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OD REDAKCJI

Szanowni Panstwo,

przekazujemy Panstwu nr 1. naszego kwartalnika w roku 2000. Wyrazamy na-
dziejg, ze zamieszczone artykuly naukowe i informacje beda zyczliwie przyjete.

Pragniemy poinformowacé, ze w dniu 18. pazdziernika 1999 r. na posiedzeniu ZG
PTTZ powotane zostato Wydawnictwo Naukowe PTTZ. Wydawnictwo, oprécz wy-
dawania kwartalnika ,,Zywnoé¢”, bedzie wydawaé rowniez ksiazki i materialy
konferencyjne z zakresu nauki o zywnosci.

Obecnie Wydawnictwo jest w fazie organizacyjnej, a na najblizszym posiedzeniu
ZG PTTZ zatwierdzi Statut Wydawnictwa, ktory okresli cel, zakres i jego organizacje.

Krakéw, marzec 2000 r.

Redaktor Naczelny
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Tadeusz Sikora
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STANISLAW TYSZKIEWICZ

ZASADY ANALIZY RYZYKA I ZASADY OSTROZNOSCI
W PRAWIE ZYWNOSCIOWYM

Streszczenie

Podstawowym celem prawa zZywno$ciowego jest ochrona konsumentow przed réznego rodzaju zagro-
zeniami dla zdrowia zwiazanymi ze spozywaniem zywnosci. Legislator moze ustanawiaé réznego rodzaju
nakazy i zakazy bedace instrumentami zarzadzania ryzykiem wystapienia poszczegdlnych zagrozen.
Dobér tych instrumentoéw nie powinien mieé¢ charakteru uznaniowego, powinien wynikaé¢ z oceny ryzyka
dokonanej metodami naukowymi. O wybranych sposobach zarzadzania ryzykiem oraz argumentach
przemawiajacych za dokonanym wyborem powinni by¢ powiadomieni zainteresowani konsumenci oraz
producenci i dostawcy zywnosci. Nazywa si¢ to komunikacja ryzyka i wraz z ocena ryzyka i zarzadza-
niem ryzykiem stanowi elementy analizy ryzyka, na ktorej opiera si¢ nowoczesne migdzynarodowe
prawo zZywnosciowe obowigzujace zarowno w krajach Unii Europejskiej jak i w coraz wigkszym stopniu
u nas w Polsce. Powazny legislacyjny problem pojawia si¢ w przypadku zagrozefi, dla ktorych brak na-
ukowych danych uniemozliwiajacych wykonanie prawidtowej analizy ryzyka. Proponuje sie by w takich
przypadkach w prawie Zywnos$ciowym stosowaé zasadg ostrozno$ci i dzialania zapobiegawczego weze-
$niej wprowadzona w prawie migdzynarodowym dla potrzeb ochrony $rodowiska. W artykule zostaly
podane podstawowe pojgcia i definicje analizy ryzyka i zasady ostroznosci oraz podane przyklady ich
praktycznego stosowania.

Wprowadzenie

W cywilizowanych krajach $wiata chroni si¢ zdrowie ludzkie, zobowiazujac ak-
tami prawnymi, do tej ochrony, wladze oraz r6zne podmioty dziatajace w sferze pro-
dukcji dobr i ushug na rzecz ich konsumentéw i uzytkownikéw. Konstytucja Rzeczy-
pospolitej Polskiej stanowi:
¢ kazdy ma prawo do ochrony zdrowia (Art. 68 ust.1),

e wladze publiczne chronig konsumentéw, uzytkownikéw i najemcéw, przed dziata-
niami zagrazajacymi ich zdrowiu, prywatnosci i bezpieczefistwu oraz przed nie-
uczciwymi praktykami rynkowymi. Zakres tej ochrony ustala ustawa (Art. 76).

Prof. dr hab. S. Tyszkiewicz, Instytut Przemystu Miesnego i Tluszczowego, ul. Jubilerska 4, 04-190
Warszawa.
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Zasady ochrony konsumentéw w zakresie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
okresla ustawa z 1970 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i Zywienia [27], wielo-
krotnie uzupelniana i modyfikowana w latach po6zniejszych. W zwigzku z konieczno-
écig dalszego doskonalenia przepiséw w tym zakresie, a przede wszystkim w zwiazku
z konieczno$cig harmonizacji polskiego prawa z prawem Unii Europejskiej, trwaja
prace nad gruntowng nowelizacjg polskiego prawa Zywnosciowego. Zajmuja sie tym
zardwno urzedy centralne zobowiazane Uchwata Rady Ministréw nr 133 z 14 listopada
1995 r. [26] do dziatania na rzecz wprowadzenia do przepisow polskiego prawa: prze-
piséw, rozporzadzen i dyrektyw Unii Europejskiej wymienionych w aneksie do tzw.
Biatej Ksiegi z Essen [4], jak i przedstawiciele producentdéw zywnosci zrzeszeni w
Polskiej Federacji Producentéw Zywnosci. Federacja ta zamierza opracowaé projekt
wlasny ustawy ,,Prawo Zywnosciowe” i zgtosi¢ go do Parlamentu na zasadach inicja-
tywy ustawodawczej zagwarantowanej przez Konstytucje (Art. 118 ust. 2). Wobec
powszechnego migdzynarodowego obrotu zywnoscia i podobnych oczekiwan ochrony
zdrowia konsumentéw na calym $wiecie wspoélczesne prawo Zywnosciowe musi by¢
ustanowione w oparciu o zasady ogélnie akceptowane na calym $wiecie. Fundamenty
Swiatowego prawa zywnoSciowego tworza dokumenty opracowane przez Komisje
Kodeksu Zywno$ciowego FAO/WHO.

