$¢ adsorpcji wystapita dla aglomeratu powleczonego maltodekstryna
(Rys. 10). Natomiast powlekanie roztworem cukru jak i kakao znaczaco obnizylo
szybkos$¢ adsorpcji pary wodnej. Przykladowo przy zawartosci wody 0,5 g H,O /100 g
s.s. szybkosci adsorpcji pary wodnej wynosily: dla aglomeratéw powleczonych malto-
dekstryna — 0,042 g H,O / (100 g s.s.-min.), niepowleczonych — 0,028 g H,O / (100 g
s.s.-min.), powleczonych kakao — 0,011 g H,O / (100 g s.s.-min), a dla powleczonych
cukrem - 0,007 g H,O / (100 g s.s.-min).

Krzywe szybkos$ci adsorpcji pary wodnej dla napoju kakaowego w proszku za-
wierajacego w swoim skladzie 40% mleka maja zblizony przebieg dla aglomeratu nie-
powleczonego i powleczonego roztworem wybranych substancji (Rys. 11). Powlekanie
roztworem cukru jak i kakao nieznacznie podwyzszylto szybkos¢ adsorpcji, gdy powle-
kanie roztworem mleka wplynelo na zmniejszenie tego wskaznika. Przyktadowo przy
zawarto$ci wody 0,5 g H,O / 100 g s.s. szybkosci adsorpcji pary wodnej wynosity: dla
aglomeratéw powleczonych roztworem cukru jak i kakao — 0,054 g H,O / (100 g
s.s.-min), niepowleczonych - 0,049 g H,O / (100 g s.s.-min), a dla powleczonych mle-
kiem - 0,044 g HO / (100 g s.s.-min ).
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Rys. 10. Szybkos¢ adsorpcji pary wodnej przez napdj kakaowy w proszku o skladzie 20% kakao + 40%
cukru + 40% maltodekstryny. Aktywnos¢ wody 0,66. Temperatura 20°C.
Fig. 10. Water vapour adsorption rate of cacao drink powder. Composition: 20% cacao + 40% sugar +
40% maltodextine. Environmental water activity 0,66. Temperature 20°C.
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Water vapour adsorption rate of cacao drink powder. Composition: 20% cacao + 40% sugar +
40% milk. Environmental water activity 0,66. Temperature 20°C.
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Przebieg krzywych szybkosSci adsorpcji pary wodnej wykazat najmniejszy wpltyw
powlekania skladnikami mieszaniny na wlasciwosci sorpcyjne napoju kakaowego w
proszku zawierajacego w swoim sktadzie 40% mleka. Najwigksze roznice uzyskano w
wypadku powlekania napoju z 40% dodatkiem maltodekstryny. Wartosci posrednie
uzyskano dla napoju o standardowym sktadzie, 20% kakao + 80% cukru.

Podsumowanie

Zmiana skladu napoju kakaowego w proszku wplynegta na wlasciwosci sorpcyjne
mieszaniny. Zdolno$é adsorpcji pary wodnej byla zalezna od wlasciwosci poszczegol-
nych skladnikoéw. Sacharoza zmniejszala, a maltodekstryna i mleko zwigkszaty szyb-
ko$¢ adsorpcji pary wodnej przez mieszaniny.

Wptyw powlekania napoju kakaowego w proszku na jego wlasciwosci sorpcyjne
uzalezniony byt od rodzaju substancji powlekajacej oraz od skladu powlekanego
aglomeratu.

Powlekanie napoju kakaowego w proszku zawierajacego w swoim skladzie kakao
i cukier jak i napoju z dodatkiem maltodekstryny wplyneto znaczaco na zmiang szyb-
kosci adsorpcji pary wodnej. Powlekanie cukrem i kakao obniZylo istotnie szybkos¢

.adsorpcji, gdy wplyw powlekania maltodekstryng byt dodatni. W wypadku napoju
kakaowego w proszku z dodatkiem mleka, powlekanie cukrem, kakao i mlekiem nie
zmienito istotnie wlasciwosci sorpcyjnych aglomeratow.
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INFLUENCE OF COATING ON WATER VAPOUR ADSORPTION KINETIC
OF CACAO DRINK POWDER

Summary

The aim of this work was the analysis of coating influence on sorption properties of cacao drink pow-
der, taking into consideration mixture composition and kind of coating substance. Scope of the work
included influence of cacao drink powder ingredients (sugar, cacao, maltodextrine and milk powder),
agglomeration and coating on water vapour adsorption rate. It was concluded, that coating of cacao drink
powder with cacao and sugar as ingredients as well as cacao drink with maltodextrine additon, have sig-
nificant influence on water vapour adsorption rate.
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HALINA GAMBUS, DOROTA GUMUL, ANDRZEJ CYGANKIEWICZ

WPLYW SREDNICH DAWEK PROMIENIOWANIA GAMMA NA
WARTOSC WYPIEKOWA MAKI PSZENNEJ, ZYTNIEJ
I PSZENZYTNIEJ

Streszczenie

W pracy poréwnano wartos¢ wypiekowa mak pszennych typu 550 i 850, zytniej typu 720 oraz pszen-
Zytniej typu 680, naturalnych i napromienionych promieniami gamma w dawce: 2; 3 i 5 kGy.

Napromienienie mak pszennych w dawce 5 kGy umozliwilo wyizolowanie z nich wigkszej ilosci
glutenu mokrego oraz znaczne zmniejszenie jego rozptywalnosci. W miarg zwigkszania dawki promie-
niowania od 2 do 5 kGy nast¢powalo zmniejszenie indeksu glutenowego w makach pszennych, nie obni-
Zajac jednak ich wartoSci wypiekowej. Zdecydowang poprawg warto$ci wypiekowej pod wplywem
wszystkich zastosowanych dawek promieni gamma zaobserwowano w badaniach maki pszenzytniej.

Niewielkie zmiany liczby opadania na skutek procesu napromienienia $wiadcza o zachowaniu aktyw-
nosci enzymu o-amylazy w badanych makach.

Wstep

W ostatnim dwudziestoleciu wiele badan po§wigcono nowej technice konserwacji
zywnosci, jaka jest napromienienie produktéw promieniami jonizujacymi, najczeséciej
promieniami gamma powstajacymi przy fizycznym rozpadzie kobaltu — 60 [4, 12].

W 1981 r. potaczone komitety ekspertow FAO/IAEA/WHO uznaly Zywno$¢
traktowang promieniami w dawce do 10 kGy za calkowicie bezpieczng dla zdrowia
konsumentow i od tej pory jonizacja jako metoda konserwacji zywno$ci stosowana jest
juz w 37 krajach [2, 12, 13, 16].

W krajach Unii Europejskiej techniki konserwowania przez napromienienie sto-
suje Francja, Belgia i Holandia. W lutym 1999 r. Parlament Europejski zaakceptowat
promieniowanie jako $rodek konserwujacy, co doprowadzi w najblizszym czasie do
powstania dyrektywy ujednolicajacej ogdlnoeuropejskie warunki napromienienia zyw-
nosci do celéw konserwacji i sprzedazy, oraz rozszerzenia listy produktéw Zywno-

Dr hab. H. Gambus, mgr inz. D. Gumul, Katedra Technologii Weglowodanéw Akademia Rolni-
cza w Krakowie; dr A. Cygankiewicz, Instytut Hodowli i Aklimatyzacji Roslin, Krakoéw.
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sciowych i ich sktadnikéw , ktére moga by¢ napromieniane [1].

Zarbéwno ziarno zboz jak i maka traktowane byly dotychczas promieniami gamma
najczesciej w celu sterylizacji, aby wydhizy¢ czas przechowywania i zabezpieczy¢
przed stratami. Technologiczny wplyw promieniowania gamma na ziarno zb6z i na
zmiany zachodzace w czasie przechowywania byly mato badane.

Mac Arthur i D’Appolonia [14] ocenili reologiczne wiasciwosci i warto$¢ wypie-
kowa mak uzyskanych z trzech odmian pszenicy twardej czerwonej jarej, napromie-
nionej promieniami gamma w dawce do 3 kGy. Stwierdzili oni, ze wraz ze wzrostem
poziomu napromieniania wszystkich trzech odmian, istotnie zmniejszala sig¢ liczba
opadania oraz lepko$¢ maksymalna kleikow macznych mierzona amylograficznie, nie
nastgpowatly jednak zmiany w aktywnosci enzymu «-amylazy. Na podstawie analizy
farinograficznej autorzy ci wykazali ponadto, ze przy wzro$cie dawki promieniowania
zwiekszala sie wodochlonno$¢ badanych mak, natomiast nieco zmniejszal si¢ czas
rozwoju i czas statosci ciasta. Nie stwierdzili oni réznic w zawarto$ci mokrego glutenu
oraz zawarto$ci rozpuszczalnego biatka pomigdzy makami kontrolnymi a napromie-
nionymi dawka do 3 kGy.

Celem pracy bylo poréwnanie wlasciwosci wypiekowych mak naturalnych:
pszennej typu 550 i 850, zytniej typu 720 i pszenzytniej typu 680, oraz tych samych
mak poddanych procesowi napromienienia $rednimi dawkami promieni gamma: 2; 3 i
5 kGy.

Material i metody

Handlowe maki: pszenne typu 550 i 850 oraz zytnia typu 720, jak réwniez make
pszenzytnig typu 680 otrzymana z przemiatu laboratoryjnego pszenzyta odmiany Vero,
napromieniono w Migdzyresortowym Instytucie Techniki Radiacyjnej Politechniki
L.6dzkiej, promieniami gamma emitowanymi przez ® Co, w dawce: 2; 3 i 5 kGy.

Jakos$¢ mak napromienionych poréwnano z jako$cia mak naturalnych, oceniajac:

e liczbg opadania (LO) — metoda Hagberga — Pertena w aparacie Falling Number —
1800 (Norma ICC Standard No 107) [10],

e analize farinograficzng w Farinografie — Resistografie firmy Brabender, zgodnie z
Norma ICC Standard No 115/5 [10],

e ilo$¢ glutenu po jego wymyciu w aparacie Glutomatic 2200 (Norma ICC Standard
No 137) [10] oraz indeks glutenowy w specjalnej wiréwce (typ 2015), zgodnie z
instrukcja firmy Perten,

e elastyczno$¢ i rozptywalno$é glutenu zgodnie z normami dla przetworéw zbozo-
wych [11],
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e lepko§¢ maksymalng 8,5% wodnych kleikow skrobiowych w wiskozymetrze
Rheotest 2 wg programu podstawowego [17] z modyfikacja Gambu$ i Nowotnej

51

Wyniki i dyskusja

Najwigksza ilo§¢ glutenu mokrego uzyskano z mak pszennych, przy czym oba ty-
py mak (550 i 850) byly bardzo do siebie zblizone pod tym wzgledem (tabela 1). Glu-
ten ten odznaczal sie bardzo dobra elastycznoscig (w I stopniu) oraz niska rozptywal-
noscia. Oznaczony indeks glutenowy w obu makach pszennych przekraczal warto$é
90%, co $wiadczy o bardzo zwigzlym i mocnym glutenie i co kwalifikuje takie maki
do stosowania jako poprawiacze mak o niskich wartosciach indeksu glutenowego [3].

Znacznie mniejszg ilos¢ glutenu mokrego udato si¢ wymy¢ z maki pszenzytniej
odmiany Vero, za mala, aby mozna bylo oznaczyé jego rozptywalnos¢. Gluten ten
odznaczat sie zla elastyczno$cia, byl to bowiem gluten krétki (w IV stopniu).

Z1ej jakosci glutenu pszenzytniego nie potwierdzil jednak indeks glutenowy, kt6-
rego warto$¢ byla troche nizsza od 90%, co kwalifikuje make pszenzytnia do bardzo
dobrych pod wzgledem warto$ci wypiekowej. Jak twierdzi bowiem Cygankiewicz [3]
do wypieku chleba i ciasta drozdzowego najbardziej odpowiednia jest maka o indeksie
glutenowym 60-90%.

Napromienienie wszystkich badanych mak promieniami gamma wywarto wplyw
na oznaczenie iloSci i jakos$ci glutenu mokrego (tabela 1).

W przypadku mak pszennych, dawka 5 kGy spowodowata widoczny wzrost ilosci
glutenu mokrego oraz znaczne obnizenie jego rozptywalnosci. Rozptywalnos¢ glutenu
maki pszennej typu 850 ulegla znacznemu obniZeniu juz po napromienieniu tej maki
dawka 3 kGy. Natomiast dawka promieniowania gamma 2 kGy nie spowodowala
praktycznie zadnych zmian w ilo$ci i jakosci glutenu pszennego. Potwierdza to wyniki
badan Mac Arthura i D’ Appolonii [14], ktorzy stosujac dawkg do 3 kGy nie stwierdzili
réznic w zawarto$ci mokrego glutenu pomigdzy makami pszennymi kontrolnymi a
napromienionymi. Wydaje si¢, ze nawet dawka 3 kGy jest za niska, aby dyskutowac o
réznicach w zawartosci glutenu pomiedzy tymi makami. Wigksze réznice w zawarto$ci
glutenu wystgpowaty dopiero przy zastosowaniu dawki 5 kGy, niezaleznie od rodzaju
maki pszennej. Pod wplywem napromienienia nie nastapilo pogorszenie elastycznosci
glutenu pszennego, ktéra nadal pozostawata w I stopniu.

Oznaczenia indeksu glutenowego wykazaty jego spadek w miarg wzrostu dawki
promieniowania, w poroOwnaniu z makami pszennymi naturalnymi, ale wedhug przyjg-
tych kryteriow spadek ten nie spowodowal pogorszenia wartoSci wypiekowej obu ty-
pow badanych mak pszennych.
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Tabela l

Wplyw $rednich dawek promieniowania gamma: 2, 3, 5 kGy na ilo$é i jakos§é glutenu w badanych ma-
kach.

Influence of the medium gamma radiation doses: 2, 3, 5 kGy on content and quality of gluten from inve-
stigated flours.

Dawka Charakterystyk? glutenu mokrego
. . .. . Characteristic of wet gluten
Rodzaj maki promieniowania = v Y
. . Zawarto$¢ | Elastycznos$é | Rozplywalno$é |Indeks glutenowy
Kind of flour Radiation dose . -
[kGy] Content Elasticity Spreadibility Gluten Index
Y (%] [E] [mm] [%]
0 28,5 I 7,0 95,6
ssie"?af;yp U 5fO 2 28,5 I 6.5 91,2
g oo e 3 29,0 I 6,5 86,7
5 29,2 I 4,5 83,1
0 28,4 I 1,5 91,2
Whest fio of ype| 2 284 ! 70 850
850 P 3 28,5 I 5,5 81,6
5 29,3 I 5,0 78,2
Lo 0 9,8 1AY - 86,2
iﬁnjﬂz typ“ffso 2 12,7 I 40 79,9
o o Ee 3 16,3 1 45 85,8
5 18,4 I 5,0 85,5

Zdecydowana poprawg wartosci wypiekowej pod wplywem jonizacji promienia-
mi gamma, zaobserwowano w badaniach maki pszenzytniej z odmiany Vero. Kazda z
zastosowanych dawek promieniowania zwigkszyla ilo§é otrzymanego glutenu mokre-
go, przy dawce 5 kGy nawet dwukrotnie. Istotnej poprawie ulegta rowniez elastycz-
no$¢ tego glutenu (z IV na II stopien), a jego rozptywalno$¢ byla nawet nizsza niz na-
promienionych mak pszennych; niestety nie mozna jej poréwnac¢ do glutenu z maki
wyjSciowej, poniewaz wymyto go za malo, aby wykonaé to oznaczenie. Interesujacym
wydaje si¢ rowniez fakt minimalnego obniZenia indeksu glutenowego maki pszenzyt-
niej pod wplywem napromienienia. Korzystny wplyw na ilo§¢ i jako$¢ glutenu pszen-
zytniego nalezy prawdopodobnie tlumaczy¢ wzmocnieniem jego struktury poprzez
czegsciowq denaturacjg biatka glutenowego.

Jak wynika z tabeli 2, wszystkie badane maki charakteryzowaly si¢ niewysoka
aktywnoscia a-amylazy, o czym $wiadczy oznaczona liczba opadania tych mak. Na jej
podstawie maki pszenne i Zytnie zakwalifikowano do mak o $redniej aktywnosci o-
amylazy — najlepszej dla przemystu piekarskiego [11], natomiast make pszenzytnia do
mak o niskiej aktywnosci a-amylazy.
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Tabela 2

Aktywno$¢ enzymatyczna i lepko$¢ kleiku skrobiowego mak naturalnych i napromienionych.
Enzymatic activity and viscosity of starch paste of nonirradiated and irradiated flours.