Zakres migdzynarodowego prawa ZywnoS$ciowego

Najogélniej méwiac wspdlczesne miedzynarodowe prawo zywnosciowe ma na
celu zapewnienie ochrony zdrowia konsumentéw Zywnosci oraz zapewnienie uczciwe-
g0 nig obrotu. U podstaw prawa zywnoSciowego leza elementarne zasady etyki, ktore
zostaty okreslone przez Komisje Kodeksu Zywnoéciowego FAO/WHO w Kodeksie
Etycznym Miedzynarodowego Handlu Zywnoscia [5]. W artykule 4 tego Kodeksu
zatytutowanym ,,Zasady og6lne” w punkcie 1. mowi sig: ,,Miedzynarodowy handel
zywno$ciag powinien bazowaé na zasadzie, ze konsumenci maja prawo do zywnosci
nieszkodliwej (w jezykach angielskim A, francuskim F i hiszpanskim H safe A,
inoffensifs F, inocuos H), pod wzgledem jakoéci zdrowej (sound A, saine F, sanos H) i
uczciwej (wholesome A, loyale F, genuinos H) i powinni by¢ chronieni przeciw nie-
uczciwym praktykom handlowym”.

W artykule 4 punkt 2 Zada si¢ zakazu dostgpu do rynku produktow spozywczych
ktore:

a) zawieraja lub nosza substancje, ktore w pewnej iloSci powoduja, Ze staje sie ona
niezdrowa, trujaca lub w inny sposob szkodzaca zdrowiu lub

b) stanowia w cato$ci lub w cze$ci substancje skazone, zanieczyszczone, zepsute, zde-
kompletowane, niezdrowe, obce dla Zywnosci lub sa w inny sposob nie nadajace sie
do spozycia przez ludzi, lub

¢) sa zafalszowane, lub
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d) sa zaopatrzone w etykiete lub prezentowane w sposdb nieuczciwy, wprowadzajacy
w blad lub ktamliwy, lub

e) sa sprzedawane, przygotowane, pakowane, magazynowane lub transportowane do
handlu w warunkach nichigienicznych.

W artykule 5 uszczegdlawia sie te zasade w zakresie dotyczacym bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci, higieny zywnosci, skazen mikrobiologicznych i niemikrobio-
logicznych, pozostatosci srodkow ochrony roélin, stosowania dodatkéw do zywnosci,
utrwalania promieniami jonizujacymi, znakowania Zywno$ci oraz wprowadza wymog
stosowania sie do przepiséw norm miedzynarodowych przyjetych przez Kodeks Zyw-
nosciowy. Mimo pewnych problemoéw dotyczacych rownoznacznosci termindw stoso-
wanych do formutowania przepiséw w roéznych jezykach zakres prawa zywnosciowego
nie budzi wigkszych kontrowersji. Takie kontrowersje budza natomiast proponowane
instrumenty prawa zywno$ciowego, ktore musza zapewni¢ skuteczna ochrong konsu-
mentow, ale rownocze$nie nie moga utrudnia¢ wymiany towarowej, jak rowniez nie
moga naktada¢ na producenta czy handlowca nadmiernych obcigzen wynikajacych z
nakazéw i zakazé6w prewencyjnych. By zlagodzi¢ te kontrowersje przyjgto, ze srodki
prewencyjne stosowane dla ochrony zdrowia konsumentow powinny by¢ oparte o ana-
lize ryzyka.

Identyfikacja zagrozen i analiza ryzyka. Podstawowe definicje z zakresu
identyfikacji zagrozen i analizy ryzyka

Migdzynarodowe prawo zywnoéciowe poshuguje si¢ szeregiem definicji przydat-
nych do okre§lania zagrozen i analizy ryzyka w celu zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci. Definicje te przedyskutowano i uzgodniono na konsultacjach ekspertow
Swiatowej Organizacji ds. Rolnictwa i Wyzywienia (FAO) i Swiatowej Organizacji
Zdrowia (WHO) w Genewie w 1995 r. [1]. Zdefiniowano pojecia: zagrozenie, ryzyko,
analiza ryzyka, ocena ryzyka, zarzadzanie ryzykiem, komunikowanie ryzyka, identyfi-
kacja zagrozen, charakterystyka zagrozen, okreslenie ekspozycji, charakterystyka za-
grozen, okres$lenie zalezno$ci dawka/skutek, gra ze scenariuszem.

Ponizej podaje te definicje w thumaczeniu z wersji francuskojezycznej dokumentu
koncowego konsultacji [1]:

zagrozenie — biologiczny, chemiczny lub fizyczny czynnik w Zywnosci albo wiasci-
wo$¢ tej zywno$ci mogaca wywotaé niekorzystny efekt dla zdrowia;

ryzyko — funkcja prawdopodobienistwa wystapienia niekorzystnego efektu dla zdrowia
i waznodci takiego efektu bedacego skutkiem zagrozenia zwiazanego z produktem
zywnos$ciowym,

analiza ryzyka — proces skladajacy si¢ z trzech skltadowych: oceny ryzyka, zarzadza-
nia ryzykiem i komunikacji ryzyka;
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ocena ryzyka — naukowe okreélenie niekorzystnych dla zdrowia efektow, znanych lub
potencjalnych, bedacych skutkiem ekspozycji cztowieka na zagrozenia  pochodzace
od zywnosci. Proces okreslania sklada si¢ z nastepujacych etapow: 1) identyfikacja
zagrozen, 2) charakterystyka zagrozen, 3) okre§lenie ekspozycji, 4) scharakteryzowa-
nie ryzyka. Tak rozumiana ocena obejmuje zaréwno ilo§ciowe okreslenia ryzyka, stad
waznos$¢ okre§len numerycznych, jak i okreslenia jakoSciowe, jak rowniez wskazanie
niepewnosci towarzyszacych okresleniu;

identyfikacja zagrozen — identyfikacja znanych i potencjalnych skutkéw dla zdrowia
zwiazanych z okre$lonym czynnikiem;

charakterystyka zagrozen — ilosciowe i/lub jakoSciowe okreslenie natury niekorzyst-
nych efektéw zwiazanych z biologicznym, chemicznym lub fizycznym czynnikiem
mogacym wystapi¢ w zywnosci. Dla czynnikéw chemicznych zaleznos¢ doza/skutek
musi by¢ okre$lona. Dla czynnikow biologicznych lub fizycznych taka zalezno$¢ musi
by¢ okreslona jezeli dysponuje si¢ danymi;

okreslenie ekspozycji - okresdlenie iloSciowe i/lub jako$ciowe prawdopodobnego
stopnia pobrania;

charakterystyka ryzyka — podsumowanie zidentyfikowanych zagrozen, ich charakte-
rystyki oraz okreslonej ekspozycji dla okreslenia niekorzystnych skutkow dla zdrowia,
ktére moga ujawnié si¢ dla okreslonej populacji, uwzgledniajac niepewnos$ci z tym
Zwiazane;

zarzadzanie ryzykiem — proces polegajacy na rozwazaniu mozliwych do zastosowa-
nia réznych sposobow (polityk) akceptacji lub redukcji zagrozen dla wyboru i wpro-
wadzenia do praktyk i wybranych opcji;

komunikowanie ryzyka — proces wzajemnej wymiany informacji i opinii dotyczacych
ryzyka, migdzy odpowiedzialnymi za analizg i zarzadzanie ryzykiem, a innymi zainte-
resowanymi stronami;

okreslenie zaleznosci pobranie/skutek — okreslenie zalezno$ci miedzy stopniem eks-
pozycji i wielkoscig i/lub czestotliwoscia skutkow niekorzystnych;

gra ze scenariuszem — system rozumowania stuzacy do scharakteryzowania réznych
procesé6w majacych zdolnos¢ do wywolywania niekorzystnego skutku zdrowotnosci
produktu zywnosciowego. Bierze si¢ pod uwagg proces przetworczy, kontrole, skia-
dowanie, warunki obrotu oraz obyczaje konsumentéw. W kazdym scenariuszu
uwzglednia si¢ wskazniki prawdopodobienstwa i waznosci.

Interesujaca nas analiza ryzyka zostala zdefiniowana roéwniez przez kompetentne
wladze Unii Europejskiej w komunikacie Komisji zatytulowanym ,,Zdrowie konsu-
menta i bezpieczenstwo zywnosci” [6]. Definicja ta brzmi tak:

Analiza ryzyka jest systematyczna proeedura, na ktora sklada si¢ naukowe okre-
$lenie zagrozenia i prawdopodobienstwo przeksztalcenia si¢ go w okreslonych oko-
licznosciach w stan krytyczny (ocena ryzyka), ocena zastosowania wszelkich mozli-
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wych sposobow w celu osiagnigcia nalezytego poziomu zabezpieczenia (zarzadzanie
ryzykiem), wymiana informacji miedzy wszystkimi zainteresowanymi stronami: decy-
dentami, kontrolujacymi, konsumentami i producentami w celu wyjasnienia powoddéw
1 uzasadnienia proponowanych metod zarzadzania (komunikacja ryzyka).

Systemowa analiza ryzyka prowadzona dla potrzeb normalizacji w ramach
Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO

Najskuteczniejsze ze wzgledu na powszechnos$¢ systemowe zabezpieczenie zdro-
wia konsumentdéw jest mozliwe poprzez ustalenie miedzynarodowych norm limitujg-
cych dopuszczalne poziomy skazenia Zywnosci czynnikami chemicznymi, fizycznymi
i biologicznymi. Ustalenie norm odbywa si¢ w oparciu o metody naukowe, a do
uzgodnienia norm powolane sa wyspecjalizowane Komitety Kodeksu do spraw: dodat-
kow do zywnosci i kontaminantow CCFAC, pozostatosci srodkdéw weterynaryjnych
CCRVDF, higieny spozywczej CCFH i higieny migsa CCMH. Wspomagaja je wysoko
specjalizowane migdzynarodowe organizacje eksperckie. W zakresie dodatkéw do
zywnosci komitety ekspertow JECFA (JOINT FAO/WHO Expert Commitee on Food
Additives), dla pozostatosci srodkow ochrony roslin JMPR (Joint FAO/WHO Meeting
on Pesticides Residues), a dla skazen mikrobiologicznych ICMSF (International Com-
mision on Microbiological Specifications for Food). Skazeniami metalami cigzkimi i
innymi chemicznymi kontaminantami pochodzacymi ze $rodowiska zajmuje sig
GEMS/Food (Joint UNEP/ FAO/WHO Food Contamination and Monitoring Pro-
gramme).

Ustalenie norm limitujacych spotykane w Zywno$ci komponenty chemiczne po-
dejrzane o dziatanie toksyczne czy antyzywieniowe jest stosunkowo latwe, gdyz moz-
liwe jest przeprowadzenie badan na zwierzetach doswiadczalnych 1 na podstawie uzy-
skanych wynikéw ustalenie dawek dziennych mozliwych do pobierania przez cale
zycie bez skutkow dla zdrowia (ryzyko teoretycznie roéwne zero). Dzienna dawke tole-
rowang przez czlowieka ADI okresla sig w jednostkach wagowych w przeliczeniu na
masg ciata, przeksztalcajac bezpieczng dawke dla Zywienia zwierzgcia doswiadczalne-
go przez podzielenie jej przez wspolczynnik bezpieczenstwa wynoszacy najczgsciej
100 (JECFA i JMPR). Procedura badan toksykologicznych na zwierzetach wymaga
spetnienia wymagan opisanych w specjalnych protokotach, a od laboratoriéw wymaga
stosowania zasad dobrej praktyki laboratoryjnej (GLP) oraz stosowania procedur za-
pewnienia jakos$ci zgodnych z normami migdzynarodowymi (QA/QC quality asu-
srans/quality control). Delikatnym problemem okreslenia normatywnych ilo$ci bada-
nych substancji uznanych za nieszkodliwe jest interpolacja danych z doswiadczen na
zwierzgtach na cztowieka. O ile w przypadku dodatkéw do Zywnosci z zalozenia nie-
szkodliwych dla zdrowia wyznaczenie liczbowo ADI czgsto mija sig z celem (dopusz-
cza si¢ je wtedy do stosowania na zasadzie quantum satis) to w przypadku niektérych
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substancji podejrzanych o kancerogennos$¢ uznanie jakiegokolwiek poziomu wystgpo-
wania w zywnos$ci za bezpieczny dla zdrowia nie wchodzi w rachubg. W tym drugim
przypadku wchodza w rachube dwa rozwiazania: albo zabroni¢ catkowicie stosowania
takiej substancji i nie tolerowac jej obecnosci w zywnosci na zadnym poziomie stgzen,
albo wyznaczy¢ odpowiednio niski poziom ryzyka i zatozy¢, ze jest on bez znaczenia
lub jest spotecznie akceptowalny [1]. Niezmiernie waznym dla zdrowia czlowieka jest
sposdb odzywiania oraz zrodta zaopatrzenia w Zywnos¢. Trzeba sobie uswiadomic jak
bardzo moga by¢ zrdéznicowane pobierane dawki dzienne czy tygodniowe rdznych
substancji, jezeli stosuje si¢ mato urozmaicone diety, a Zywno$¢ pochodzi z powtarzal-
nych niekontrolowanych Zrédet (np. Zywno$¢ z ogrodéw dziatkowych eksploatowa-
nych nieprofesjonalnie i bedacych staltym zrédtem zaopatrzenia tej samej grupy ludzi).
Na te zagadnienia zwracali uwage autorzy ekspertyz Polskiej Akademii Nauk dotycza-
cych chemicznych skazen zywnosci [2, 3], a wnioski metodyczne dotyczace szacowa-
nia dawek pobieranych w zaleznosci od rozktadu statystycznego stgzen substancji tok-
sycznych w calej populacji zywnodci przedstawicieli rowniez na forum migdzynaro-
dowym [25].