. Dawka | Liczba = y o066 maks. kleiku skrobiowego
Rodzaj maki promieniowania opadania Max. viscosity of starch pastes
Kind of flour Radiation dose | Falling number [.U.0]
[kGy] [s] s
0 237 62,0
Pszenna typu 550 2 240 27,0
Wheat flour of type 550 3 238 19,5
5 226 19,0
0 234 57,0
Pszenna typu 850 2 217 26,0
Wheat flour of type 850 3 224 15,5
5 203 15,0
0 296 74,5
Pszenzytnia typu 680 2 251 245
Triticale flour of type 680 3 238 18,5
5 232 15,5
0 226 57,0
Zytnia typu 720 2 220 24,5
Rye flour of type 720 3 217 20,5
5 221 14,0

Niska aktywno$¢ amylolityczna maki pszenzytniej z odmiany Vero jest godna
podkreslenia gdyz dotychczas wszystkie badane maki pszenzytnie charakteryzowaly
si¢ bardzo wysoka aktywnoscia enzymatyczna [7, 9]. Prawdopodobnie jest to wyni-
kiem korzystnych warunkow atmosferycznych podczas dojrzewania i zbioru zbdzi w
roku 1994, z ktorego pochodzilo ziarno pszenzyta: duzego nasltonecznienia, wysokiej
temperatury powietrza a przede wszystkim bardzo niskich opadow. Ziarno pszenzyta
nie miato wigc warunkéw do porosniecia (nie wykazato nawet porostu ukrytego).

Proces napromieniania dawkami do 5 kGy spowodowal niewielkie zmiany liczby
opadania, co $wiadczy o tym, ze (t-amylaza nie ulegla inaktywacji pod wplywem pro-
mieniowania jonizujacego [14]. Najbardziej zauwazalne zmniejszenie sig tej cechy pod
wpltywem dawki 5 kGy, potwierdza- znana z badan wcze$niejszych [12] — wigksza
podatnos¢ skrobi zdegradowanej radiacja , na dziatanie enzymoéw amylolitycznych.

Znacznemu obnizeniu ulegla natomiast lepkosé¢ kleikow skrobiowych, ze skrobi
wyodrgbnionych ze wszystkich napromienionych mak, w poréwnaniu z kleikami skro-
biowymi ze skrobi naturalnych. Juz dawka 2 kGy spowodowala ponad dwukrotny
spadek lepko$ci maksymalnej, ktéry w miar¢ wzrostu dawki z 2 do 5 kGy stawat sie
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coraz bardziej widoczny. Obnizenie maksymalnej lepkosci kleikow pod wplywem
napromienienia moze by¢ przypisane czg$ciowej depolimeryzacji czasteczek skrobi,
ktora polega giéwnie na rozrywaniu 1,4 jak i 1,6 — glikozydowych wiazan, a takze na
rozwinieciu tancuchéw skrobiowych. Powstaja wowczas polisacharydy o kroétszych
fancuchach, co prowadzi do wzrostu rozpuszczalno$ci i zdolnosci redukcyjnej, a takze
obniza lepkos$¢ takiej skrobi [6, 8, 14, 15, 18].

W tabeli 3 zamieszczono oceng farinograficzna badanych mak. Najlepsza pod
tym wzgledem okazala si¢ maka pszenna typu 550, ktdra charakteryzowala si¢ naj-
wieksza wodochlonnoscia, najwigksza statoscia ciasta i oporno$cia na mieszenie (rezi-
stencja), a takze najmniejszym rozmigkczeniem ciasta. Im dhuzszy czas rozwoju i1 sta-
losci ciasta tym maka jest ,,mocniejsza”, co zwiazane jest oczywiscie z iloScia i jako-
$cig glutenu[11]. Mimo braku ro6znic w ilosci i jakosci glutenu pomigdzy obiema bada-
nymi makami pszennymi, maka pszenna typu 850 odznaczala si¢ duzo gorsza oceng
farinograficzna; zblizona do maki typu 550 wodochlonno$cia, ale krotszym czasem
rozwoju, duzo krétszym czasem stalosci ciasta, a takze dwukrotnie wigkszym rozmigk-
czeniem, porownywalnym z maka pszenzytnia.

Maka pszenzytnia pod wzgledem wodochtonnosci nie odbiegala w znacznym
stopniu od mak pszennych. Charakteryzowata si¢ takim samym rozmigkczeniem jak
maka pszenna typu 850, natomiast czas rozwoju i stalosci ciasta byly nizsze w porow-
naniu z t3 maka,.

Napromienienie badanych mak dawkami od 2 do 5 kGy minimalnie obnizylo wo-
dochtonno$¢ maki pszennej typu 550. Dawka 2 i 3 kGy nie wplyneta na czas rozwoju
wszystkich mak, natomiast dawka 5 kGy skrdcila ten czas w przypadku mak pszen-
nych, nie wplywajac na rozwdj ciasta pszenzytniego. Czas stalosci ciasta ulegal
zmniejszeniu w miare¢ wzrostu dawki napromienienia, przyjmujac najnizsze wartosci
przy 5 kGy.

Ta sama dawka spowodowata tez najwigksze rozmigkczenie ciast pszennych.

W przypadku maki pszenzytniej napromienienie w ogéle nie wplynglo na wo-
dochlonno$¢, czas rozwoju, a takze rozmiekczenie ciasta. W niewielkim stopniu
zmniejszy! sig tylko czas stato$ci ciasta, niezaleznie od zastosowanej dawki promie-
niowania gamma.

Whnioski

Napromienienie badanych mak pszennych — typu 550 i 850 — promieniami gam-
ma w dawce 5 kGy, umozliwilo wyizolowanie z nich wigkszej ilosci glutenu mokrego
oraz znaczne zmniejszenie jego rozptywalnosci, natomiast napromienienie w dawce 2
kGy nie spowodowato zadnych zmian w ilosci i jako$ci glutenu pszennego.

Oznaczenia indeksu glutenowego w makach pszennych wykazaly jego mniejsza
warto§¢ w miar¢ zwigkszania dawki promieniowania, w poréwnaniu z makami wyj-
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§ciowymi, ale w kazdym przypadku mozna je bylo nadal zakwalifikowa¢ do mak o
bardzo dobrej wartoéci wypiekowe;j.

Zdecydowana poprawe wartoSci wypiekowej pod wplywem wszystkich zastoso-

wanych dawek promieni gamma, zaobserwowano w badaniach maki pszenzytnie;j,
gdyz spowodowaly one zwigkszenie ilosci uzyskanego glutenu mokrego (przy dawce S
kGy nawet dwukrotnie) oraz polepszenie jego elastycznosci z IV na II stopien, przy
rozptywalnoéci mniejszej niz napromienionych mak pszennych i przy praktycznie nie-
zmienionym indeksie glutenowym oraz niezmienionych: wodochtonnosci maki, czasie
rozwoju i rozmigkczenia ciasta.

Niewielkie zmiany liczby opadania na skutek procesu napromieniania §wiadcza o

zachowaniu aktywnosci enzymu a-amylazy w badanych makach.
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INFLUENCE OF THE MEDIUM GAMMA RADIATION DOSES ON THE BAKING
VALUE OF WHEAT, RYE AND TRICITALE FLOURS

Summary

In the research the baking values of the following flours were compared: wheat type 550 and 850, rye
type 720 and triticale type 680, native flours and exposed to radiation at the doses of 2; 3 and 5 kGy.
Irradiation of wheat flours enabled to isolate from them the higher amounts of wet gluten and a consider-
able reduction of its spreadibility. As the radiation dose 2-5 kGy increased, the decrease of gluten index in
wheat flours was observed, it did not, however, lowered their baking value.

Under the influence of the doses of gamma radiation in flour the baking value improved. Slight
changes in the falling number informed us that a-amylase activity has been maintained.
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JAKOSC CHLEBOW PSZENNYCH Z DODATKIEM MAK
PODDANYCH RADIOLIZIE

Streszczenie

W pracy podjgto probe poprawienia jakosci chlebéw pszennych przez dodatek do maki pszennej typu
550 i 850 tych samych mak napromienionych promieniami gamma w dawce 3 i 5 kGy oraz maki pszen-
Zytniej typu 680 z pszenzyta odmiany Vero, poddanej radiolizie dawka 3 kGy, w ilosci 10% masy maki.

Wypiek przeprowadzono metoda bezposrednia. Wigksza objetosé chlebéw w poréwnaniu z chlebem
standardowym uzyskano dodajac do maki typu 550 make pszenng napromieniong dawka 3 kGy oraz do
maki typu 850 make pszenng i pszenzytnia napromieniong ta sama dawka promieniowania gamma. Pod-
czas przechowywania stopien twardnienia migkiszu chleboéw pszennych z maki typu 550 z udzialem
napromienionych mak byl bardzo zblizony do chleba standardowego, natomiast chleby pszenne z maki
typu 850 z udzialem wszystkich napromienionych mak twardnialy w mniejszym stopniu niz chleb stan-
dardowy.

Wstep

Dotychczasowe badania wykazaly,. Ze napromienienie pszenicy promieniami
gamma w dawce do 10 kGy powoduje depolimeryzacj¢ skrobi w ziarnie, dzigki czemu
jest ona bardziej podatna na dzialanie amylaz [9, 12]. Spowodowane jest to przypusz-
czalnie ,,skorodowaniem” powierzchni ziarenek na skutek depolimeryzacji skrobi w
procesie radiolizy [8, 10], dzigki czemu takie ziarenka wykazuja wigksza tendencj¢ do
adsorbowania na swej powierzchni enzyméw amylolitycznych [16].

Wzrost ilosci produktéw degradacji skrobi podczas fermentacji ciasta z maki uzy-
skanej z napromienionej pszenicy, powodowal zwigkszenie objgtosci chlebow bez
dodatku cukru i stodu. Chleby te cechowaty si¢ jednak zwigkszona twardoscia podczas
przechowywania, proporcjonalnie do zastosowanej dawki promieniowania [9].

Dr hab. H. Gambus, mgr inz. D. Gumul, dr hab. A. Nowotna, Katedra Technologii Weglowodanéw -
Akademia Rolnicza w Krakowie.
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Natomiast dodatki skrobi napromienionych §rednimi dawkami promieniowania
gamma do wypieku chlebkéw modelowych (korzystne zwlaszcza w ilosci 10% w sto-
sunku do masy skrobi), spowodowaty zahamowanie procesu retrogradacji amylozy i w
efekcie koncowym mniejsza twardo$¢ miekiszu chlebkéw wypieczonych ze skrobi
pszennej i Zytniej, zardbwno w dniu wypieku, jak i podczas trzydniowego przechowy-
wania [3].

Celem pracy byla proba poprawienia jakosci chlebow pszennych, przez dodatek
do maki pszennej typu 550 i typu 850 tych samych mak, napromienionych promienia-
mi gamma w dawce 3 i 5 kGy, jak rowniez maki pszenzytniej typu 680 z pszenzyta
odmiany Vero, napromienionej dawka 3 kGy, w ilosci 10% masy maki.

Material i metody

Materialem badawczym byly chleby pszenne wypieczone z wyzej wymienionych
mak (ktérych jako§¢ zostala przebadana, a wyniki przedstawiono w pracy [5]), bez
udziahu oraz z 10% udzialem napromienionych mak.

Wypiek laboratoryjny chlebéw o konsystencji ciasta 350 J.B. przeprowadzono
metoda bezposrednia stosujac 2% dodatek soli i 3% dodatek suszonych drozdzy pie-
karskich firmy S. J. Lesaffre. Wszystkie skladniki ciasta mieszono w miesiarce labo-
ratoryjnej przez 10 minut, nastgpnie pozostawiono ciasto do fermentacji na 15 minut w
naczyniu miesiarki w temperaturze 30°C, a potem formowano kesy o masie 250 g.
Fermentacja ciasta do peinej dojrzaloéci nastgpowala w foremkach, w temperaturze
30°C. Chleby wypiekano w temperaturze 230°C przez 25-30 minut. Z jednej porcji
ciasta wypiekano w ten spos6b 4 chleby.

Po 1,5 — godzinnym chiodzeniu chleby wazono i wyliczano strate wypiekowa
calkowitg oraz wydajno$¢ pieczywa [6].Objetos¢ uzyskanego pieczywa mierzono w
materiale sypkim, poshugujac sig nasionami rzepaku.

Chleby przeznaczone do badan w stanie §wiezym analizowano w dniu wypieku, a
pozostale przechowywano w woreczkach foliowych w temperaturze 23-24 °C, przy
wilgotnosci wzglednej komory przechowywania 64 % i1 poddawano je analizom w
ciagu trzech kolejnych dni, po 24, 48 i 72 godzinach od momentu ich ochlodzenia po
wypieku.

Oceng sensoryczna pieczywa przeprowadzono w dniu wypieku wedtug PN-89/ A-
74108 [15]. Na podstawie ogdlnej liczby uzyskanych punktéw okreslono klase jakosci
pieczywa.

W celu przesledzenia procesu starzenia sie chleba poczawszy od dnia wypieku,
przez caly okres przechowywania oznaczano:

e wilgotno$¢ migkiszu i skorki — metoda suszarkows, wedlug PN-89A-74108 [15],
przez suszenie okoto 1 g migkiszu ze $rodka bochenka oraz okoto 0,5 g skorki, w
temperaturze 130°C przez 1 godzine,
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e twardo$¢ migkiszu — penetrometrem PNR 10 wedtug instrukcji aparatu, stosujac
element pomiarowy w ksztalcie polkuli. Glgboko$¢ penetracji mierzono z doklad-
no$cia do 0,1 mm, mierzac zaglgbienie probnika w dwoch kromkach chleba o gru-
bosci 2—-3 c¢m, odkrojonych z dwdch potdéwek bochenka.

Wyniki i dyskusja

Zgodnie z Zarzadzeniem Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dnia
15 lipca 1994 r., w sprawie znakowania $rodkéw spozywczych, Zywnos$¢ utrwalona
radiacyjnie powinna by¢ specjalnie oznakowana. Postuluje si¢ jednak, aby zrezygno-
wacé ze znakowania zywnosci, w ktorej napromieniony skladnik wystgpuje w ilosci do
10% [2, 11].

W badaniach chlebkow modelowych najkorzystniejsze ze wzglgdu na ich jakos¢ i
proces starzenia si¢, okazaly sig dziesigcioprocentowe dodatki skrobi poddanej radioli-
zie [3). Dlatego tez, wypiekajac z maki typu 550 i 850 chleby pszenne, 10% masy maki
zastepowano makami poddanymi dzialaniu promieniowania jonizujacego, traktujac ten
udziat jako polepszacz naturalnych mak pszennych.

Mimo poréwnywalnej i bardzo dobrej oceny wartosci wypiekowej obu mak
pszennych uzytych w badaniach [5], chleb kontrolny wypieczony z maki typu 850
charakteryzowal sig gorsza jako$cia w porownaniu z chlebem pszennym z maki typu
550 (tabela 1). Oprocz znacznie mniejszej objgtosci i penetracji migkiszu uzyskatl on
tez nizsza oceng jakosci sensorycznej (w II klasie).

Sposéréd wszystkich mak napromienionych, dodawanych do chlebéow z maki typu
550 (tabela 1) tylko maka pszenna potraktowana dawka 3 kGy spowodowala wzrost
objetosci chlebow. Natomiast lepsza penetracjg migkiszu zapewnit udzial maki pszen-
nej napromienionej dawka zarowno 3 kGy jak i 5 kGy.

Prawdopodobnie wplyneta na to wigksza wilgotno$¢ migkiszu tych chlebow w
poréwnaniu z chlebem standardowym. Swiadczy¢ to moze o destrukcji pewnych mig-
dzyczasteczkowych wiazan pod wplywem $rednich dawek promieniowania gamma,
ktéra spowodowala utworzenie niskomolekularnych, rozpuszczalnych skladnikow,
wspotzawodniczacych o wode dostgpna w ciescie, co z kolei stalo si¢ przyczyna wigk-
szej pojemnosci hydratacyjnej migkiszu [12, 14], zwigkszajac tym samym jego wilgot-
no$¢. Podobnej zaleznosci nie zaobserwowano w przypadku chlebéw pszennych z
maki typu 850, wérdd ktorych migkisz chleba standardowego odznaczat si¢ najwigksza
wilgotnos$cia w dniu wypieku (tabela 1). Na wyrazne zwigkszenie penetracji tych chle-
bow wplynat jedynie udzial w nich maki napromienionej dawka 5 kGy.

Natomiast dodatki maki pszennej i pszenZytniej, poddanej jonizacji dawka 3 kGy
spowodowaly przekwalifikowanie chlebéw z maki typu 850 z II na I klasg jakosci.
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Tabela 2

Wplyw 10% dodatku do ciasta z maki pszennej typu 550 i 850 mak pszennych i pszenzytniej, napromie-

nionych dawka 3 i 5 kGy promieniowania gamma, na parametry wypieku chleba.