Nieskomplikowana jest ocena zagrozen radionuklidéw, gdyz stosunkowo tatwo
jest okresli¢ poziom skazenia i w peni przewidywalne sa zmiany skazenia w czasie.
Znana jest tez wrazliwo$¢ ludzi na dziatanie promieniowania jonizujacego.

W przypadku zagrozen biologicznych zywnosci istnieja dwie drogi powstania
szkody na zdrowiu konsumenta. Pierwsza to mniej lub bardziej grozne zatrucie toksy-
nami wytworzonymi przez mikroorganizmy, druga to wprowadzenie do organizmu
konsumenta zywego pasozyta zdolnego do wywolania patologicznych reakcji na jego
obecnos$¢. Identyfikacja ryzyka polegajaca na wyznaczeniu wartosci progowych powy-
7ej ktérych zaczyna istnie¢ problem jest latwiejsza w pierwszym przypadku. W przy-
padku drugim, a w szczegdlno$ci w przypadku inwazji bakterii patogennych najcze-
sciej trzeba zadowoli¢ si¢ okresleniem jako$ciowym ryzyka. Sprawg komplikuje fakt,
ze zmienno$¢ wrazliwosci konsumentéw na zakazenia mikrobiologiczne jest bardzo
duza, Ze zmienna jest tez wirulencja mikroorganizmdw, moga si¢ one zmienia¢ gene-
tycznie oraz bardzo réznie reagowaé na obecno$¢ innych mikroorganizmoéow konkuren-
cyjnych tak w produkcie zywnos$ciowym, jak i w przewodzie pokarmowym konsu-
menta. Trudne jest tez okreslenie czasu ekspozycji na szkodliwe dziatanie mikroorga-
nizmoéw. Trzeba za tym przyja¢ zatozenie, ze zdecydowana wigkszos¢ oszacowan ry-
zyka bedzie miato charakter jako§ciowy oparty na obserwacjach praktycznych, znajo-
mosci ekologii mikroorganizméw, danych epidemiologicznych i w koncu na wiedzy
specjalistdéw znajacych przebieg produkcji surowcow, przetwarzania, konserwowania i
przygotowania zywnosci do spozycia.

W przypadku zagrozen biologicznych innych niz zwiazane z obecnoscia bakterii i
plesni patogennych sprawa oceny iloSciowej ryzyka jest o tyle tatwiejsze, ze najczg-
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$ciej mikroorganizmy te (pasozyty) nie namnazaja si¢ w zywnosci i okreslony w bada-
niach kontrolnych stan skazenia jest w miarg stabilny.

Analiza ryzyka w zakladowych systemach HACCP

Trudnoéci z opracowaniem normatywnej uogoélnionej profilaktyki przeciw zagro-
zeniom mikrobiologicznym byty, moim zdaniem, jedng z gtéwnych przyczyn szybkie-
g0 powszechnego uznania przydatnosci systemu HACCP bazujacego na analizie ryzy-
ka sprowadzonej do bardzo konkretnie okreslonych produktéw spozywczych wytwo-
rzonych w okreslonych warunkach przez okreslonego producenta i dla okreslonego
konsumenta. System wymyslony w USA dla potrzeb programéw kosmicznych szybko
zostal uznany na catym $wiecie za uniwersalny w produkcji zywnosci. System ten
zostat w krajach Unii Europejskiej wprowadzony do obowigzkowego stosowania dy-
rektywa 93/43/EEC z 1993 r. [8] z terminem do konca 1995 r. i teoretycznie powinien
funkcjonowaé we wszystkich zakladach produkujacych zywnos¢. Praktyka nie po-
twierdza powszechnosci stosowania systemu HACCP we wszystkich krajach Unii Eu-
ropejskiej. W Polsce stosowanie systemu jest obowiazkowe w przypadku produkcji
zywnosci dietetycznej [19]. Tym niemniej w wielu zaktadach réznych branz produku-
jacych normalna Zywno$¢ opracowano i wdrozono zaktadowe systemy HACCP naj-
czgsciej przy pomocy jednostek naukowo-badawczych lub ekspertdéw z firm zagra-
nicznych. Mozna twierdzi¢, ze przoduja w tym zakresie zaklady przemyshu miesnego i
mleczarskiego oraz niezaleznie od branzy zaktady nalezace do zagranicznych koncer-
now, ktore wdrozyly w tych zaktadach systemy obowiazujace wczeéniej w ich jed-
nostkach macierzystych.

Analiza ryzyka przeprowadzana w ramach opracowywanych zakladowych syste-
mow HACCP czgsto sprowadza si¢ tylko do typowania zagrozen i do$¢ mechaniczne-
go kwalifikowania ich przy pomocy tzw. drzewa decyzyjnego do grupy zagrozen wy-
magajacych monitorowania i aktywnego reagowania w ramach tzw. Krytycznych
Punktow Kontroli (przez kontrole tu nalezy rozumie¢ panowanie nad sytuacja, a nie
czynnoéci inspekcyjno-kontrolne). Dlatego z uznaniem zauwazyliSmy probg prostego
ilosciowego szacowania ryzyka w wersji HACCP dla przemystu miesnego propono-
wanej przez francuska organizacjg Certiviande [10]. Polega ona na przypisywaniu
tréjstopniowego indeksu waznosci zagrozen i tréjstopniowego indeksu czestotliwosci
ich wystgpowania oraz tworzeniu iloczynow tych indekséw tzw. wskaznik priorytetu.
System ten zaadaptowaliSémy do wstgpnej merytorycznej selekcji zagrozen przed po-
stuzeniem si¢ drzewem decyzyjnym systemu HACCP [19] w opracowanych przez
Instytut Przemystu Migsnego i Thuszczowego przewodnikach do wdrazania zaklado-
wych systemow HACCP w przemy$le migsnym i thuszczowym [10].
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Identyfikacja zagrozen i zasada ostroznosci

Specyficzna grupe zagrozen dla zdrowia konsumenta stanowia zagrozenia ziden-
tyfikowane niedawno, najcz¢sciej przy okazji silnie naglo$nionych afer o charakterze
migdzynarodowym. Przykladami moga by¢ afery z trujacymi olejami spozywczymi
zafalszowanymi olejami mineralnymi w Hiszpanii, glikolem wykrytym w winach w
Austrii, choroba wéciektych krow w Wielkiej Brytanii czy ostatnio afera dioksynowa
w Belgii. W przypadku afer wynikajacych z lekkomyS$lnosci lub z dzialalnosci prze-
stgpczej producentdw sprawa najczgsciej zostaje szybko wyjasniona, zla Zywnos¢ wy-
cofana z rynku, a sprawca ukarany. O wiele trudniejsza jest sytuacja w przypadkach
gdy wyjasnienie mechanizmu przyczynowego niewlasciwej jako$ci zdrowotnej Zyw-
nosci na bazie aktualnej wiedzy nie jest mozliwe, albo teoretycznie jest mozliwe, ale na
eksperymentalne potwierdzenie trzeba oczekiwaé przez dlugi czas (dlugi czas rozwoju
choroby BSE). Nie sposob tez w jednoznaczny sposob przewidzie¢ skutkdéw drastycz-
nych zmian w sposobach produkcji czy przetwarzania zywnosci. Przykladem moze by¢
znane, szczegolnie ze wzgledu na oplakane skutki dla srodowiska naturalnego, wpro-
wadzenie do stosowania w rolnictwie pestycyddéw chloroorganicznych czy powszechne
do niedawna stosowanie freonu jako czynnika chtodniczego lub nosnika aerozoli. Po-
niewaz w faze pelnej praktyki weszly metody inZynierii genetycznej jest najwyzsza
pora do okre$lenia zasad zapobiegania nieprzewidywalnym zagrozeniom dla zdrowia
konsumentow ze strony zywnosci genetycznie modyfikowanej. Instrumentem ma byé
zasada ostroznosci. Zielona Ksigga Komisji ,,Generalne Zasady Prawa Zywnosciowe-
go w Unii Europejskiej” [12] mowi tak: ,,Szczegodlne trudnosci moga przejawiac sig w
sytuacjach, w ktorych z powodu niepewnosci naukowej lub braku danych Komitety
Naukowe nie sg w stanie dokonaé pelnej analizy ryzyka. W takich przypadkach zgod-
nie z obowiazkiem zapewnienia wysokiego poziomu ochrony, niezbedne jest podejscie
zachowawcze w postgpowaniu wobec danego zagrozenia, poprzez zastosowanie zasa-
dy ostroznosci”’. Zasadg ostroznodci i jej zastosowania wyjasnit przewodnik opraco-
wany i opublikowany przez XXIV Generalny Dyrektoriat Komisji Unii [11]. Definicja
zasady ostroznoSci (precautinery principle) podana w tym przewodniku jest nastepu-
jaca: ,,Zasada ostroznosci jest to podejscie do zarzadzania ryzykiem zastosowanego w
warunkach naukowej niepewnosci uwzgledniajace potrzebg dziatania w konfrontacji z
potencjalnym powaznym ryzykiem bez oczekiwania na wynik badan naukowych”.