The influence of 10% addition to dough of wheat flours: type 550 and 850 and triticale flour irradiated 3
and 5 kGy of gamma rays, on the bread parameters.

niej (triticale flour) 3kGy

Masa pieczywa Strata wypiekowa Wydajnos¢
Rodzaj maki zimnego catkowita pieczywa
Kind of flour Weight of cold bread Total baking loss Yield of baking
[g] [%] (%]

T 550-100%

yp (type) 0 230 8,1 151,7
(standard)
Standard + 10% typu (type) 550 229 8.5 150,9
3 kGy
Standard + 10% typu (type) 550 228 87 150,6
5 kGy
Standard + 10% maki pszenzyt-
niej (triticale flour) 3kGy 21 75 152,7
Typ (type) 850-100%
(standard) 232 7,1 152,7
Standard + 10% typu (type) 850 230 8.1 1510
3 kGy
Standard +10% typu (type) 850 227 9.0 149.5
5kGy

0, 1 Ut

Standard +10% maki pszenzyt 225 10,1 147.0

Wszystkie chleby pszenne, zaréwno z maki typu 550 jak i 850, wypieczone z
udzialem napromienionych skrobi, cechowaly si¢ wigksza zawartoscia suchej substan-
cji w skérce w por6wnaniu z chlebami standardowymi. Prawdopodobnie bylo to spo-
wodowane mniejsza gruboscia i lepszym skolorowaniem tej skorki, na skutek wigkszej
ilosci glukozy powstajacej w wyniku dziatania enzymow amylolitycznych na rozpusz-
czalne oligosacharydy [8]. Jak wiadomo bowiem cukry redukujace podczas reakcji
Maillarda reaguja z grupa aminowa aminokwaséw, traca wodg i przeksztalcaja si¢ w
IV - podstawiong glukozaming, z ktorej w toku dalszych przeksztalcen wytwarzaja sig
aldehydy i zwiazki melanoidowe [7].
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Analizujac podstawowe parametry wypieku chlebéw zamieszczone w tabeli 2,
zauwaza si¢ obniZenie straty wypiekowej calkowitej i wzrost wydajnosci pieczywa w
stosunku do chlebéw standardowych tylko w przypadku udzialu napromienionej maki
pszenzytniej w chlebie z maki typu 550. Natomiast chleby, ktére odznaczaly sig naj-
wigksza objgtoscia, wykazaly nieco mniejsza masg w poréwnaniu z chlebami bez do-
datku napromienionych mak, co wptyneglo na niewielkie obniZenie wydajnos$ci pieczy-
wa i wzrost straty wypiekowej.

Dodatek napromienionych mak do wypieku chlebéw pszennych wywarl zauwa-
zalny wptyw na zmiany wilgotnosci migkiszu i skorki podczas przechowywania (tabela
3).

Zaréwno wilgotno$é migkiszu, jak i zawarto§¢ suchej substancji w skorce byty
wigksze w chlebach z udzialem napromienionych mak, w trzecim dniu przechowywa-
nia, w poréwnaniu z chlebami standardowymi, co jest szczegélnie dobrze widoczne w
przypadku chlebéw z maki typu 850. Sytuacja ta sugeruje mniejsza migracj¢ wody z
glutenu do skrobi i do skorki, na skutek zatrzymania jej w wigkszosci przez frakcje
weglowodanowa, a nie biatkowa.

Natomiast w chlebie standardowym, ktory charakteryzowal si¢ najmniejsza wil-
gotnoscia migkiszu po trzech dobach przechowywania i najmniejsza zawartoscia su-
chej substancji w skorce, dystrybucja wody podczas wypieku prawdopodobnie byta
bardziej rownomierna pomigdzy dwa gldwne skladniki ciasta tj.: gluten i skrobig, po
czym nastgpowala jej migracja z glutenu do skdrki, jak to sugerowali Bechtel i Meisner
[1] oraz Gambus$ [4].

Stopiefi stwardnienia migkiszu chlebéw pszennych z maki typu 550 z udziatem
mak napromienionych by} bardzo zblizony do chleba standardowego, natomiast chleby
pszenne z maki typu 850 z udzialem wszystkich napromienionych mak twardniaty w
mniejszym stopniu niz chleb standardowy. Wydaje sig, ze w tym przypadku na ograni-
czenie twardnienia migkiszu mogly wplyna¢ dekstryny o odpowiedniej dtugosci lancu-
cha powstale w procesie radiolizy. Wiadomo bowiem, ze zgodnie z najnowszym mo-
delem twardnienia, dekstryny o $redniej dlugosci tancucha tj. o DP = 3-9 jednostek
reszt glukozowych, utrudniajg powstawanie wodorowych, sieciujacych wigzan pomie-
dzy ciagla matryca biatkowa a napeczniatymi ziarenkami skrobi 1 amylozy, ktéra czg-
sciowo wyplynela z ziarenek skrobiowych [13, 14].

Whioski

Udzial napromienionych mak w chlebach zaréwno z maki pszennej typu 550 jak i
typu 850 nie obnizyt straty wypiekowej i nie zwigkszyl wydajnosci pieczywa, z wyjat-
kiem 10% dodatku maki pszenzytniej poddanej radiolizie dawka 3 kGy do maki
pszennej typu 550.
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Wigksza objetosé chlebéw w porownaniu z chlebem standardowym uzyskano do-
dajac do maki typu 550 make pszenna napromieniong dawka 3 kGy oraz do maki typu
850 make pszenng i pszenZytnia napromieniong ta sama dawka promieniowania gam-
ma.

Na obnizenie twardosci migkiszu wszystkich chlebow pszennych w dniu wypie-
ku, wplynat dodatek maki pszennej poddanej jonizacji zar6wno dawka 3 jak i 5 kGy.

Podczas przechowywania stopien twardnienia migkiszu chlebow pszennych z
maki typu 550 z udziatem napromienionych mak byl bardzo zblizony do chleba stan-
dardowego, natomiast chleby pszenne z maki typu 850 z udzialem wszystkich napro-
mienionych mak twardnialy w mniejszym stopniu niz chleb standardowy.
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QUALITY OF WHEAT FLOUR BREADS WITH ADDITION OF IRRADIATED FLOURS

Summary

This research is an attempt to improve the quality of wheat bread by means of adding to the wheat
flour of types 550 and 850, the same type of flour exposed to gamma radiation in doses of 3 and 5 kGy,
and by adding to it the triticale flour (type 680) from Vero variety exposed to radiolysis at the dose of 3
kGy, in 10% amount of flour mass.

Straight method was used for baking. By means of addition of the wheat flour exposed to 3 kGy ra-
diation to the flour (type 550), and of wheat and triticale flour exposed to the same dose of radiation to the
flour (type 850), higher volume of breads, in comparison to the standard, has been obtained.

At storage, the degree of wheat breads crumb hardening obtained from type 550 flour was very close
to that of standard,while the wheat breads obtained from type 850 with addition of flours exposed to ra-
diation hardened to a lesser extend.

UWAGA ABSOLWENCI WYDZIALU CHEMII SPOZYWCZEJ ORAZ
CHEMII SPOZYWCZEJ I BIOTECHNOLOGII POLITECHNIKI EODZKIEJ

W przysztym roku Wydzial obchodzi¢ bedzie 50-lecie istnienia. Wszystkich
Absolwentow Wydziatu zapraszamy do udziatu w uroczystosciach rocznicowych
polaczonych ze spotkaniem kolezenskim w dn. 16 wrzesnia 2000 r.

Doktadne informacje zostang przestane po otrzymaniu zgloszenia, ktore nalezy
kierowaé na adres:

Wydzial Chemii Spozywczej i Biotechnologii
Politechnika Lédzka
ul. Stefanowskiego 4/10
90-924 Lédz
z dopiskiem "'50-lecie"
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WYZNACZANIE TEMPERATURY ZELOWANIA BIALEK
SERWATKOWYCH PRZY UZYCIU REOMETRII ROTACYJNEJ I
OSCYLACYJNE]

Streszczenie

Okreslono temperatury zelowania roztworéw koncentratu bialek serwatkowych w réinych warto-
$ciach pH i stezenia biatka. Stwierdzono, iz warto$ci temperatur punktu zelowania wyznaczone metoda
reologii oscylacyjnej byly mniejsze niz otrzymane metoda reologii rotacyjnej. Wynikato to z faktu, iz za
poczatek zelowania uznawano w pierwszej metodzie moment, w ktérym warto$ci modutdéw byly zblizone,
a w drugiej poczatek wzrostu lepkosci roztworu biatek. Temperatura punktu Zelowania bialek WPC zale-
zala od stezenia biatka w roztworze poddawanym zelowaniu, co prawdopodobnie wynika z zachodzacych
interakcji pomigdzy grupami dwusiarczkowymi ot-laktoalbuminy i reaktywnymi grupami sulfhydrylowy-
mi B-laktoglobuliny. Zaobserwowano zmiany punktu Zelowania wraz ze zmiang pH, co wyjasniono rézni-
cami w fadunku oraz reaktywnosci grup tiolowych czasteczek biatek.

Wstep

Koncentraty i izolaty biatek serwatkowych, ze wzgledu na swoje znakomite wta-
sciwosci funkcjonalne sa stosowane w coraz szerszej gamie produktow spozywczych.
Podstawowe biatka wchodzace w skiad bialek serwatkowych to B-laktoglobulina, o-
laktoalbumina oraz albumina surowicy krwi bydlecej. W odpowiednich warunkach
posiadaja one zdolno$¢ do tworzenia trojwymiarowej matrycy zelowej [9]. Tworzenie
zelu jest jedna z najwazniejszych wlasciwosci biatek serwatkowych. Powstata struktura
moze wpltywa¢ na wyglad produktu, teksturg, wodochtonnos¢ oraz zdolno$é¢ do uwal-
niania dromatéw [2].

W punkcie Zelowania nastgpuje przejscie z lepkoelastycznego plynu w sprezy-
stolepki zel. Agregaty bialkowe lacza si¢ w pojedyncza, ciagla strukture, stabilizowana
przez wiazania dwusiarczkowe, oddzialywania hydrofobowe, wiazania jonowe oraz

Department of Food Science, North Carolina State University, Campus Box 7624, Raleigh,
NC 27695-7624.
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wodorowe. Stan oddziatywan pomigdzy poszczegélnymi tancuchami biatkowymi zale-
zy migdzy innymi od pH $rodowiska, a prawdopodobienstwo takich oddziatywan wa-
runkuje stezenie biatka [6, 10]. Uwaza sie, iz punkty Zzelowania dwoch podstawowych
bialek serwatkowych: B-laktoglobuliny oraz a-laktoalbuminy nie zaleza od st¢zenia
biatka [12].

Wyznaczanie punktu zelowania biatek jest czesto problematyczne 1 wymaga eks-
trapolacji. Najprostsza metoda empiryczna polega na przetrzymywaniu prébek w od-
powiednich warunkach i organoleptycznym sprawdzaniu ptynnosci probki [11]. Meto-
da ta jest oczywiscie obciazona subiektywizmem i jako taka nie moze by¢ zaakcepto-
wana.

Duza dokladno$cia w wyznaczaniu punktu Zelowania odznaczaja si¢ metody re-
ologiczne. Generalnie zasada polega na zaobserwowaniu zmian pewnych wielkos$ci
reologicznych podczas powstawania Zelowej matrycy. W przypadku reologii oscyla-
cyjnej mamy do czynienia ze zmianami moduldw: zachowawczego G’ i stratnosci G”.
Tradycyjnie przyjmuje sig, iz punkt zelowania odpowiada przecigciu sig¢ krzywych
obrazujacych zmiany powyzszych modulow. Wowczas to straty energii na przeptyw
lepki sa rOwne energii oddanej w wyniku sprezystego odksztalcenia. Kat fazowy w tak
okreslonym punkcie zelowania wynosi 45° [13]. Substancje taka w jednakowym stop-
niu mozemy okresli¢ jako lepka i sprezysta. Dalszy spadek wartosci kata fazowego
obrazuje wzmacnianie sie struktury i powstawanie sprezystego zelu [7, 8].

W litaraturze brak jest danych na temat wartosci temperatur zelowania bialek
serwatkowych w réznych warunkach pH oraz steZenia biatka. Celem pracy bylo wigc
ich wyznaczenie. Poréwnano wyniki otrzymane za pomoca dwoch réznych metod:
reometrii rotacyjnej oraz oscylacyjne;j.

Materiat i metody

Do badan uzyto koncentratu bialek serwatkowych (whey protein concentrate-
WPC) o zawarto$ci biatka 71,27% (N x 6,38) wyprodukowanego przez PPHW ,,Lak-
topol” sp. z 0. 0. Warszawa.

Sporzadzano roztwory WPC o stezeniu 6, 8, 10 i 12 % (wag.) w 0,1 M NaCl.
Ustalano pH na poziomie 3, 5, 7, 9 i 11 przy uzyciu 1 M NaOH lub HCI. Roztwory
podgrzewano do temp. 85 °C, mierzac ich:

e lepkos¢ za pomoca wiskozymetru Brookfield DV-II+ w ukladzie cylindréw wspot-
osiowych (Small Sample Adapter) przy predkosci 100 obr./min. (wyniki byly reje-
strowane przy uzyciu programu komputerowego Win Gather VI),

e modul zachowawczy G’ oraz stratnoéci G” uzywajac reometru oscylacyjnego
Bohlin VOC w ukladzie cylindrow wspotosiowych C 25 przy czgstotliwosci drgan
5 Hz i maksymalnej warto$ci amplitudy drgan: 0,02.



WYZNACZANIE TEMPERATURY ZELOWANIA BIALEK SERWATKOWYCH PRZY UZYCIU REOMETRIL... 85

Wiyniki i dyskusja

W momencie zelowania obserwowano wzrost lepkosci roztworu WPC. W zalez-
no$ci od wlasciwos$ci teksturalnych powstajacego zelu obserwowano dalszy rowno-
mierny wzrost lepkosci (Rys. 1A), badz nie mozna bylo jej dokladnie zmierzy¢ z uwa-
gi na to, ze powstajacy zel byl nieptynaca, sprezystolepka substancja (Rys. 1B).
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Rys. 1. Wplyw temperatury na Ieplzoéc' (mPa s) roztworu WPC o stgZeniu 8% w: A: pH = 3,0; B: pH
=7,0.
Fig. 1. Influence of temperature on the viscosity (mPa-s) of 8% WPC solution: A: at pH = 3.0; B: at
pH=7.0.
50 -
40 /SD
& 30
=0 %
.~ 20
0 }
10 G
M «
O Se—X
0 1 rOY 7% T 1
73 74 75 76
temperatura (°C)
Rys. 2. Zmiany warto§ci modulu zachowawczego (G’) i stratno$ci (G”) podczas ogrzewania 8%
roztworu WPC w pH 9,0.
Fig. 2. Changes of the values of conservative modulus (G’) and lossiness (G”) during heating of 8%

WPC solution at pH = 9.0.
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Metoda reologii oscylacyjnej pozwolita na bardziej dokladne okreslenie tempe-
ratury zelowania w stosunku do metody reometrii rotacyjnej. W pierwszym przypadku
mozliwe bylto okreslenie temperatury zelowania z doktadnoscia do 0,5°C. Otrzymane
wartosci w przypadku metody reologii oscylacyjnej byly o 0,5-2,5°C mniejsze. Wyni-
ka to z tego, iz w przypadku reologii rotacyjnej za poczatek zelowania uznano wzrost
lepkosci roztworu biatek a w przypadku reologii oscylacyjnej moment w ktérym war-
tosci moduldéw byly zblizone. Gwaltowny wzrost wartosci modutu zachowawczego,
ktory jest odpowiedzialny za wzrost lepkosci, nastepowal w temperaturze okoto 1,5—
2°C wyzszej niz obserwowane zrOwnanie si¢ warto§ci modutow (Rys. 2). Nalezy
zwroOci¢ uwage na fakt, iz obserwowane zrownanie si¢ modulow wystepuje na granicy
czuloséci instrumentu. W celu dokladnego wyznaczenia tego punktu mozna stosowac
ekstrapolacje wartosci modutu zachowawczego do wartosci 0 [3].

Glowne bialka serwatkowe: B-laktoglobulina i a-laktoalbumina naleza do katego-
rii tzw. Zelujacych biatek z powodu swojej niskiej masy czasteczkowej, pomimo tego
iz ich hydrofobowo$¢ jest wieksza niz 30% [12]. Punkt Zzelowania tych bialek nie zale-
zy od stezenia biatka. W niniejszych badaniach zaobserwowano jednakze, ze wraz ze
wzrostem zawarto$ci biatka nastgpuje spadek temperatury poczatku zelowania we
wszystkich badanych warto$ciach pH (tab. 1 i 2). Podobne zjawisko zaobserwowali
Shimada i Matsushita [12] w odniesieniu do albuminy jaja kurzego. Zasugerowali oni,
ze na skutek usieciowania tych bialek za pomoca reaktywnych grup sulthydrylowych
owoalbuminy nastepuje przemiana owoalbuminy, biatka ktérego punkt zelowania nie
zalezy od stezenia, w zalezna od st¢zenia albuming jaja kurzego. Podobnie obserwo-
wang zalezno$¢ temperatury Zelowania WPC od stgZenia biatka mozna wytlumaczy¢
zachodzacymi interakcjami pomigdzy grupami dwusiarczkowymi «-laktoalbuminy
i reaktywnymi grupami sulfhydrylowymi B-laktoglobuliny. Wczesniej stwierdzono, iz
ogrzewanie P-laktoglobuliny z a-laktoalbuming lub albuming surowicy krwi bydigce)
prowadzi do powstawania koagregatow [1]. Ogrzewanie za$ samej (-laktoalbuminy
nie prowadzi do jej agregacji [5]. Tak wiec uwaza sig, iz agregaty w zdenaturowanych
roztworach biatek serwatkowych sa utworzone z koagregatéw tych trzech podstawo-
wych biatek [4].