Zasada ostrozno$ci zostala po raz pierwszy zastosowana w 1992 r. w Deklaracji z
Rio w sprawie ochrony $rodowiska i powtoérzona w Konwencji o0 Zmianach Klimatu.
Do ustawodawstwa Unii Europejskiej zostata wprowadzona w Traktacie Amsterdam-
skim, ktéry w artykule 174 zmodyfikowal brzmienie artykutu 130 [2] Traktatu Rzym-
skiego dotyczacego wspolnotowej polityki w dziedzinie ochrony §rodowiska moéwiac,
7e ma by¢ ona oparta na zasadach ostroznoesci i dzialania zapobiegawczego (precau-
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tionery and preventiv action principles A, les principles de précaution et d’action pr-
éventive F, los principios de cautela i de accidon preventiva H, Grundsitze der Vorsorge
und Vorbengung N). Sprawe polskiej nomenklatury w tym zakresie nalezaloby uznaé
za otwarta. W cytowanej wersji ttumaczenia Zielonej Ksiegi [11] ttumacz uzywa ter-
minu ,nalezyta ostrozno$¢” zapewne w nawigzaniu do znanego w prawie polskim
okreslenia ,nalezyta staranno$¢”, ktdra odnosi si¢ takze do Zywnosci 1 jest aktualnie
przedmiotem rozwazan przy uzgadnianiu zalozefi nowego polskiego prawa zywno-
$ciowego. Autorzy tez do II rozdzialu projektu Ustawy Prawo Zywno$ciowe pisza
»Obowiazek dotyczacy bezpieczenstwa 1 odpowiedniej jakosci Zzywno$ci powinien
dotyczy¢ wszystkich stadiow produkcji, poczawszy od produkcji pierwotnej az do
sprzedazy lub innego rodzaju dystrybucji. Nalezy dazy¢ do tego by kazde ogniwo tan-
cucha Zywnosciowego stosowato w ramach swojej dzialalnosci zasady HACCP. Istot-
ne jest wychwycenie ogniwa odpowiedzialnego za niezachowanie obowigzku stosowa-
nia okres$lonych zasad postgpowania. Jest sprawa do rozwazenia jak zostanie uksztal-
towana odpowiedzialno$¢ producenta, w szczegélnosci jakie zastosowanie mialoby
pojgcie nalezytej staranno$ci. W prawie polskim nie istnieja w tym zakresie odrgbne
uregulowania. Zagadnienia zwigzane z jakoscig i bezpieczenstwem regulowane sa
przepisami kodeksu cywilnego, ktory okresla odpowiedzialno$¢ sprzedawcy z tytutu
rekojmi za wady towaru (nienalezyta ich jako$¢) oraz odpowiedzialnos$¢ producenta za
czyn wlasny i czyn cudzy. Wszelkie artykuly spozywcze podlegaja reklamacji na pod-
stawie obowigzujacych w tym zakresie przepisoéw. Realizacja zasady prawa do bez-
piecznej zywnosci wymaga zatem zdecydowanego rozszerzenia odpowiedzialno$ci za
produkt na wszystkie ogniwa laficucha zywnosciowego, poczynajac od producenta
pierwotnego. W prawie polskim, obok regut prawa cywilnego nalezatoby rozwazy¢
zatem wprowadzenie na poszczegdlne ogniwa produkcji zZywnos$ci spojnego systemu
odpowiedzialno$ci za bezpieczenstwo produktu opartego o odpowiedzialnoéci za re-
zultat, a nie nalezyta staranno$é [13].

Wprowadzenie zasady ostroznosci do prawa zywnosciowego budzi zrozumiale
watpliwosci i zastrzezenia szczegdlnie w kontekscie tworzenia nowych barier w swo-
bodnym handlu zywnosécia. Mozna sobie bowiem wyobrazi¢ nie tylko utrudnienia w
wprowadzeniu do $rodowiska organizméw modyfikowanych metoda inZynierii gene-
tycznej i wprowadzeniu na rynek wyprodukowanych na ich bazie surowcéw zywno-
sciowych 1 produktéw spozywezych wedhug regut zawartych w odpowiednich dyrek-
tywach {7, 18], ale rowniez restrykcji i utrudnien przy kazdej naukowo sformutowanej
hipotezie o szkodliwoéci dla zdrowia takiej czy innej zywnosci. Sprawa ewentualnych
zmian w zasadach wprowadzenia do §rodowiska organizméw modyfikowanych meto-
dami inzynierii genetycznej jest bardzo istotna rowniez dla polskich specjalistoéw od
genetyki 1 potencjalnych uzytkownikéw ich rozwiazan. Aktualne polskie przepisy
ograniczaja sie do ustawowego upowaznienia Ministra Ochrony Srodowiska Zasoboéw
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Naturalnych i Le$nictwa poczawszy od poczatku 1998 r. do wydawania zezwolen na
takie wprowadzenie, natomiast na etapie projektow pozostaja przepisy okreslajace tryb
wnioskowania i opiniowania wnioskow o taka decyzje [20].

Przypuszczam, ze problem zasady ostroznosci byt migdzy innymi motywem do
opublikowania ,stanowiska europejskich organizacji reprezentujacych rolnictwo i
przemyst zywnosciowy w sprawie bezpieczenstwa zywnosci [23]. Czytamy w nim
migdzy innymi w p. 6 ,,Sektor zywnosciowy UE domaga si¢ od narodowych i europej-
skich wiadz publicznych, a w szczegolnosci od nowej Komisji, ktorej przewodniczy R.
Prodi, doskonalenia szczerego dialogu:

e Poprzez zbudowanie odpowiedniego forum konsultacyjnego do stymulowania
wszechstronnej wymiany informacji migdzy wszystkimi partnerami spotecznymi
na temat ryzyka, zagrozen i bezpieczenstwa zywnosci, wiaczajac aspekty nauko-
we, oraz ich relacje z innymi obszarami polityki, a szczegdlnie polityki w zakresie
handlu i ochrony $rodowiska.

¢ Poprzez systematyczne publikowanie wyczerpujacych raportéw dot. bezpieczen-
stwa zywnos$ci w celu oszacowania stopnia wdrozenia prawa zywnosciowego UE i
potrzeby jego dalszego rozwoju.” 4

e Zagadnieniem zasady ostroznosci mial zaja¢ si¢ Komitet Zasad Generalnych Ko-
misji Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO na sesji w kwietniu 1999 r. Stanowi-
sko Europejskiego Towarzystwa Prawa Zywnoséciowego EFLA [22] przestane do
Komitetu jest takie, ze zanim formalnie wprowadzi si¢ zasadg ostrozno$ci do ana-
lizy ryzyka trzeba bardzo jasno zdefiniowa¢:

e samag zasade,

e okolicznosci, w ktorych zasada bedzie dziataé,

e pod jakimi warunkami bgdzie ona mogta by¢ zastosowana w celu uzasadnienia
uzycia srodkow bedacych w dyspozycji wiadz publicznych.

Specjalisci EFLA wskazuja, ze zasada ostroznos$ci w potocznym rozumieniu byta
zawsze stosowana. Jako przyklad moze by¢ podane dopuszczenie do stosowania do-
datkow do zywnos$ci na podstawie ,,pozytywnej listy” (dopuszczone jest wylacznie
stosowanie dodatkéw wymienionych w oficjalnie tworzonej liscie).

Wigkszos¢ specjalistow EFLA uwaza tez, ze jezeli zasada ostroznos$ci ma zostaé
wlaczona do analizy ryzyka to jako element zarzadzania ryzykiem (risk menagement),
a nie oceny ryzyka (risk assesment). Argumentem jest, by opinie specjalistow naukow-
cow pozostaly catkowicie niezaleZznymi, podczas gdy decyzje podejmowane na pod-
stawie tych opinii maja charakter polityczny. Przyjmuje si¢ tez opinie, Ze restrykcje
stosowane na bazie zasady ostroznosci muszg by¢ proporcjonalne, co oznacza, ze mu-
sza by¢ stosowane tylko §rodki absolutnie konieczne do zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci. W koncu formutuje si¢ bardzo wazne zastrzezenie, ze w przypadku zasto-
sowania srodkéw restrykcyjnych w imig zasady ostroznoéci nie moze by¢ mowy o
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odwréceniu obowiazku dowodu. Jedna z podstawowych zasad prawa jest, ze obowia-
zek dowodu spoczywa na stronie stosujacej sankcje, co w praktyce oznacza, ze wladze
publiczne stosujace okreslone $rodki zapobiegawcze musza wykazaé, ze istniejg nieja-
snosci naukowe co do zagrozenia, i ze zastosowane $rodki sa wlasciwe, zeby mu zapo-
biec. Zasada ostroznoséci zmusza wladzg do reagowania na hipotetyczne zagrozenia, w
przeciwnym razie staje si¢ odpowiedzialna wobec konsumentéw za ewentualne szko-
dy.

Zamiast podsumowania

Problemy bezpieczenstwa zywnosci, a w szczegdlnosci problemy prawa zywno-
sciowego dotyczacego ochrony zdrowia konsumentéw sg problemami o najwyzszej
aktualnosci. Stad réznorodnosé dziatan organizacji miedzynarodowych na tym polu.
Reakcja wiadz Unii Europejskiej na afere wsciektych krow bylo wprowadzenie po-
wszechnej rejestracji identyfikacji bydla i znakowanie migsa bydlgcego [17], pojawil
sig tez dokument o charakterze Komentarza do Zielonej Ksiggi dotyczacy odpowie-
dzialnoéci cywilnej w przypadku produktow z defektami [14]. Swiatowa organizacja
Zdrowia WHO oglosita deklaracje swoich dezyderatéow i projekt planu dziatan dla
Europy na lata 2000-2005 dotyczacych zdrowia ludnosci w powiazaniu z zywno§cia,
zywieniem i §rodowiskiem. Problemy prawne zwigzane z bezpieczenstwem zywnosci
byty tematem XII Kongresu Europejskiego Towarzystwa, ktory odbyt si¢ w Brukseli w
" pazdzierniku 1998 r., a tematy analizy ryzyka i zasady ostrozno$ci byly tematami
osobnych referatéw [21, 24].

Opracowano tez raport grupy roboczej pt. ,,Zywienie i zdrowie” a dotyczacej
aspektow prawnych zwiazanych z produkcjg i komercjalizacja zywnosci prozdrowot-
nej [16]. W kraju trwaja prace organizacyjne Kongresu Zywno$é 2000 Zywienie
cztowieka, ktéry ma odby¢ si¢ w dniach 26-28 kwietnia 2000 r., a na ktdérym spodzie-
wane jest zaprezentowanie zalozen nowego polskiego prawa zywno$ciowego.
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NOTIONS OF RISK ANALYSIS AND PRECAUTIONERY PRINCIPLE
IN THE FOOD LAW

Summary

The basic target of the food law is the protection of customers against various types of hazards to
customer health related to consumption of food. The legislator may establish various orders and interdic-
tions being the instruments of risk management. Choice of such instruments should not depend on recog-
nition and should result from the risk assessment performed using scientific methods. The interested con-
sumers, as well as producers and suppliers of food, should be notified about the chosen methods of risk
management and about the arguments for such choice. This is called risk communication and, together
with risk assessment and risk management, they constitute the elements of risk analysis, which is the
foundation of the modern food law effective in countries of the European Union and, to a growing extent,
also in Poland. The serious legislative problem emerges in case of hazards for which there is no scientific
data allowing to conduct the correct risk analysis. In such cases it is suggested to apply, in the food law,
the precautionery and preventive action principles, which were introduced earlier in the international law
for the purposes of environmental protection. The article presents the fundamental concepts and defines
risk analysis and the principle of precautionery, and also includes examples of practical application.
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ZNACZENIE DIETETYCZNE PRZETWOROW OWSIANYCH ICH
WPLYW NA STEZENIE CHOLESTEROLU W OSOCZU ORAZ
POPOSILKOWA GLIKEMIE

Streszczenie

W pracy omowiono wyniki badan dotyczace hipocholesterolemicznego dziatania przetworéw owsia-
nych oraz ich wplywu na popositkows glikernig. W wyniku zwigkszenia spozycia przetworéw owsianych
zmniejsza si¢ stgzenie cholesterolu calkowitego w osoczu, jak réwniez zwigksza sig wartos$¢ proporcji
cholesterol HDL/cholesterol catkowity. Efekty te sq bardziej widoczne u 0s6b z hiperlipidemia niz u 0sob
bez zaburzen gospodarki lipidowej. Po wlaczeniu przetworéw owsianych zmniejsza si¢ rowniez poposit-
kowa glikemia.

Wyniki doswiadczen na zwierzgtach oraz badan klinicznych wskazuja, ze za hipocholesterolerniczne i
hipoglikemizujace dzialanie przetworéw owsianych odpowiedzialne sg rozpuszczalne w wodzie sktadniki
widkna pokarmowego — B-glukany. Dlatego wzbogacenie diety w przetwory owsiane, bogate w [-
glukany polecane jest szczegolnie dla oséb z zaburzeniami gospodarki lipidowej, cukrzycy insulinonieza-
lezng oraz chorych, u ktérych réwnoczesnie wystgpuja zaburzenia w gospodarce lipidowej 1 weglowoda-
nowej. Ponadto przetwory owsiane, bogate w B-glukany o niskiej ggstosei energetycznej, jak np. ,,Oatrim”
polecane sg jako dodatki do artykulow spozywczych dla oséb otytych.