Zaobserwowano zmianeg temperatury Zelowania roztworu WPC wraz ze zmianga
pH (tab. 1 i 2), a najnizsza jej warto$¢ stwierdzono dla pH 5 oraz 11. W pH 5,2 znaj-
duje si¢ punkt izoelektryczny bialek serwatkowych i biatka te koaguluja w rezultacie
istniejacych sit przyciagania. Na skutek tego zmiang lepkosci wystgpujaca przy two-
rzeniu si¢ zelu typu koagulum obserwuje si¢ w stosunkowo niskiej temperaturze.
W przeciwiefistwie do pH 5,0, w pH 11 biatka serwatkowe posiadaja duzy fadunek
ujemny, ktéry powoduje silne odpychanie si¢ ich fancuchéw. Tym nalezy thumaczy¢
fakt, ze przy stezeniu biatka 6 oraz 8% nie zaobserwowano tworzenia sig zelu. W wy-
soce zasadowym pH wystepuje jednakze duze rozfaldowanie bialek serwatkowych
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oraz deprotonizacja grup tiolowych, co sprzyja tworzeniu si¢ wigzan dwusiarczko-
wych. Jezeli wigc stezenie biatka, a wiec prawdopodobienstwo oddziatywan jest do-
statecznie wysokie, to oddzialywania te beda zachodzi¢ stosunkowo szybko. Wyraza
sig to niska temperatura zelowania WPC przy stezeniu biatka 10 oraz 12%. W nizszych
wartosciach pH (9 i 7) deprotonizacja grup tiolowych jest mniejsza, a co za tym idzie
temperatura zelowania jest wyzsza. Wciaz wystepuja bowiem warunki odpychania sig
jednoimiennie natadowanych tancuchow biatkowych. Stosunkowo wysoka temperaturg
zelowania stwierdzono w pH 9 przy najnizszym stezeniu bialka (6%), a wigc matym
prawdopodobiefistwie oddziatywan (tab. 1 i 2). Przy pH 3 oddziatywania elektrosta-
tyczne powodujace odpychanie si¢ tancuchow biatkowych sa tak duze, ze bialka po-
siadaja tendencje do pozostawania w roztworze. W warunkach niskiego pH nastgpuje
zahamowanie oddzialywah pomigdzy grupami dwusiarczkowymi i sulfhydrylowymi.

Tabela l

Temperatury zelowania (°C) roztworéw biatek serwatkowych wyznaczone metoda reologii rotacyjne;.
The gel points of whey protein concentrate solutions determined by rotational rheometry.

oH stezenie biatka (% wag.) / protein concentration (wt. %)
6 8 10 12
3 87 85 82 80
5 70 68 67 65
7 77 77 77 76
9 81 75 73 73
11 nie zeluje nie zeluje 65 64

Tabela 2

Temperatury zelowania (°C) roztworéw bialek serwatkowych wyznaczone metoda reologii oscylacyjne;j.
The gel points of whey protein concentrate solutions determined by oscillatory rheometry.

oH stezenie bialka (% wag.) / protein concentration (wt. %)
6 8 10 12
3 86 84,5 81 78,5
5 68 66 64,5 63
7 75.5 75,5 75 74,5
9 79,5 73,5 71 71,5
11 nie Zeluje nie zeluje 63 62
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W pH 3 zaréwno strukturalna stabilno§¢ monomerycznej formy B-laktoglobuliny jak
i niska reaktywno§¢ wolnych grup tiolowych zmniejsza prawdopodobiefistwo polime-
ryzacji bialek serwatkowych, ktora przebiega gldwnie za pomoca wiazan dwusiarcz-
kowych. Wszystkie te czynniki powoduja, ze w pH 3 zaobserwowano najwyzsze tem-
peratury zelowania w calym badanym zakresie stgzen biatka WPC (tab. 11 2).

Whioski

Wartosci temperatur punktu zelowania wyznaczone metoda reologii oscylacyjnej
byly mniejsze niz otrzymane metoda reologii rotacyjnej. Wynikato to z faktu, iz za
poczatek zelowania uznawano w pierwszej metodzie moment, w ktérym wartosci mo-
dutéw byly zblizone, a w drugiej poczatek wzrostu lepkosci roztworu bialek ktory
nastepuje podczas wzrostu modutu zachowawczego.

Temperatura punktu Zzelowania bialek WPC zalezy od st¢zenia bialka w roztworze
poddawanym zelowaniu. Wyznaczone temperatury zelowania mozna wykorzysta¢
w procesach technologicznych.

Zaobserwowane zmiany punktu zelowania wraz ze zmiana pH mozna wyjasni¢
zmianami w proporcji pomiedzy sitami przyciagania i odpychania pomigdzy taficu-
chami bialkowymi oraz zmiang reaktywnosci grup tiolowych. Pomimo iz krancowe
warto$ci pH uzyte w powyzszych badaniach odbiegaja znacznie od pH Zywnosci, za-
obserwowane zjawiska mozna uzy¢ w praktyce stosujac wieloetapowe procesy.
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DETERMINING THE GEL POINT OF WHEY PROTEINS BY ROTATIONAL
AND OSCILLATORY RHEOMETRY

Summary

The gel points of whey protein concentrate solutions at different pH and protein concentration was
determined. Values obtained by oscillatory rheometry were 0.5-2.5°C lower that corresponding values
obtained by rotational rheometry. Moduli crossover point is at lower temperature than the point at which
there is increase of viscosity. The gel point depended on protein concentration what probably was caused
by interactions between whey proteins. Gelation temperature changed with pH. At different pH protein
particles have different net charge and reactivity of thiol groups.
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BADANIA STRAT PRODUKTU LOGISTYCZNEGO NA
PRZYKLADZIE PIECZYWA CUKIERNICZEGO

Streszczenie

Celem podjgtych badan byla weryfikacja przydatnosci analizy strat produktu logistycznego przy
wprowadzaniu zmian dotyczacych ochrony jakosci produktéw spozywczych. Analizg jakosSciows i ilo-
Sciowa strat wykonano z wykorzystaniem procedury analizy rodzajéw, przyczyn i krytycznosci strat
produktu logistycznego. Badania strat przeprowadzono dla produktéw zaliczanych do grupy pieczywa
cukierniczego.

Wstep

Problem minimalizacji strat towarowych, wymaga rozwazan w kontekscie propo-
zycji dziatan zwigzanych z ochrong jako$ci wyroboéw wystepujacych w procesach logi-
stycznych, czyli produktéw logistycznych.

Podatno$¢ wyrobow do uczestnictwa w procesach logistycznych okresla ich po-
datno$¢ magazynowo-transportowa. Pod tym pojgciem nalezy rozumie¢ zespdt cech
produktu i jego opakowania, warunkujacy sposoby manipulacji, sktadowania i trans-
portu w procesie jego przemieszczania z miejsca produkcji do punktu sprzedazy deta-
licznej [3, 8].

Pod pojgciem straty towarowej w procesach logistycznych, czyli straty produktu
logistycznego rozumiana jest kazda niekorzystna zmiana wyst¢pujaca w wyrobie,
okreslona w oparciu o zasady logistyki (zasadg ,,myS$lenia o calosci” oraz zasade
»przeptywow”) [1, 9, 10].

Celowos¢ prowadzenia analiz w tym aspekcie potwierdzaja wyniki wieloletnich
badan prowadzonych w wielu krajach, a dotyczacych przyczyn wystgpowania strat [4,
5, 6].

Dr M. Lisinska-Kusnierz, Katedra Opakowalnictwa Towaréw, Akademia Ekonomiczna w Krakowie,
ul. Sienkiewicza 4, 30-033 Krakow.
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Jednym z istotniejszych probleméw badawczych, ciagle wymagajacym rozwiaza-
nia jest opracowanie metodyki badan strat, a nastgpnie systemu informacyjnego w celu
ewidencjonowania i warto§ciowania strat.

Prowadzenie systematycznej i por6wnywalnej analizy strat towarowych wymaga
przyjecia jednolitej procedury. Propozycje metodyki badan stanowi procedura analizy
rodzajow, przyczyn i krytycznosci strat towarowych jako strat produktu logistycznego.

Pierwszy krok tej procedury dotyczy zestawienia wszystkich parametréw i cha-
rakterystyk wiasciwosci produktu, ktore sg krytyczne. Ze wszystkich cech produktu,
ktore zostaly uksztattowane na odpowiednim poziomie w procesie produkcji nalezy
wybraé te, ktore maja charakter dynamiczny i moga ulec niekorzystnym zmianom.
Istotnym dziataniem jest takze okre$lenie aktualnie zalecanych lub obowiazujacych
wymagan dotyczacych warunkéw §rodowiskowych, czyli w zakresie pakowania, wa-
runké6w magazynowania i transportu produktu.

Drugi krok procedury analizy strat polega na okreéleniu atrybutéw produktu, jako
cech charakteryzujacych dany produkt lub grupe produktow w aspekcie ochrony jako-
Sci. Atrybuty te, to cechy tworzace techniczna i naturalng podatno$¢ magazynowo-
transportowa wyrobu.

Trzeci krok procedury dotyczy podjgcia decyzji odnosnie do zakresu analizy strat,
zastosowanych metod oraz rodzaju wykorzystywanej dokumentacji. Zaleca si¢ wyko-
nanie przede wszystkim analizy jako$ciowej. Ze wzgledu na brak metodyki rejestro-
wania i szacowania strat towarowych oraz brak jednoznacznych i miarodajnych infor-
macji o rodzaju i liczbie wystgpujacych strat, przydatne moga by¢ tutaj zalozenia ana-
lityczne, proponowane przez G. Grundkego [4, 6]. Ponadto ze wzglgdu na analogiczne
zalozenia analityczne przydatne s takze elementy metodyk dotyczacych analizy nie-
uszkadzalno$ci systemow, czy analizy strat produkcyjnych [13].

W niniejszej procedurze proponuje sig przeprowadzenie analizy jako$ciowej, sto-
sujac jedng z dwoch formalnych metod analizy, a mianowicie dedukcyjng lub induk-
cyjna. Analiza iloSciowa moze by¢ prowadzona na podstawie metody analitycznej lub
metody symulacji zdarzen [12].

Czwarty krok procedury to przeprowadzenie analizy jakosciowej. W pierwszym
etapie tej czesci procedury analiza dotyczy zadan w ukladach logistycznych w zakla-
dzie produkcyjnym, dystrybucyjnym i w punkcie sprzedazy detalicznej. W drugim
etapie analiza dotyczy procesu przemieszczania produktu z uwzglednieniem naraZen,
mogacych by¢ potencjalnymi przyczynami strat. W nastepnym etapie analiza jako-
$ciowa dotyczy identyfikacji wszystkich rodzajow strat, okreélenia ich przyczyn, waz-
nosci i sekwencji wystgpowania. W wyniku powyzszych dzialah mozna przystapic¢ do
opracowywania modelu strat w ujeciu przyczynowo-skutkowym. Model powinien
charakteryzowa¢ si¢ kompleksowym ujgciem wszystkich przyczyn w ich wzajemnym
zwiazku, ktérych wynikiem sa okreslone skutki. Powinien réwniez pozwalaé¢ na latwe



92

Malgorzata Lisiniska-Kusnierz

ustalenie hierarchii przyczyn strat i szybkie wnioskowanie o poprawie ochrony jakosci
wyrobu. Model taki w ujeciu graficznym zawiera na osi poziomej skutki, a na glow-
nych osiach pionowych przyczyny, ktére powoduja ten skutek.

Piaty krok procedury to wykonanie analiz iloSciowych w zakresie oszacowania
danych o liczbie i wartosci strat, prawdopodobienstwa ich wystapienia oraz okreslenia
krytycznoéci skutkow strat. Prawdopodobienstwo wystapienia kazdego przewidywa-
nego rodzaju straty moze by¢ oceniane iloSciowo za pomoca analitycznie wprowadzo-
nych oszacowan. Wymaga to jednak statystycznie istotnej bazy danych.

Ocena ilo$ciowa krytyczno$ci skutkow strat towarowych, moze by¢ natomiast
przeprowadzona przy wykorzystaniu siatki krytycznosci, w ktérej na osi rzednych
oznaczono kategorie krytycznosci, a na osi odcigtych prawdopodobiefistwo lub czg-
sto$¢ wystapienia strat.

Przyktad skali krytyczno$ci skutkow strat towarowych przedstawiono w tabeli 1.

Tabelal

Skala krytycznosci skutkow strat.
Scale criticality of damage results.

Pozmm' . Charakterystyka skutkéw strat
krytycznosci
s Characteristic of damage results
Ciriticality gauge
Kazda strata, ktoéra zwiazana jest z istotna zmiana wartosci poczatkowej jednego z
1PK parametréw charakteryzujacych jakos¢ produktu, ale w granicach przyjetej tole-
rancji, wzglednie strata zwiazana ze zmiang wystepujaca w opakowaniu trans-
portowym, nie powodujaca zadnych zmian w produkcie
Kazda strata, ktora zwigzana jest z istotna zmiana wartosci poczatkowej wigcej
niz jednego z parametrow charakteryzujacych jakos$¢ produktu, ale w granicach
I PK przyjetej tolerancji, wzglednie strata zwiazana ze zmiana wystgpujaca z opako-
waniu zbiorczym i transportowym nie powodujaca dodatkowych zmian w pro-
dukcie
Kazda strata, ktora zwiazana jest z przekroczeniem wartosci krytycznej w co
I PK najmniej jednym parametrze charakteryzujacym jako$é produktu, wzglednie
strata zwiazana z uszkodzeniem opakowan, w tym rowniez opakowania jednost-
kowego, nie powodujaca utraty przydatnosci do spozycia produktu
IVPK Kazda strata, ktora powoduje utrate przydatnosci do spozycia produktu

Szésty krok to przeprowadzenie oceny uzyskanych wynikow w zakresie strat
w poréwnaniu z wymaganiami stawianymi produktowi. Umozliwi ona weryfikacjg
prawidlowosci wybory cech krytycznych oraz skuteczno$ci doboru aktualnych wyma-
gan srodowiskowych w zakresie ochrony jakosci wyrobu [8, 9].
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Badania strat towarowych prowadzone z wykorzystaniem zaproponowanej proce-
dury badawczej winny pozwoli¢ na analize diagnostyczna prawidlowosci ochrony
jakosci wyrobdw rozwazanych jako produkty logistyczne.

Material i metody

Material badawczy stanowity produkty zaliczane do grupy pieczywa cukiernicze-
go produkcji krajowej (herbatniki oraz wafle nieprzekladane i przekladane nadzieniem
cukrowo-tluszczowym, nieoblewane oraz w- polewie kakaowej i czekoladowej).
O wyborze tej grupy zadecydowala: duza higroskopijnoé¢ produktéw, rézna ich
struktura oraz wystgpowanie w nich zréznicowanej zawartosci thuszczu.
Wyroby z grupy pieczywa cukierniczego jako produkty logistyczne charaktery-
zuja si¢ niska podatnos$cia magazynowo-transportowa. Ta niska podatnos¢ wynika ze
zréznicowanych ksztaltéw, wymiarow, masy wiasciwej oraz wiaSciwosci pieczywa
(m.in. wrazliwosci na warunki atmosferyczne i matej odporno$ci mechanicznej).
Parametrami krytycznymi tych produktéw, czyli o charakterze dynamicznym sa:
zawarto§¢ wody, cechy sensoryczne wyrazane sensorycznym wskaznikiem jakosci
catkowitej oraz ilo$¢ uszkodzen mechanicznych [2, 7].
Badania strat pieczywa cukierniczego prowadzono z wykorzystaniem opracowa-
nej procedury analizy rodzajow, przyczyn i krytycznosci strat.
W ramach podjetych badan wykonano analizg jakoSciowa i ilosciowg strat.
Analiza jako$ciowa strat obejmowala przede wszystkim:
= ustalenie przebiegu procesu przemieszczania wyrob6w z miejsca ich produkcji do
punktu sprzedazy detalicznej, z uwzglgdnieniem narazen jako potencjalnych przy-
czyn powstawania strat oraz

= identyfikacj¢ rodzajow, przyczyn i skutkéw strat, ich wzajemnej wazno$ci oraz
sekwencji wystgpowania na roznych poziomach hierarchii funkcjonalnej procesu
przemieszczania.

Analiza ilo$ciowa strat jako nast¢pny etap badan dotyczyla jedynie okreslenia
krytycznosci skutkow strat, bowiem ze wzgledu na brak statystycznie istotnej bazy
danych nie ma obecnie mozliwosci przeprowadzenia analizy ilociowej w zakresie:
oszacowania danych o ilosci i wartosci strat oraz skonstruowania modeli matematycz-
nych prawdopodobienistwa ich wystgpowania.

Badania strat pieczywa cukierniczego jako produktéw logistycznych prowadzono
w ok. 50 podmiotach gospodarczych, rézniacych si¢ zakresem dziatania (zaktady pro-
dukcyjne, dystrybucyjne i punkty sprzedazy detalicznej), wielko$cia obrotéw, forma
wlasno$ci oraz pozycja na rynku krajowym. Analize strat prowadzono w okresie pieciu
kolejnych lat od roku 1993 do 1997 r. Analizg jakoSciowa wykonano z zastosowaniem
metody dedukcyjnej oraz indukcyjnej, natomiast ilo§ciowa prowadzono na podstawie
metody analitycznej. Wykorzystano takze Zzrodia udokumentowanej informacji w po-
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staci: protokotow reklamacyjnych, protokotdéw strat transportowych, protokolow strat
magazynowych oraz sprawozdawczosci finansowej przedsigbiorstw. Ponadto istotnym
zrodtem informacji byly prowadzone wywiady i obserwacje.

Wyniki i dyskusja

Analiza jako$ciowa strat dotyczaca przebiegu procesu przemieszczania pieczywa
cukierniczego z miejsca jego produkcji do punktu sprzedazy detalicznej pozwolita na
stwierdzenie wystepowania w praktyce narazen: mechanicznych, klimatycznych 1 bio-
logicznych, jako potencjalnych przyczyn powstawania strat.

Z narazeh mechanicznych stwierdzono wyst¢powanie takich narazen jak: nacisk
statyczny przy pigtrzeniu, uderzenia przy swobodnym spadku, uderzenia poziome oraz
drgania. Wystepujacymi narazeniami klimatycznymi byly gléwnie warunki klimatu
umiarkowanego, w zakresie: 259K < T < 311K oraz 50% < ¢ < 100%, a takze krypto-
klimat z obcym zapachem. Stwierdzono ponadto wyst¢gpowanie narazen biologicznych
w postaci niekorzystnej mikroflory, np. plesni oraz obecno$¢ szkodnikéw zbozowo-
macznych.

Dominujaca rolg odgrywaly narazenia mechaniczne (uderzenia przy swobodnym
spadku, drgania i nacisk statyczny) oraz narazenia klimatyczne zwiazane z oddziaty-
waniem warunkéw klimatu umiarkowanego.

Wszystkie straty pieczywa cukierniczego jako produktéw logistycznych, ktérych
wystgpowanie stwierdzono w réznych etapach procesu przemieszczania ujgto w cztery
gtowne kategorie strat. Pierwsza kategoria dotyczyla zmian zwigzanych z produktem,
a trzy nastepne strat wystepujacych w opakowaniach. Ogolne kategorie strat produktu
logistycznego na przykladzie pieczywa cukierniczego przedstawiono w tabeli 2, nato-
miast identyfikacjg typowych rodzajow strat podano w tabeli 3.

Tabela 2

Ogdlne kategorie strat produktu logistycznego na przykiadzie pieczywa cukierniczego.
Basic categories of a logistic product damage on the example of sweet backery products.

Kategoria Strata produktu logistycznego
Category Logistic product damage

1. Strata w produkcie

1.1. Zmiana ksztattu produktu

1.2 Zmiana powierzchni produktu

1.3. Zmiana konsystencji produktu

14. Zmiana smakowitosci produktu

2. Strata w opakowaniu jednostkowym

3. Strata w opakowaniu zbiorczym

4. Strata w opakowaniu transportowym
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Tabela 3

Charakterystyka typowych strat produktu logistycznego na przykladzie pieczywa cukierniczego.
Characteristic of typical kinds of logistic product damage on the example of sweet backery products.

Numer straty Rodzaj straty
Number of damage Kind of damage
1 Uszkodzenie mechaniczne produktu: nadlamanie, wyszczerbienie, zgniecenie,
pekniecie, wykruszenie
2 Plamy i zmatowienie powierzchni wyrobu w polewie
3 Brak kruchosci, chrupkos$ci produktu
4 Zbyt duza migkkos¢ produktu
5 Zbyt duza twardos¢ produktu
6 Smak i zapach zjelczaty
7 Zapach stechly
8 Zapach chemiczny
9 Zapach innego produktu
10 Przetluszczenie opakowania jednostkowego
11 Rozerwanie owiniecia lub torebki
12 Peknigcie na szwach zgrzewanych owinigcia lub torebki
13 Pekniecie obwoluty lub banderoli
14 Zdeformowanie pudetek tekturowych
15 Otwieranie si¢ pudelek tekturowych
16 Zamoczenie pudetek z tektury litej
17 Pekanie krawedzi szytych lub klejonych w pudetkach z tektury litej
18 Odklejanie si¢ tasm zamykajacych pudetka z tektury litej
19 Zdeformowanie pudetek z tektury litej
20 Przetluszczenie pudet z tektury falistej
21 Zabrudzenie pudet z tektury falistej
22 Zamoczenie pudet z tektury falistej
23 Porazenie pudet szkodnikami zbozowo — macznymi
24 Rozdarcie, dziury w pudtach z tektury falistej
25 Pckanie krawedzi szytych lub klejonych w pudtach z tektury falistej
26 Odklejanie sie tasm zamykajacych pudla z tektury falistej
27 Inne straty
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Model strat produktu logistycznego na przykiadzie pieczywa cukierniczego w ujeciu przyczy-
nowo-skutkowym.
Model of logistic product damage in the cause — and effect formulation on the example of sweet
backery products.
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W ramach kazdej kategorii strat wyodrebniono ich rodzaje, a nastgpnie okre$lono
charakter powodujacego je narazenia oraz zakres parametréw zwiazanych z niewlasci-
wa ochrong jakosci wyrobu, jako przyczyn powstawania strat. Uzyskane wyniki przed-
stawiono na rys. 1 w postaci modelu strat pieczywa cukierniczego jako produktéw
logistycznych w ujgciu przyczynowo-skutkowym.

Ujecie przyczynowo-skutkowe pozwolito na powigzanie poszczegoélnych rodza-
Jow strat w produkcie oraz strat w opakowaniach (jednostkowych, zbiorczych, trans-
portowych), z uwzglednieniem sekwencji ich wystgpowania jako strat pierwotnych
i wtornych, z poszczegélnymi elementami ochrony jako$ci wyrobéw podczas takich
proceséw logistycznych jak pakowanie, magazynowanie, transport, ktérych nieprawi-
dlowy dobor, wzglednie nieprzestrzeganie w ich zakresie ustalonych zalecen, przyczy-
nia si¢ do powstawania strat.

Straty zwigzane z oddzialywaniem narazen zewngtrznych oraz interakcji produkt
— opakowanie, spowodowane niewlasciwg ochrona jako$ci w zakresie pakowania,
dotyczyly takich elementow jak: wielkos¢ opakowan, dobdr konstrukeji opakowan,
wlasciwo$ci materialéw opakowaniowych i opakowan, formowanie jednostek tadun-
kowych oraz sposdb pakowania.

Niewlasciwa ochrona jako$ci wyrobow podczas ich magazynowania, przed od-
dzialywaniem narazen mechanicznych i klimatycznych, dotyczyla warunkéow prze-
chowywania i sposobu sktadowania. Natomiast oddzialywanie narazefi zewngtrznych
podczas transportu, powodujace powstawanie strat towarowych bylo zwiazane z nie-
wlasciwg ochrona w zakresie: wyboru §rodka transportu i jego wyposazenia, przygo-
towania §rodka transportu do zatadunku, sposobu zatadunku i przetadunku oraz sposo-
bu zabezpieczenia przesylek.

Przeprowadzona analiza ilo§ciowa strat pozwolila natomiast na okreslenie kry-
tycznos$ci skutkow strat. Do I poziomu krytyczno$ci zaliczono straty nr 21 i 26, nato-
miast do II poziomu straty z numerami: 1,17 i 18. Najliczniejsza grupe stanowily straty
wystegpujace w III poziomie krytycznosci. Zaliczono do niego straty numer: 1, 2, 10-
16, 19, 20, 24, 25. Do 1V poziomu krytycznosci zaliczono straty numer: 3-9, 16, 22,
23. Nalezy nadmieni¢, ze numery 1 i 16 wystgpowaly z réznymi skutkami, co spowo-
dowalo umiejscowienie ich w dwoch poziomach krytycznosci.

Po zakwalifikowaniu wystgpujacych strat pieczywa cukierniczego do poszczegol-
nych pozioméw krytycznos$ci i uwzglgdnieniu réznej czgstosci ich wystgpowania wy-
rysowano siatki krytycznosci strat dla trzech rodzajow podmiotéw gospodarczych,
z zaznaczeniem wystgpujacych tendencji, co przedstawia rys. 2.

Problem czgstosci wystgpowania strat ma inny wymiar w zakladzie produkcyj-
nym, a inny w zakladzie dystrybucyjnym i punkcie sprzedazy detalicznej. Straty
w zakladach produkcyjnych sa widoczne jedynie przy uszkodzeniu opakowan ze-
wnetrznych. Powszechnie uwaza sig, Ze problem strat towarowych jest problemem
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- badania w punktach sprzedazy detalicznej
- kierunek tendencji zmian czgsto$ci wystgpowania

Siatki krytycznoSci strat pieczywa cukierniczego.
Nets of damage criticality of sweet backery products.
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marginalnym. Przestrzeganie prawidlowej ochrony jakosci wyrobow nie jest tak eko-
nomicznie istotne jak przestrzeganie przebiegu procesu technologicznego. Tutaj straty
produkcyjne sa bardziej ewidentne oraz szacowane i jako takie maja wptyw na koszty
procesu produkcyjnego.

Siatka krytyczno$ci strat pieczywa cukierniczego dla uktadu produkcyjnego jest
wiec wypelniona tylko na dwoch stopniach czestosci, tj. bardzo matej i malej.

W zakladzie dystrybucyjnym problem strat towarowych jest juz bardziej widocz-
ny. W siatce krytyczno$ci dla tego zakladu, w zakresie $redniej czgstosci wystgpowa-
nia znajduja sie straty w produkcie, takie jak: brak kruchosci i chrupkosci, zbyt duza
migkko$¢ lub zbyt duza twardo$é, a wigc straty zwiazane z parametrem krytycznym
dotyczacym cech sensorycznych. W tym zakresie czgstosci wystgpowania znajdujq sig
tez straty zwiazane z uszkodzeniem mechanicznym opakowan jednostkowych, pole-
gajacym na peknigciach na szwach zgrzewanych owinigé lub torebek oraz straty doty-
czace uszkodzen mechanicznych opakowan transportowych. Tendencje spadkowa
w czestosci wystgpowania strat w produkcie mozna zaobserwowaé w zakresie zmian
smaku i zapachu na zjetczaly oraz zapachu na stgchly. Ponadto stwierdza si¢ zmniej-
szenie czesto$ci wystgpowania strat w opakowaniach jednostkowych, zwiazanych
z rozerwaniem torebek lub owinigé poza szwami zgrzewanymi. Pozostale rodzaje strat
charakteryzuja sig¢ bardzo mata lub mala czgsto$cia wystgpowania.

W siatce krytycznosci dotyczacej strat wystgpujacych w punkcie sprzedazy deta-
licznej, poszczegdlne rodzaje strat sa umiejscowione na wszystkich polach, a wige
réwniez o $redniej i duzej czestosci wystgpowania. Wynika to z najwigkszej mozliwo-
$ci stwierdzenia ich wystgpowania. Ponadto przy najdluzszym przebiegu procesu
przemieszczania produktow zwigksza si¢ prawdopodobienstwo wystapienia strat
w wyniku oddzialywania narazen jako potencjalnych przyczyn strat. Nalezy mie¢ row-
niez pelng $wiadomos$¢, ze niektére niekorzystne zmiany wystgpujace w produkcie,
a zwigzane z parametrami krytycznymi oraz straty w opakowaniach zwiazane z wply-
wem narazen klimatycznych, charakteryzuja si¢ okreslona kinetyka.

Straty w pieczywie cukierniczym dotyczace parametru krytycznego zwigzanego
z cechami sensorycznymi (w zakresie zmian konsystencji oraz smakowitosci dotycza-
cych zjelczenia produktu), wystepuja ze $rednia i duza czestoScia. Natomiast czgstos¢
wystepowania zmian zwiazanych z ilo$cig uszkodzen mechanicznych jako parametru
krytycznego (przy bardzo wysokiej warto§ci granicznej ujgtej w normach, np. BN-
90/8097-01) ulega znaczacemu obniZeniu. Istnieje wprawdzie nadal problem uszko-
dzen mechanicznych produktu w postaci zmian ksztattu i powierzchni (Srednia czg-
sto$¢ wystgpowania), ale jedynie jako strat zwigzanych z obnizeniem jakoSci w grani-
cach przyjgtej tolerancji, czyli na II poziomie krytycznosci strat.

Straty zwiazane z opakowaniami jednostkowymi, dotyczace uszkodzen mecha-
nicznych owinig¢é lub torebek oraz zdeformowania pudetek tekturowych, charaktery-
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zuja si¢ Srednig czestoScia wystgpowania. Z taka sama czgstoScia wystepuja straty
zwigzane z pgkaniem krawedzi i zdeformowaniem opakowan transportowych, przy
czym stwierdza si¢ obniZenie czgstosci z duzej do $redniej przy wystgpowaniu rozdaré
i dziur w tych opakowaniach.

Analizujac straty opakowaniowe, nalezy zwrdci¢ uwage na radykalne obnizenia
sig¢ czgstosci wystgpowania strat zwigzanych z przethuszczeniem kartonowych opako-
wan jednostkowych oraz znaczne obnizenie czgsto$ci pgkania obwolut lub banderol
w owinieciach.

Analiza ilo$ciowa strat wraz z uprzednio przeprowadzona analiza jako$ciowa sta-
nowi merytoryczna plaszczyzng do ocen koncowych, dotyczacych skutecznosci aktu-
alnych wymagan w zakresie ochrony jako$ci pieczywa cukierniczego jako produktow
logistycznych.

Podsumowanie

Przeprowadzone badania potwierdzily permanentna aktualno$¢ problemu strat
towarowych w branzy pieczywa cukierniczego.

Analiza strat wykazala mala skuteczno$¢ obligatoryjnych wymagan $rodowisko-
wych ujetych w PN-A-74859, w zakresie ochrony jako$ci pieczywa cukierniczego jako
produktow logistycznych [11]. Norma PN-A-74859 okre§la wymagania wspolne dla
calej grupy wyrobow cukierniczych trwatych. Specyfika pieczywa cukierniczego oraz
Jjego grup, majaca swoj wyraz w klasyfikacji wyrobow cukierniczych, przeprowadzo-
nej w ww. normie w celu okredlenia wymagan dotyczacych pakowania, magazynowa-
nia i transportu, jest uwzgledniona jedynie w zakresie pakowania, w zalecanych po-
jemnos$ciach opakowan oraz w zakresie magazynowania w zalecanych mikroklima-
tycznych warunkach przechowywania. Oceng prawidtowosci sprecyzowania wymagan
srodowiskowych, dotyczacych pakowania , magazynowania i transportu przeprowa-
dzono tutaj na podstawie analizy strat wystepujacych przy ich przestrzeganiu. Tak
wigc istnieje pilna potrzeba opracowania i przestrzegania dodatkowych szczegbtowych
zalecen dotyczacych wymagan srodowiskowych.

Szczegétowe dodatkowe wymagania w zakresie pakowania, magazynowania
i transportu musza by¢ spdjne i kompleksowo ujete.

Zakres informacji dodatkowych w zakresie pakowania, w przypadku pieczywa
cukierniczego, zwigzany bedzie z takimi elementami kryterialnymi oceny doboru opa-
kowan jak: wielko§¢ opakowan, dobor konstrukcji opakowan, wiasciwosci materiatow
opakowaniowych i opakowan, spos6b pakowania oraz formowanie jednostek tadun-
kowych.

Szczegdlowe informacje dotyczace materiatdow opakowaniowych i opakowan
powinny okresla¢ nie tylko ich przydatno$¢ do pakowania pieczywa cukierniczego ze
wzgledu na charakterystyke techniczna, ale takze przedstawiaé zakres ewentualnych
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interakcji produkt-opakowanie. Ponadto niezmiernie istotne sa dane dotyczace zakre-
su wplywu narazen zewngtrznych na materiat opakowaniowy, w tym na wiagciwosci
barierowe i mechaniczne oraz na kinetyke tych zmian.

Zakres informacji szczegblowych dotyczacych wiasciwej ochrony jakoséci wyro-
bow w zakresie magazynowania pieczywa cukierniczego zwiazany bedzie z warunka-
mi przechowywania oraz sposobem skiadowania.

Informacje dotyczace warunkéw przechowywania, oprocz znormalizowanych
zalecefh winny ponadto zawiera¢ dane w zakresie: dopuszczalnych wahan dobowych
temperatury i wilgotno$ci wzglednej powietrza podczas przechowywania, propozycji
racjonalnych sposobow wietrzenia pomieszczen, metod przeciwdziatania kondensacji
pary wodnej na powierzchni opakowan transportowych oraz sposobow i $rodkow nie-
zbgdnych do kontroli warunkow.

Istotne sa takze informacje dotyczace wspodlnego sktadowania pieczywa cukierni-
czego W jednym pomieszczeniu z innymi produktami, nie tylko z wyrobami cukierni-
czymi, wyrazajace si¢ okresleniem wykazu produktéw, z ktorymi sktadowac go nie
mozna. Sg to informacje bardzo wazne w przypadku magazynoéw zaktadéw dystrybu-
cyjnych i punktow sprzedazy detalicznej.

Zakres informacji dotyczacych wlasciwej ochrony jako$ci wyrobéw w zakresie
transportu pieczywa cukierniczego zwiazany begdzie z: wyborem $rodka transportu
i jego wyposazenia, przygotowaniem $rodka transportu do zatadunku, sposobem zata-
dunku i przetadunku oraz sposobem zabezpieczania przesytek.

Zakres przeprowadzonej analizy wymagan tzw. $rodowiskowych, dotyczacych
pakowania, magazynowania i transportu pieczywa cukierniczego oraz przedstawiona
propozycja zakresu informacji dotyczacych ochrony jakosci tych wyrobow §wiadczy
o zlozonosci i wieloaspektowosci tych zagadnien.

Przede wszystkim nalezy stwierdzi¢, Ze badania strat prowadzone w branzy pie-
czywa cukierniczego wykazaly przydatno$¢ zaproponowanej procedury analizy ro-
dzajow, przyczyn i krytycznosci strat produktu logistycznego.

Badania przeprowadzono m.in. w ramach realizacji tematu badawczego nr
69/KTO/3/97/8S.

LITERATURA

[1] Abt S.: Systemy logistyczne w gospodarowaniu, Teoria i praktyka logistyki, AE, Poznan 1995.

[2] Almond N.: Biscuits Cookies and Crackers, Elsevier Applied Science, London - New York 1988.

[3] Golembska E.: Logistyka jako zarzadzanie tancuchem dostaw, AE, Poznah 1994.

[4] Grundke G.. Damage Research Devoted to the Service of Quality Assurance, EOQC Quality, 4,
1987, 14.



102 Malgorzata Lisiriska-Kusnierz

[5]1 Korzeniowski A., Karczewski J.: Technika i technologia przechowywania artykuiéw prze-
mystowych, AE, Poznan 1993.

[6] Lexikon der Warenschéden, herausgeben von G. Grundke, Schliitersche, Hannover 1997.

[71 Lisinska-Kusnierz M.: Analiza kryteriow doboru warunkow klimatycznych w czasie przechowywa-
nia pieczywa cukierniczego, Problemy Magazynowania i Transportu, 1, 1988, 1.

[8] Lisinska-Kusnierz M.: Aspects of Commodities Science in the Logistic Systems, Proceedings XVIII
Congresso Nazionale di Mercerologia: Qualita verso il 2000. Contributi dalle Scienze Mercerologi-
sche, Verona, 1-3.X.1998, 217.

[9]1 Lisinska-Kusnierz M.: Metodyka badania strat produktu logistycznego, Zeszyty Naukowe AE Kra-
kéw, 510, 1998, 81.

[10] Pfohl H.: Systemy logistyczne. Podstawy organizacji i zarzadzania, ILiM, Poznan 1998.

[11] PN-A-74859. Wyroby cukiernicze trwate. Pakowanie, przechowywanie i transport.

[12] PN-IEC 300-3-1. Zarzadzanie niezawodnoscia. Przewodnik zastosowan, Arkusz 1: Techniki analizy
niezawodnosci: Przewodnik metodologiczny.

[13] PN-IEC 812. Techniki analizy nieuszkadzalno$¢ systeméw. Procedura analizy rodzajéw i skutkéw
uszkodzen.

RESEARCH OF LOGISTIC PRODUCT DAMAGE ON THE EXAMPLE
OF SWEET BACKERY PRODUCTS

Summary

The purpose of the undertaken research has been the verification of the usefulness analysis of logistic
product damage, together with the introduction of changes concerning the quality protection of food prod-
ucts. The qualitative and quantitative analyses of damage were carried out by means of the analysis pro-
cedure of kinds, causes and criticality of the logistic product damage. Research regarding a logistic prod-
uct damage was carried out on sweet backery products.
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Dokonano kolejnego przegladu aktow prawnych ukazujacych si¢ w: Dzienniku

Ustaw, Monitorze Polskim, Dzienniku Urzgdowym Ministerstwa Rolnictwa i Gospo-
darki Zywnosciowej, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Zdrowia i Opieki Spotecz-
nej, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Gospodarki, Dzienniku Urzgdowym Mini-
sterstwa Edukacji Narodowej, Dzienniku Urzgdowym Komitetu Badan Naukowych,
Dzienniku Urzedowym Gloéwnego Urzedu Statystycznego, Dzienniku Urzedowym
Ministerstwa Finanséw i Dzienniku Urzedowym Miar i Probiernictwa.

Ponizsze zastawienie zawiera akty prawne dotyczace szeroko rozumianej proble-

matyki Zywno$ciowej wg stanu na dzien 6 maja 1999 r.

1.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoséciowej z dn. 11 lutego
1999 r. w sprawie szczegétowych warunkéw wymaganych przy produkcji lub
przechowywaniu niektérych $§rodkéw spozywczych pochodzenia zwierzecego
(Dziennik Ustaw 1999 Nr 20, poz. 176).

Rozporzadzenie reguluje szczegélowo warunki weterynaryjne wymagane przy
produkcji lub przechowywaniu jaj i produktéw jajczarskich oraz produkcji i prze-
chowywania $rodkéw spozywczych pochodzacych z ryb, migczakéw i skorupia-
koéw. Nie dotyczy ono natomiast produkcji i przechowywania §rodk6w spozyw-
czych przeznaczonych do ich konsumpcji bezposrednio po ich przygotowaniu.
Rozporzadzenie szczegélowo okresla warunki weterynaryjne wymagane przy
produkcji lub przechowywaniu produktéw jajczarskich, takich jak: jaja kurze, ka-
cze, gesie, indycze, perliczek, strusie i przepidreze.

Regulacja dotyczaca warunkéw weterynaryjnych wymaganych na statkach rybac-
kich, w zakladach przetworczych przy produkcji i przechowywaniu produktow
rybackich, zawarta jest réwniez w omawianym rozporzadzeniu. Weszlo ono w zy-
cie 18 marca 1999 r.

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie.
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Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 5 marca
1999 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie znakowania Srodkéw spozyw-
czych, uzywek i substancji dodatkowych dozwolonych, przeznaczonych do obrotu
(Dziennik Ustaw 1999 Nr 22, poz. 204).

Rozporzadzenie znosi obowigzek umieszczania bezposrednio na opakowaniu,
etykiecie lub obwolucie srodka spozywczego numeru normy, jezeli wprowadzono
obowiazek jej stosowania. Weszto w zycie 3 kwietnia 1999 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 9 marca
1999 r. w sprawie_bezpieczenistwa i higieny przy produkcji cukru (Dziennik
Ustaw 1999 Nr 25, poz. 225).

Rozporzadzenie okres$la wymagania odno$nie bezpieczenistwa i higieny pracy pra-
cownikéw zatrudnionych w cukrowniach i rafineriach przy produkcji cukru.
Obowiazuje od 10 kwietnia 1999 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 9 marca
1999 r. w sprawie bezpieczenstwa i higieny pracy przy uboju zwierzat i przetwor-
stwie migsa (Dziennik Ustaw 1999 Nr 25, poz. 226).

Rozporzadzenie zawiera wymagania odno$nie bezpieczenstwa i higieny pracy
pracownik6w zatrudnionych przy uboju zwierzat i przetworstwie migsa w rzez-
niach, przetworniach migsa i masarniach. Weszto w zycie z dn. 10 kwietnia 1999
r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej z dn. 17 marca
1999 r. w sprawie szczegdtowych warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy
zarobkowym wytwarzaniu, przechowywaniu, obrocie i sktadowaniu surowcéw
zwierzecych, pasz oraz dodatkéw do pasz (Dziennik Ustaw 1999 Nr 30, poz. 295).
Rozporzadzenie reguluje szczegétowe warunki jakie powinny spetnia¢ wytwornie
pasz. Okre$la rowniez warunki mikrobiologiczne, jakie powinny speiniaé pasze
i dodatki do pasz pochodzenia zwierzecego. Obowiazuje od 27 kwietnia 1999 r.
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 24 marca
1999 r. w sprawie kwalifikacji os6b_wykonujacych badanie zwierzat rzeznych
i miesa (Dziennik Ustaw 1999 Nr 30, poz. 296).

Do badania zwierzat rzeznych i mig¢sa moze zosta¢ wyznaczony wylacznie lekarz
weterynarii z co najmniej rocznym okresem wykonywania zawodu.
Rozporzadzenie okre$la wykaz badan, jakie moze wykonywaé osoba nie posiada-
jaca tytulu lekarza weterynarii, zwana kontrolerem higieny oraz warunki jakie
musi spelni¢ taka osoba, aby zosta¢ kontrolerem. Do rozporzadzenia zalaczono
ramowy program szkolenia kontroleréw higieny migsa. Weszto w zycie 27 kwiet-
nia 1999 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 19 kwiet-
nia 1999 r. w sprawie szczegbtowych warunkéw weterynaryjnych wymaganych
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10.

11.

przy zarobkowym przewozie zwierzat, niejadalnych surowcéw zwierzecych i ich
skupie (Dziennik Ustaw 1999 Nr 39, poz. 394).

Rozporzadzenia okres$la wymagania odnoénie $rodkéw transportu i pojemnikéw
do przewozu zwierzat i niejadalnych surowcow zwierzgcych. Weszlo w zycie
zdn. 31 maja 1999 r. ,

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej z dn. 11 lutego
1999 r. w sprawie szczegdtowych warunkéw weterynaryjnych przy pozyskiwaniu,
konserwacji, obrébce, przechowywaniu, wprowadzaniu do obrotu lub wykorzy-
stywaniu materiatu biologicznego oraz prowadzeniu punktéw kopulacyjnych
(Dziennik Ustaw 1999 Nr 20, poz. 174).

Rozporzadzenie okresla szczegétowo warunki jakie musi spetni¢ podmiot prowa-
dzacy stacje¢ produkcji nasiennej oraz szczegdélowe warunki zdrowotne i przydat-
nos$ci do rozrodu buhajow, knuréw, koziow i ogierow. Przepis ten wszedt w zycie
z dn. 25 marca 1999 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 18 lutego
1999 r. w sprawie okreslenia ceny progu dla towardw rolnych przywozonych
z zagranicy (Dziennik Ustaw 1999 Nr 16, poz. 150).

0Od 26 lutego do 31 grudnia 1999 r. obowigzuja ceny progu dla towaréw rolnych
przywozonych z zagranicy. Dotyczy to m.in.: migsa wolowego i wieprzowego,
migsa i jadalnych podrobow z drobiu, miodu naturalnego, pomidoréw, ogorkow,
jabtek, zyta, maki pszennej i cukru.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 18 lutego
1999 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie okreslenia wykazu towardw rol-
nych przywozonych z zagranicy, na ktére moga by¢ natozone oplaty celne dodat-
kowe (Dziennik Ustaw 1999 Nr 16, poz. 151).

Zmieniono rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn.
8 maja 1998 r. w sprawie okreSlenia wykazu towaréw rolnych przywozonych
z zagranicy, na ktére moga by¢ naloZzone oplaty celne dodatkowe. Od 26 lutego
1999 r. w nowym wykazie towardw rolnych przywozonych z zagranicy, na ktore
moga by¢ natozone oplaty celne dodatkowe, znajduja si¢ m.in.: dréb domowy
Zywy, migso wotowe i wieprzowe, migso i jadalne podroby z drobiu, masto, miod
naturalny, pomidory, ogérki oraz jablka.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 10 lutego
1999 r. w sprawie zakazu przywozu towaréw pochodzacych z Republiki Portugal-
skiej (Dziennik Ustaw 1999 Nr 20, poz. 173).

Od 25 marca 1999 r. obowiazuje zakaz przywozu do Polski z Republiki Portugal-
skiej takich towarow, jak: bydto zZywe, migso wolowe i Zelatyna.
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12.

13.

14.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 27 kwietnia 1999 r. w sprawie ustanowie-
nia_kontynentéow taryfowych na przywéz kukurydzy pochodzacej z Republiki
Wegierskiej (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 40, poz. 404).

Do 31 grudnia 1999 r. obowiazuje ustalony kontyngent taryfy ilo§ciowej na przy-
woz kukurydzy pochodzacej z Republiki Wegierskiej.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 18 marca 1999 r. zmieniajace rozporzadze-
nie w sprawie ustanowienia Taryfy celnej (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 24, poz..
215).

Zmienione zostalo rozporzadzenie w sprawie ustanowienia Taryfy celnej z dn. 15
grudnia 1998 r. Od 31 marca 1999 r. obowiazuja nowe, wyzsze stawki celne na
przywoz do Polski dla takich towaréw, jak: migso wieprzowe, migso i jadalne po-
droby z drobiu oraz jogurt.

Obwieszczenie Glownego Lekarza Weterynarii z dn. 16 lutego 1999 r. zmieniaja-
ce rozporzadzenie w sprawie rejestru panstw, z ktérych moze by¢ przywozone
i przewozone przez terytorium Rzeczpospolitej Polskiej migso, Srodki spozywcze
pochodzenia zwierzecego, niejadalne surowce zwierzat, pasza oraz wzory Swia-
dectw zdrowia dla tych towaréw (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Rolnictwa
i Gospodarki Zywno$ciowej 1999 r. Nr 6, poz. 6).

Obwieszczenie zawiera nowy rejestr panstw, z ktérych moga by¢ przywozone
i przewozone przez terytorium Rzeczpospolitej Polskiej nastgpujace wyroby: mie-
so wolowe, cielece, baranie, jagnigce, kozie, wieprzowe i drobiowe, mleko
i przetwory mleczne, jelita naturalne, ryby i przetwory z ryb, jaja i przetwory jaj-
czarskie.
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skryptu pod redakcja prof. M. Palasinskiego pt.:
,,TECHNOLOGIA PRZETWORSTWA WEGLOWODANOW”

Weglowodany sa gtéwnym skladnikiem suchej substancji wigkszosci surowcow
ro$linnych. Najwazniejszymi, z punktu widzenia zZywieniowego, powszechnie wyste-
pujacymi sa: wielocukier skrobia, dwucukier sacharoza i niektére cukry proste. Prze-
mysty, w ktorych wydobywa si¢ je w czystym (technicznie) stanie — gléwnie kroch-
malnictwo i cukrownictwo mozna nazywaé umownie ,,przemystami weglowodanowy-
mi”. Pojecie to obejmuje rowniez przemysty, w ktérych wyodrgbnione weglowodany
poddaje si¢ procesom przetwarzania przemyst skrobiowy, cukiemictwo, a ponadto
w Polsce z racji wspdlnoty tradycji i surowca (z krochmalnictwem) — przetwoérstwo
ziemniaka na wyroby spozywcze.

Stosowane w tych przemystach procesy technologiczne nosza (takZze umownie)
nazwe ,,technologii we¢glowodanow” lub ,.technologii przetworstwa weglowodanow”.

Absolwenci kierunku studiéw — technologia Zywnosci i zywienie czlowieka sa
zatrudniani w réznych zakladach ,przemystéw weglowodanowych”. Pracuja oni w
krochmalniach oraz przy przetwarzaniu otrzymanej z krochmalni skrobi (syropiarnie,
dekstryniarnie, glukozownia i inne), w cukrowniach, a takze w zakladach cukierni-
czych, gdzie wytwarzane sa wyroby z otrzymanej w cukrowni sacharozy oraz z pro-
duktéw przetwarzania skrobi.

W programie studiéw na Wydziatach Technologii Zywnoéci znajduje sig przed-
miot z zakresu technologii weglowodanow. Na zajeciach z tego przedmiotu studenci
maja zapoznaé si¢ z problematyka przemystow weglowodanowych i uzyska¢ podsta-

Prof. dr hab. W. Leszczynski, Wydzial Technologii Zywnosci, Akademia Rolnicza we Wroctawiu, 50-375
Wroclaw, ul. C.K. Norwida 25. )
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wowe informacje z tego zakresu. Na tej podstawie beda musieli sprosta¢ zadaniom
postawionym im w przyszlych zakiadach pracy.

W Polsce, technologia weglowodanéw jest specjalno$cia wyjatkowo uboga
w podreczniki i pomoce dydaktyczne. Z zakresu cukrownictwa dostgpny jest dobry
podrecznik: S. Nikiel ,,Cukrownictwo™ (Warszawa 1996). Jest on jednak kolejnym
wydaniem (poprawionym i uzupelnionym) opracowania przeznaczonego dla techni-
kéw cukrownikéw. Podobnie, dobre opracowanie: S. Wyczanskiego ,,Cukiernictwo”
(Warszawa 1994) jest dziewigtym wydaniem podrecznika dla Zasadniczych Szkét
Zawodowych — zawdd cukiernik.

Najgorsza jest jednak sytuacja w zakresie przetworstwa ziemniaka. Ostatnie pod-
reczniki wydane w jezyku polskim dotyczace technologii krochmalnictwa i przetwor-
stwa skrobi to dwie prace zbiorowe pod redakcja F. Nowotnego ,,Technologia prze-
tworstwa ziemniaczanego” (Warszawa 1972) oraz ,,Skrobia” (Warszawa 1969). Opu-
blikowane zwarte materialy dotyczace spozywczych przetworéw ziemniaczanych
ograniczajg si¢ jedynie do suszow — skrypt Politechniki £.6dzkiej M. Borucha i K. No-
wakowskiej) (Lodz 1991).

W takiej sytuacji z zadowoleniem nalezy powitaé inicjatyweg Zespohu z Krakow-
skiej Akademii Rolniczej pod kierownictwem prof. zw. dr hab. dr h.c. Mieczystawa
Palasinskiego opracowania skryptu z zakresu technologii weglowodanow dla studen-
téw kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka. Z uznaniem nalezy tez pod-
kresli¢, ze skrypt ten zostat wydany przez Matopolski Oddziat Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywnosci.

Opracowany skrypt dostosowany jest zaréwno objetoscia (160 stron), jak i zakre-
sem tematycznym do programu wykladow prowadzonych na Wydziale Technologii
Zywnosci Akademii Rolniczej w Krakowie (kazdy wydzial ma wlasny, nieraz znacznie
rozniacy si¢ od innych program przedmiotu).

Skrypt skfada si¢ z wprowadzajacego wstgpu oraz czterech rozdziatéow dotycza-
cych czterech galezi przemystow weglowodanowych. W Rozdziale I pt.: ,,Przemyst
cukrowniczy” na 25 stronach oméwiono sktad i warto§¢ technologiczng buraka cukro-
wego, proces technologiczny cukrowni oraz charakterystyke i zagospodarowanie pro-
duktéw ubocznych cukrownictwa. Rozdziat II zatytutowany ,,Przemyst ziemniaczany”,
o objgtosci 30 stron zawiera nawazniejsze informacje dotyczace: charakterystyki
i wartos$ci technologicznej ziemniaka, sposobéw jego przechowywania oraz technolo-
gi¢ przetwarzania ziemniaka na spozywcze produkty smazone (czipsy i frytki), oraz
suszone (kostka, platki i granulaty). W Rozdziale III pt. ,,Przemyst skrobiowy” (46
stron), omowiono technologi¢ krochmalnictwa ziemniaczanego oraz procesy przetwa-
rzania skrobi na hydrolizaty i skrobie modyfikowane (gtéwnie chemicznie i bioche-
micznie). Rozdzial IV pt. ,,Przemyst cukierniczy” obejmuje 43 strony i zawiera opis
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technologii produkcji czekolady i kakao oraz karmelkéw i wyrobéw czekoladowanych
o korpusach nugatowych.

Skrypt pod redakcja prof. Mieczystawa Patasinskiego pt. ,,Technologia przetwor-
stwa weglowodanow” opracowany jest starannie i przejrzy$cie. Stanowi¢ on bedzie
warto$ciowa pomoc w nauczaniu i samoksztalceniu oraz doksztalcaniu si¢ studentow
technologii zywno$ci oraz os6b zainteresowanych technologia glownych galezi ,,prze-
mystow weglowodanowych”. Pozycja ta wypelni lukg istniejaca w zakresie dostgpno-
$ci materiatéw dydaktycznych dotyczacych technologii weglowodanéw.
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Przedstawiam Panstwu przeglad i krétkie omowienie najnowszych publikacji
ksiazkowych, ktore ukazaly si¢ w ostatnim czasie w Polsce i na $§wiecie. Informacje do
przygotowania tego dzialu otrzymuj¢ z wydawnictw, czgsto dzigki uprzejmosci
i wspélpracy z niektérymi z Panstwa za co serdecznie dzigkuje.

Jednocze$nie bardzo serdecznie proszg o pomoc przede wszystkim w zbieraniu
informacji dotyczacych polskich wydawnictw w tym skryptéw i opracowan wydawa-
nych na poszczegblnych Wydziatach i w instytutach naukowych oraz materiatéw kon-
ferencyjnych.

Laboratory Methods in Food Microbiology [Metody laboratoryjne w mikrobiologii
zywnosci]

W.F. Harrigan

Wydawnictwo: Academic Press, Harcourt Brace1998, wyd. 3,

ISBN: 0-12-326043-4, str. 532; Cena: £34,95

Zaméwienia: Academic Press, Customer Services Department, Harcourt Brace &
Company Ltd., Foots Cray High Street, Sidcup, Kent, D14 SHP, Wielka Brytania, tel.:
+ 44 (181) 308 57000, fax: + 44 (181) 308 5702, e-mail eservice@harcourtbrace.com -

Trzecie wydanie tej ksigZki zostalo w znacznym stopniu poprawione i uzupetnio-
ne. Przedstawiono szerokie omowienie metod, ktére moga by¢ zastosowane w mikro-
biologicznej analizie zywnosci w tym: procedury wykrywania i liczenia drobnoustro-
jow, identyfikacja bakterii, drozdzy i plesni, metody analiz mikrobiologicznych dla
glownych towaréw zywno$ciowych oraz bezpieczenstwo w laboratorium analiz mi-
krobiologicznych zywnoS$ci. Dotaczono takze przeglad norm ISO do analiz mikrobio-
logicznych zywnosci z lat 1995 i 1996. W publikacji przedstawiono takze specyficzne
dla zywnosci zatrucia pokarmowe. Wszystkie metody sa omoéwione w sposob ulatwia-
jacy ich wybor np. dla szybkiego monitorowania w systemie HACCP.

Dr hab. D. Kolozyn-Krajewska, Wydzial Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domowego, SGGW,
02-787 Warszawa, ul. Nowoursynowska 166.


mailto:eservice@harcourtbrace.com

112 Danuta Kolozyn-Krajewska

Nutritional Biochemistry [Biochemia Zywienia]

T. Brody

Wydawnictwo: Academic Press, Harcourt Brace1998, wyd. 2,

ISBN: 0-12-134856-9; Cena: £54,95

Zamowienia: Academic Press, Customer Services Department, Harcourt Brace &
Company Ltd., Foots Cray High Street, Sidcup, Kent, D14 SHP, Wielka Brytania, tel.:
+ 44 (181) 308 57000, fax: + 44 (181) 308 5702, e-mail eservice@harcourtbrace.com

W publikacji oméwiono wymagania zywieniowe w aspekcie zdrowia czlowieka,
przez opisanie ich funkcji na poziomie komérkowym i molekularnym. Ksigzka zawiera
dyskusje aspektow: fizjologii, chemii Zywnosci, toksykologii, pediatrii i zdrowia pu-
blicznego. Omoéwiono takze techniki badawcze dla nauk zywieniowych. Przeznaczona
przede wszystkim dla studentéw, prezentujac podstawy biochemiczne zywienia.

The Vitamins. Fundamental Aspects in Nutrition and Health [Witaminy. Podsta-
wowe aspekty zywienia i zdrowia]

G.F. Combs, Jr

Wydawnictwo: Academic Press, Harcourt Brace1998, wyd. 2,

ISBN: 0-12-183492-1; Cena: £39,95

Zaméwienia: Academic Press, Customer Services Department, Harcourt Brace &
Company Ltd., Foots Cray High Street, Sidcup, Kent, D14 SHP, Wielka Brytania, tel.:
+ 44 (181) 308 57000, fax: + 44 (181) 308 5702, e-mail eservice @harcourtbrace.com

Zawiera obszerne oméwienie najnowszych wiadomos$ci dotyczacych biochemii
i fizjologii witamin i substancji witamino-podobnych. Zostaly szczegélowo omowione
wszystkie witaminy, historia ich odkrycia i stan wspoéltczesnej wiedzy dotyczacej ich
roli w zywieniu i zdrowiu. Ksiazka jest znakomitym podrg¢cznikiem, napisana w spo-
sOb ulatwiajacy uczenie si¢. Kazdy rozdzial rozpoczyna si¢ przedstawieniem koncep-
cji, przedmiotu i stownika pojgé, a konczy przyktadami, pytaniami i ¢wiczeniami dla
studentéw.

Preservation of foods with pulse electric fields [Utrwalanie Zywnoéci za pomoca
pola elektrycznego wysokiej czgstotliwosci]

G. V. Barbosa-Canovas, B. Swanson, U.R. Pothakamury Et M., M. Gongora-Nieto
Wydawnictwo: Academic Press, Harcourt Brace1998,

ISBN: 0-12-078149-2, str. 325; Cena: £59,00

Zaméwienia: Academic Press, Customer Services Department, Harcourt Brace &
Company Ltd., Foots Cray High Street, Sidcup, Kent, D14 SHP, Wielka Brytania, tel.:
+44 (181) 308 57000, fax: + 44 (181) 308 5702, e-mail eservice @harcourtbrace.com
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W publikacji omoéwiono mozliwosci zastosowania utrwalania zywno$ci za pomo-
cg pola elektrycznego wysokiej czestotliwoéci (PEF), jako metody konserwowania nie
termicznego. Technologia ta budzi duze zainteresowanie w $wiecie ze wzglgdu na to,
Ze jest bardziej efektywna jesli chodzi o koszty niz systemy konwencjonalne. W ksigz-
ce omOwiono takze aspekty inzynierii zywnos$ci i elektryczno$ci oraz pewne aspekty
nauki o Zywnosci np.: mikrobiologig Zywnosci, kinetyke inaktywacji enzymoéw i oceng
Sensoryczna.

Encyclopedia of Food Science, Food Technology and Nutrition [Encyklopedia na-
uki o zywnosci, technologii zywnosci i Zzywienia]

Pod red. R. Macrae, R.K. Robinson, M.J. Sadler

Wydawnictwo: Academic Press, Harcourt Brace1993, 8 toméw, str. ponad 5000

ISBN: 0-12-226850-4; Cena: £850,00

Zamoéwienia: Academic Press, Customer Services Department, Harcourt Brace &
Company Ltd., Foots Cray High Street, Sidcup, Kent, D14 SHP, Wielka Brytania, tel.:
+ 44 (181) 308 57000, fax: + 44 (181) 308 5702, e-mail eservice @harcourtbrace.com

Zawiera ponad 50000 hasel, zredagowanych przez ponad 1500 autoréw z 50 roz-
nych krajéw. Obejmuje 500 tematéw zwiazanych ze wszystkimi aspektami nauki
o zywnosci, technologii Zywnosci i Zywienia czlowieka. Zagadnienia przedstawione
w spos6b umozliwiajacy wykorzystanie przez osoby nie znajace zagadnienia. Bogato
ilustrowane, tatwe do wykorzystania.

Listeria, Listeriosis, and Food Safety [Listeria, listerioza i bezpieczefistwo Zywno-
sci], wyd. II poprawione i rozszerzone

Pod red. E.T. Ryser, E. H. Marth

Wydawnictwo: Marcel Dekker, Inc. 1998

ISBN: 0-8247-0235-2, str. 720; Cena:195.0 $

Zamo6wienia: Marcel Dekker AG, Hutgasse 4, Postfach 812, CH-4001 Basel, Szwajca-
ria

W ksiazce zaprezentowano aktualne informacje nt. Listerii jako niebezpiecznego
patogena i mozliwo§ci wystgpowania w zywnoSci. Przedstawiono takze obszerne
omoéwienie choroby, patogenezy, oznaczania szczepOw Listeria monocytogenes, Wy-
stgpowanie bakterii zarowno u ludzi jak i zwierzat, konwencjonalne i nowe metody
izolacji, oznaczania i identyfikacji Listeria monocytogenes, wystepowanie Listeria
monocytogenes W migsie, jajach, zywnoS$ci pochodzenia morskiego, zywno$ci pocho-
dzenia ro§linnego, fermentowanych i nie fermentowanych produktach mleczarskich.
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Handbook of Food Preservation [Podrecznik utrwalania Zywno$ci]

Pod red. M. Shafiur Rahman

Wydawnictwo: Marcel Dekker, Inc. 1999

ISBN: 0-8247-0209-3, str. 720; Cena:195.0 $

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

Publikacja omawia szeroko aspekty utrwalania surowcdéw zywnosciowych pocho-
dzenia roslinnego i zwierzecego, konwencjonalne metody utrwalania takie jak: susze-
nie, mrozenie i procesy termiczne, zastosowanie naturalnych substancji antymikrobio-
logicznych, antyoksydantéw, ,,filméw” jadalnych, azotynéw, itp. szczegélng uwage
zwrécono na nowoczesne metody np. ogrzewanie omowe, wysokie ci$nienia, zastoso-
wanie $wiatla i dzwigku w utrwalaniu zywnoéci, technologi¢ ,,ptotkéw”. Przedstawio-
no takze pakowanie i metod¢ HACCP oraz wptyw metod utrwalania na funkcjonalne
i sensoryczne wlasciwosci produktéw zywnoSciowych.

Dairy Technology. Principles of Milk Properties and Processes [Technologia mle-
czarstwa. Podstawy wlasciwo$ci mleka i przetworstwa]

P. Walstra, T.J. Geurts, A. Noomen, A. Jellema, M.A.J.S. van Boekel

Wydawnictwo: Marcel Dekker, Inc. 1999

ISBN: 0-8247-0228-X, str. 744; Cena:75.0 $

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

Ksiazka omawia wszystkie aspekty zwiazane z przeksztalcaniem mleka w rézno-
rodne produkty mleczarskie. W szczegdlnos$ci oméwiono: chemiczne, fizykochemiczne
i mikrobiologiczne wiasciwosci surowego mleka, procesy przetworcze, gléwne opera-
cje jednostkowe stosowane w technologii mleczarstwa, determinanty otrzymania wy-
sokiej jakosci produktow miecznych. Ilustrowana ponad 350 tabelami i rysunkami.

Ochrona Srodowiska w przemySle spozywezym

Publikacja sfinansowana ze $rodkéw UE programu PHARE, begdacych w dyspozycji
Fundacji Programéw Pomocy dla Rolnictwa (FAPA). Mozna je otrzyma¢ bezplatnie
w FAPA, Warszawa, ul. Wspélna 30, p. 325

Seria ta sktada sie z 12 ksiazek, ktorych celem jest upowszechnianie problematyki
dotyczacej ochrony Srodowiska przez przemyst spozywczy. Cykl ten obejmuje:
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Przewodnik ogdlny (autorzy: A. Cavey, R. Eyars, S. Hill, A. Simpson, M. Kubicki,
U. Niewiadomska, A. Sarnacka)- poruszajacy zagadnienia ochrony $rodowiska
wspdlne dla calego przemyshu spozywczego,

Standardy srodowiskowe — opis poszczegdlnych standardow w UE i poréwnanie
z sytuacja w Polsce,

Ochrona $rodowiska w przemySle thuszczowym (autorzy: A. Cavey, R. Eyars,
S. Hill, A. Simpson, M. Kubicki, U. Niewiadomska, A. Sarnacka, G. Orzeszko),
Ochrona $rodowiska w przemysle owocowo-warzywnym (autorzy: A. Cavey,
R. Eyars, S. Hill, A. Simpson, A. Zdziennicki, A. Sarnacka),

Ochrona $rodowiska w przemysle ziemniaczanym (autorzy: A. Cavey, R. Eyars,
S. Hill, A. Simpson, M. Kubicki, U. Niewiadomska, A. Sarnacka),

Ochrona $rodowiska w przemysle drobiarskim (M. Kubicki, U. Niewiadomska,
E. Gomowicz),

Ochrona $rodowiska w przemys$le migsnym (A. Simpson, M. Kubicki),

Ochrona $rodowiska w przemysle cukrowniczym (autorzy: A. Cavey, R. Eyars,
S. Hill, A. Simpson, M. Kubicki, G. Orzeszko, A. Sarnacka),

Ochrona $rodowiska w przemyS$le mleczarskim (autorzy: A. Cavey, R. Eyars,
S. Hill, A. Simpson, A. Zdziennicki, A. Sarnacka),

Ochrona $rodowiska w przemysle utylizacyjnym (autorzy: A. Cavey, R. Eyars,
S. Hill, A. Simpson, M. Kubicki, U. Niewiadomska, A. Sarnacka, G. Orzeszko),
Ochrona $rodowiska w przemysle spirytusowo-drozdzowym (autorzy: K. Stecka,
S. Poplawska i in.),

Ochrona srodowiska w przemysle piwowarskim (autorzy: G. Orzeszko i in.).

MATERIALY KONFERENCYJNE

Zywnosé funkcjonalna

Materiaty Konferencji Naukowej z cyklu ,,Zywno$é XXI wieku”, Krakow, 22-23
czerwca 1999,

Wydawca: PTTZ, Oddzial Malopolski

ISBN 83-7108-064-6, str. 108; Cena 20 zt.

Zaméwienia: Oddziat Matopolski PTTZ, 31-425 Krakéw, ul. 29 Listopada 46.

Materiaty zawieraja streszczenia referatow i komunikatow prezentowanych na

konferencji.
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TECHNOLOG ZYWNOSCI

INFORMATOR POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

Rok 9 Nr 2 ' czerwiec 1999

POSIEDZENIA ZARZADU GEOWNEGO PTTZ

Dnia 22.04.1990 r. odbyto si¢ w Warszawie posiedzenie ZG PTTZ. Na zebraniu tym:
Przyjeto informacje o dzialalno$ci Oddziatow w 1998 r., jako uzupetnienie do nadestanych
uprzednio sprawozdan. Ponadto Oddzialy przedstawity plany pracy na 1999 r.

Zapoznano si¢ z systemem rozliczen finansowych i planem kont, ktére obowiazuje ZG
i Oddzialy PTTZ od 01.01.1999 r., zgodnie z wykladnia obowiazujacej Ustawy o Stowa-
rzyszeniach.

Skarbnik PTTZ, dr B. Klossowska przedstawita sprawozdanie finansowe PTTZ za 1998 r.
Przewodniczacy Komisji Rewizyjnej prof. St. Tyszkiewicz przedstawil uchwal¢ Komisji
0 przyjgciu sprawozdania.

Omawiano aktualne trudnosci i potrzebe blizszej wspotpracy szczegélnie Oddziatéw PTTZ
z SITSpoz. Obydwie organizacje doloza staran dla zaciesnienia tej wspoOipracy na zasadach
partnerskich.

W zwiazku z pismem KBN sugerujacym wydawanie od 2000 r. w jezyku angielskim
kwartalnika PTTZ ,,ZYWNOSC” (Nauka - Technologia — Jakoé¢), podjgto uchwatg o ko-
nieczno$ci utrzymania jego edycji w jgzyku polskim, jako jedynego ogodlnopolskiego cza-
sopisma naukowego z dziedziny nauki o zywnosci i zobowigzano ZG do odpowiedniego
wystapienia w tej sprawie.

Ponizej przedstawiamy zamierzenia dziatalnosei sekeji i oddzialéw w oparciu o informa-

cje przekazane na zebraniu Zarzadu Gliéwnego.

Zamierzenia pracy Oddzialéw w 1999 r.

Oddzial Gdanski

seminarium ,,Zywno$¢ i Zywienie 2000”, podczas targéw Gastro-Expo *99,
seminarium ,,Postgpy w technologii Zywnosci” podczas Targéw POLFOOD ’99,
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= zebranie odczytowe i zwiedzanie wytwérni makaronu ,,Danuta” Malbork.

Oddziat Lubelski

=  zebranie naukowe nt. ,,Zywno$¢ funkcjonalna”,
=  sesja naukowa we wspOlpracy z przemyslem,

=  plener naukowy ze studentami ostatnich lat.

Oddziat ¥.6dzki

s ogdlnokrajowa konferencja naukowa nt. ,,Antyoksydanty w zywnosci”,
*  migdzynarodowa konferencja cukrownicza,

= 3 zebrania naukowo — odczytowe.

Oddziat Matopolski

*  ogolnokrajowa konferencja ,,Zywno$é funkcjonalna”,

= 6 zebran naukowo-odczytowych,

=  konkurs na najlepszy wyréb na targach KRAKOFOOD ‘99,

=  wycieczka turystyczna potaczona ze zwiedzaniem zaktadéw przemystu spozywczego.

Oddzial Olsztynski
= sesja naukowa ,,Postgp w technice i technologii mleczarstwa”,

= 2 zebrania naukowo-odczytowe,
=  wspolorganizacja targow WAMA-FOOD,
=  organizacja zebrania Zarzadu Gléwnego.

Oddziat Szczecinski
= konferencja nt. dodatkéw do Zywnosci,
= gspotkanie z przemyslem nt. szkolenia kadr z wyzszym wyksztalceniem.

Oddziat Warszawski

= konferencja ,,Zanieczyszczenia chemiczne i fizyczne Zywnoéci - analiza ryzyka zdrowot-
nego i zywieniowego”,

= 2 naukowe zebrania referatowe,

= IV Sesja Przegladowa Analityki Zywnosci,

=  kurs HACCP dla pracownikéw Wydziatu Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domo-
wego SGGW.

Oddziat Wielkopolski

=  konferencja ,,Postep w przemysle migsnym z perspektywy dorobku prof. W. Pezackiego”,

s kurs ,,Zastosowanie immunochemii w badaniu jako$ci Zywnosci i Srodowiska”,

= Konferencja ,,wdrazanie zintegrowanych systeméw zarzadzania w przetworstwie zywno-
$ci” — Polagra "99,

»  konferencja naukowa — towarzyszaca obchodom 150-lecia ,,Akwawitu”,
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= konferencja ,,Opakowania w Przemysle Spozywczym” wspolnie z NOT w Koszalinie
i CLB Opakowan, .

=  wydanie ksiazki pt. Dodatki do zywnosci - ich stosowanie w zalezno$ci od jakosci surow-
ca.

Oddziat Wroctawski
* naukowa konferencja referatowa nt. jako$ci i oceny pasz,
*  sympozjum naukowe nt. ,.Jako$¢ surowca migsnego”.

Sckcja Ekonomiczna

=V Konferencja z cyklu Transport Zywnoéci nt. ,,Problemu opakowan w transporcie Zywno-
$ci”,

=  Sesja problemowa nt. ,,Rynek i konsument zywnosci XXI w”,

=  Seminarium nt. ,,Problemy przedsigbiorstw przemystu spozywczego w procesach integracji

ze strukturami UE”.

Sekcja Technologii Ttuszczéw
* 2 naukowe konferencje referatowe.

INFORMACIE BIEZACE

Z CENTRALNEJ KOMISJI KWALIFIKACYJNEJ
W okresie od 23.02.1999 r. Sekcja Nauk Rolniczych i Lesnych w zakresie nauki o zyw-
nosci zatwierdzita nastgpujace nadania stopnia doktora habilitowanego:
= dr J6zef Korczak, AR Poznan 29, 03. 1999,
= dr Tadeusz Snanko, AR Wroclaw 29. 03. 1999.

Z KOMITETU BADAN NAUKOWYCH
Komitet Badan Naukowych zatwierdzil pozytywnie wnioski Naszego Towarzystwa o do-
finansowanie nastepujacych konferencji naukowych organizowanych w 1999 r.:
*  Postgp w przemysle migsnym z perspektywy dorobku prof. dr h.c. Wincentego Pezackiego
— Oddz. Wielkopolski,
*  Zywno$¢ funkcjonalna — Oddz. Matopolski,
=  Antyoksydanty w zywnosci — Oddz. L.6dzki,
= Problemy przetwérstwa i dystrybucji surowcéw pochodzenia zwierzecego w procesie
transformacji do Unii Europejskiej — Oddz. Wroctawski,
= Opakowania w transporcie i dystrybucji zywnoéci — Sekcja Ekonomiczna,
v Zanieczyszczenia chemiczne i fizyczne Zywnosci — analiza ryzyka zdrowotnego i zywie-
niowego — Oddz. Warszawski.
Ponadto dofinansowane zostalo wydawanie naszego czasopisma na rok 1999.

EE S 3
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W porozumieniu i za zgoda Komitetu Badan Naukowych podajemy ponizej zatwierdzone
w wyniku XV Konkursu projekty badawcze w zakresie nauki o Zywno$ci. Stosowano nastgpu-
jace symbole okreslajace charakter projektu badawczego: GN = Grant Normalny; PR = Grant
Promotorski; ML = Grant Mlodej Kadry.

Produkty roélinne
=  Ambroziak Z., prof. dr hab., ZBP Piekarskiego Warszawa; Badania proceséw jednostko-

wych odroczonego wypieku pieczywa zytniego i mieszanego w celu ich optymalizacji (GN),

= Skapska S., dr, IBPR-Sp, Warszawa: Wplyw surowca i przechowywania chlodniczego na
sklad zwiqzkow lotnych i cechy smakowo-zapachowe przemystowych kondensatéw ar o-
matu jabfkowego (GN),

=  Markowski J., mgr, IS Skierniewice: Badanie zmian barwy i degradacji zwiqzkow fenolo-
wych podczas przechowywania naturalnie metnych sokow jabtkowych (GP - doc. dr hab.
W. Plocharski),

= Lenart A., prof. dr hab., SGGW, Warszawa: Dobdr technologii odwadniania owocow w
aspekcie zastosowania produktu (GN).

Produkty zwierzece

=  Dziuba J., prof. dr hab., ART. Olsztyn: Wphw glikozylacji i defosforylacji na wlasciwosci
[frakcji kazeiny i ich fragmentéw (GN),

=  Pospiech E., prof. dr hab., AR Poznan: Polepszenie kruchosci migsa wieprzowego ze swin
o duzej miesnosci w oparciu o ocene przemian poubojowych miesa i jego skiadu podsta-
wowego (GN),

=  Szerszunowicz L., mgr, ART Olsztyn: Wphw interakcji pH na stan molekularny ogrzewa-
nych biatek mleka na ich enzymatycznq koagulacje (GP — prof. dr hab. A. Zbikowska).

Biotechnologia
= Baca B., dr, IBPRSp Warszawa: Zastosowanie szczepow drozdzy nie fermentujqcych lakto-

zy do otrzymywania piwa bezalkoholowego (GN),

* Biedrzycka M., mgr, IRZBZ Olsztyn: Selektywna stymulacja szczepéw Bifidobacterium
przez oligasacharydy i jej wplyw na mikroekologie przewodu pokarmowego (GP — doc. dr
hab. M. Bielecka),

= Kolodziejczyk K., mgr, Pol. £odz: Synteza i wlasciwosci wybranych monoestréw kwasu D-
glukonowego. (GP — dr hab. B.Krdl),

= Peczkowska B., mgr, Pol. L8dz: Biologiczne zrodia zwiqzkow selenoorganicznych (GP- dr
hab. W. Ambroziak).

Zywienie

=  QGralak M., dr, SGGW Warszawa: Wplyw dodatku ekstrudowanych nasion strqczkowych do
diet szczuréw na biodostepnosé zelaza, cynku i miedzi (GN),
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=  Bartnikowska E., dr hab., IPMiT Warszawa; Badania nad zawartosciq sprzezonych dienéw
kwasu linolowego w mleku i przetworach z mleka, miesie i produktach miesnych oraz w
odzywkach dla niemowlqt i malych dzieci (GN),

=  Wieckowska M., mgr, Uniw. Lodzki: Szybkie immunologiczne metody identyfikacji Liste-
ria izolowanych z produktéow spozywczych. (GP — prof. dr hab. B. Ro6zalska).

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH
KONGRESOW I KONFERENCJI NAUKOWYCH

1999

Lipiec

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

05-09 WREXHAM = 10" Gums and Stabilisers for the food Industry (Konferencja i Wysta-
wa Przemystowa); H.Hughes, Fax (++ 44 1978) 290 008); e mail h.hughs@newi.ac.uk

11-15 BRUSSELS = ECB9 European Congress on Biotechnology @ BIOTOP 99 - Hofman,
Fax. (++32 2) 767 2191, e-mail: ecb9.orcom@skynet.be’

11-16 JERUSALEM = Food Choice and Intake Colloquia at 5h IBRO, e-mail:
IBRO@Kenes.com

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

LA

Sierpien
01-05 YOKOHAMA =45 Intn’l Congress of Meat Science and Technology Fax: +81 3 3263

7077; e-mail: icomst@ics-unc.co.jp

14-19 BERLIN = 37" Congress, Frontiers in Chemistry: Molecular Basis of the Life Scien-
ces - Fax: (+49 69) 7917 475, e-mail: tg@gdch.de

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 - IFR MRs J. Dunn Fax (++44 1189) 267
917; e-mail: josianne.dunn@bbsrc.ac.uk

13-16 LEEDS = Millennium Congress on the Food Chain - Prof. Wedzicha, Fax: (++44 113)
2332982

13-17 VELDHOVEN = 17th Intn’] 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
KTChiZ - Fax.: (+12) 411 77 53; e-mail: rtdomaga@cyf-kr.edu.pl
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14-17 NORWICH = Agri-food Antibodies "99; IFR Fax. ++44 1603 255 336;
e-mail: janet.pattinson@bbsrc.ac.uk

14-16 PARIS = Food Ingredients Europe, (Fax. ++31 346) 573 811; e-mail: exponl@ibm.net
16-18NANTES = Hygiene, Quality and Safety in the Cold Chain & Air Conditioning -
Mr.J.F. Kerroch. Fax (++33 251) 88 2020
19-24SYDNEY = 20th Intn’l Congress on Refrigeration - Fax. (++ 61 3) 9328 4116,
e-mail: icr99 @airah.org.au

22-24 BUDAPEST = Functional Foods - A New Challenge for the Food Chemists - Prof. R.
Lasztity, Fax.: (++361) 214 6692

? WROCLAW = Problemy przetworstwa i dystrybucji surowcow pochodzenia

zwierzecego w procesie transformacji do Unii Europejskiej - Oddz. Wroclawski
PTTZ, prof. Smolinska

Pazdziernik

03-07 BRIGHTON = 23 World Congress & Expo Intn’l Soc. Fat Research - Fax. ++ 1 217
351 8091

03-08 SYDNEY = X IUFoST World Congress of Food Sci. and Tech. Fax.: (++61) 299 544
327; e-mail:: iufost1 0@foodaust.com.au; Internet: http://www.foodaust.com.au

07-08 WROCLAW = Rola funkcjonalnych dodatkéw w przetworstwie zywnosci w XXI
w. AE Wroclaw, dr B. Maslowski - Fax: (+71) 3680 266;
e-mail: maslowsk @credit.ae.wroc.pl

18-20 IZMIR = 7™ National Congress of Food Science and Technology - Prof. Karapinar,
Fax (++90 2323) 427 592

20-22 RYTRO = Soki i napoje owocowe i warzywne - dzi§ i w XXI wieku - S. Szymczak,
Inst. Sadownictwa, Skierniewice, Fax (+46) 8332024; e-mail
Jjszymcz@insad.isk.skierniewice.pl.; internet: http://www.isk.skierniewice.pl

Listopad

05-07 KIEKRZ =V Konferencja Transportu Zywnos$ci - Opakowania w transporcie i
dystrybucji Zywnosci - Sekcja Ekonomiczna PTTZ + Pol. Poznanska

05-09 TAMPERE = EFFoST European Conference on Emerging Food Sciences and Tech-
nology. Tel: ++31 317 477538

18-19 WARSZAWA = Zanieczyszczenia chemiczne i fizyczne zywnosci, analiza ryzyka
zdrowotnego i Zywieniowego, Oddz. Warszawski PTTZ,

07-09 FRANKFURT = Overkomminh Barriers to World Trade in Food and Dairy Products -
Th. Kutzemeir, Fax (49 228) 982 4320; e-mail:V.D.M@t-online.de

22-24 HELSINKI = Int’l Conf. on Emerging Food Sci. And Tech., — A.Le Rohellec: Fax:
(++ 31 317) 477 538; e-mail a.f.lerohellec@ato.dlo.nl

Grudzien

8-10  HELSINKI = 2™ European Symposium on Enzymes in Grain Processing — Taina Si-

moinen Fax: (++358 9) 455 2028; e-mail: taina,simoinen@vit.fi
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Kwiecien
26-28 WARSZAWA = Kongres Polskiej Gospodarki Zywnosciowej i Nauki o Zywieniu
Czlowieka. Polska Federacja Producentéw Zywnoéci, Tel/Fax (+22) 825 39 6511

Czerwiec
13-16 KRAKOW = IX International Starch Convention = Dr Baczkiewicz, Fax (+12)
633 6245; e-mail:rrtomasi @cyf-kr.edu.pl

Pazdziernik
11-13 WARSZAWA = IUPAC Symposium on Trace Elements in Food. PTTZ + IBZiPR
Tel: (+22) 606 3837; Fax (+22) 8490 426; e-mail: jedrzejczak @ibprs.waw.pl

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH
WYSTAW I TARGOW ZYWNOSCIOWYCH

1999

Wrzesien

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

14-16 PARIS = FI EUROPE

30-05 POZNAN = Polagra

2000
09-11 WARSZAWA = Fi Central & Eastern Europe , Miller Freeman, N.Klein ++31
346 57811 oraz Polska Izba Dodatkéw do Zywnosci, Fax +63 2437377

Pazdziernik
09-16 POZNAN = POLAGRA

Material zawarty w Nr 2/99, Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia 15.05.99 r.
Opracowanie: A. Rutkowski.

Materialy do Nr 3/99 prosimy nadsylaé do dnia 15.08.99 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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KONGRES 2000

Pod patronatem Prezesa Rady Ministréw i Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno-
$ciowej, bedzie obradowal w Warszawie w dniach 26-28.04.2000 r. Kongres Polskie;j
Gospodarki Zywnosciowej i Nauki o Zywieniu Czlowicka. Organizatorami sa Polska Fe-
deracja Producentéw Zywnosci, Instytut Zywnosci i Zywienia oraz Polska Rada Zywno-
sci. Kongres ten jest pomyslany jako rozszerzona kontynuacja I Kongresu Zywnos¢, Zy-
wienia a Zdrowie, ktory si¢ odbyl w 1994 r. Zaklada sie, ze Kongres okredli kierunki
rozwoju produkeji i spozycia zywnosci dla poprawy stanu zdrowia ludnosci w Polsce
i zwigkszenia konkurencyjnoéci polskiego przemyshi zywnosciowego w perspektywie
integracji z Unia Europejska.

Przewiduje sig, ze Kongres bedzie obradowat na Sesjach: plenarnych, naukowych
i problemowych.

Sesje Plenarne obejma trzy zagadnienia;

1. Przemyst zywnos$ciowy - analiza makroekonomiczna i prognoza rozwoju w perspek-
tywie czlonkostwa w Unii Europejskie;j.

2. Polskie prawo zywno$ciowe w konteks$cie prawa Unii Europejskiej - prezentacja
projektu ustawy.

3. Poprawa stanu zdrowia ludnosci - wyzwaniem dla polskiej my$li naukowej a szcze-
golnie nauki o zywnoéci i Zywieniu czlowicka.

Sesje naukowe beda obejmowatly referaty wprowadzajace, komunikaty ustne, sesje
posterowe i dyskusje okraglego stotu. Ich tematyka bedzie: /1/ Normy Zywienia, /2/ Do-
stepno$é zywnosci - ekonomika wyzywienia, /3/ Jakoé¢ zdrowotna zywnosci, /4/ Zyw-
nosé dietetyczna, /4/ Zywno$¢ modyfikowana genetycznie - szansa czy zagrozenie, /6/
Prewencja choréb na tle wadliwego Zywienia i spozycia zywnosci o nieodpowiedniej ja-
kosci zdrowotnej.

Sesje problemowe bgda prowadzone jako forum dyskusyjne i obejma nastgpujace
zagadnienia:
= Ekonomiczne uwarunkowania rozwoju gospodarki zywnosciowej.
= Etyka produkcji, przetworstwa i obrotu ZywnoScia.
= Nowoczesne techniki i technologie w produkeji zywnosci.
= Systemy zapewnienia jakoSci.
= Wzbogacanie zywnosci.
= Woda konsumpcyjna i technologiczna.
= Krajowe surowce rolne dla przetwérstwa.
= Zywno$¢ o specjalnym przeznaczeniu.

* Przechowalnictwo.

= Opakowania ZywnoSci.

= Edukacja i ochrona konsumenta.

= Promocja polskich produktow zywnoéciowych w $wiecie.
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