Wstep

W wyniku postepu technicznego i technologicznego sktad dziennej racji pokar-
mowej spoleczenstw krajow uprzemystowionych zmienit si¢ drastycznie. Wyniki ba-
dan epidemiologicznych wskazuja dobitnie, ze tzw. ,,dieta typu zachodniego”, o nad-
miernej podazy energii, bogata w oczyszczone przetwory zbozowe oraz przetworzone
produkty pochodzenia zwierzgcego, przyczynia si¢ istotnie do zaburzen w metaboli-
zmie i rozwoju na tym podtozu wielu chordb, np. cukrzycy insulinoniezaleznej, choro-

Dr hab. E. Bartnikowska, Dzial Monitoringu Zywnosci i Ochrony Srodowiska, Instytut Przemystu
Miesnego i Tluszczowego, 02-532 Warszawa, ul. Rakowiecka 36; mgr inz. E. Lange, Katedra Dietetyki,
Wydzial Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domowego SGGW, 02-787 Warszawa, ul Nowoursy-
nowska 166.
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by niedokrwiennej i zawalu serca na podtozu miazdzycowym. Z drugiej strony zesta-
wiona prawidtowo dzienna racja pokarmowa w istotny sposdb zapobiega oraz pomaga
korygowac wiele zaburzen metabolicznych, a wlasciwe postgpowanie dietetyczne sta-
nowi podstawowy warunek w powodzeniu leczenia wielu chorob.

Od wielu lat przedmiotem badan zywieniowych sa produkty, ktére z uwagi na
swoj skfad chemiczny moga by¢ przydatne w wzbogacaniu codziennej racji pokarmo-
wej we widkno pokarmowe zaréwno w celach profilaktycznych, jak 1 umozliwiajacych
korygowanie istniejacych juz zaburzen metabolicznych. Do tej grupy naleza badania
nad mozliwo$ciami dietetycznego zastosowania przetworéw owsianych.

Wplyw przetworow owsianych na stezenie cholesterolu we krwi

W 1963 roku de Groot i wsp. [8] po raz pierwszy zaobserwowali, ze po wzboga-
ceniu dziennej racji pokarmowej w platki owsiane, st¢zenie cholesterolu catkowitego
w osoczu krwi u osdb zdrowych ulega zmniejszeniu. Z uwagi na to, ze wiaczenie
przetworé6w owsianych do diety jest mato klopotliwe, wykonano wiele badan zaréwno
do$wiadczalnych na zwierzetach, jak i klinicznych u ludzi nad wpltywem przetworow
owsianych na gospodarke lipidowa. Badania kliniczne przeprowadzono zaré6wno u
0s0b bez zaburzen gospodarki lipidowej, jak i1 z zaburzeniami typu hiperlipidemii (hi-
percholesterolemii lub hiperlipidemii mieszanej). Dzienng racj¢ pokarmowa wzboga-
cano najczesciej w make owsiana (28-150 g/dobg) lub w otrgby owsiane (28-150
g/dobg), a czas spozywania racji pokarmowych wzbogaconych w przetwory owsiane
wynosit najczesciej 4 lub 8 tygodni. Wyniki badan nad wptywem przetworéw owsia-
nych na stgzenie cholesterolu catkowitego w osoczu krwi u ludzi zestawiono w tabeli
1. W kilku badaniach klinicznych uwzgledniano grupg kontrolna, ktérej dzienna racja
pokarmowa nie zawierala przetworoéw z owsa, w innych, badani pozostawali na diecie
adaptacyjnej we wstepnym okresie badania; niektére za§ przeprowadzono u oséb, u
ktérych nie monitorowano dokiadnie wielkosci i sktadu dziennej racji pokarmowej
(Tabela 1).

Przedstawione zestawienie wskazuje, ze po wzbogaceniu dziennej racji pokar-
mowej w przetwory owsiane zaréwno u 0so6b bez zaburzen przemiany lipidowe;j, jak i
u oséb z hiperlipidemia, stezenie cholesterolu catkowitego w osoczu krwi ulegalo
zmniejszeniu. Stopien zmniejszenia stgzenia cholesterolu w osoczu zalezat gtéwnie od
dawki spozywanych przetworéw owsianych oraz od wyjsciowego stgzenia choleste-
rolu w osoczu badanych oséb (Tabela 1). Badania Davidsona i wsp. [7], w ktérych
stosowano roézne dawki przetworéw owsianych (od 28 do 84 g/dobg) wskazuja, ze
zmniejszenie stgzenia cholesterolu w osoczu jest proporcjonalne do wielkosci wzboga-
cenia dziennej racji pokarmowej w przetwory owsiane. Jednakze najprawdopodobniej
istnieje dawka, powyzej ktorej dziatanie hipocholesterolemiczne przetworéw owsia-
nych przestaje by¢ proporcjonalne do wietkosci ich spozycia.
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Tabela |
Wplyw przetworéw owsianych na stgzenie cholesterolu catkowitego w osoczu krwi u ludzi.
Influence of oat bran products on total cholesterol concentration in human blood plasma.
Dawka | Zmiana stezenia cholesterolu
Rodzaj produktu (g / dzien) catkowitego (%) Pi$miennictwo
Kind of product Dose Changes of total cholesterol References
(g/ day) content (%o)

Maka owsiana” 140 -11,2 De Groot i wsp. 1963 [8] -
Maka owsiana 43 -2,4 Gormley 1 wsp. 1978 [13]
Otreby owsiane 42 +8,5 Kretsch i wsp. 1979 [86]
Otreby owsiane 94 -13,0 Kirby i wsp. 1981 [25]
Maka owsiana 125 -8,0 Judd i wsp. 1981 [20]
Otreby owsiane 98 -19.3 Anderson i wsp. 1984 (3]
Otrgby owsiane 100 -23 Anderson 1 wsp. 1984 [3]
Otrgby owsiane 98 -19.3 Anderson i wsp. 1984 [4]
Otrgby owsiane 50 -29 O’Brien i wsp. 1985 [30]
Maka owsiana 35 -9,3 Van Horn i wsp. 1986 [38]
Otreby Owsiane 39 -8,0 Van Horn i wsp. 1986 [38]
Maka owsiana 150 -13,0 Turnbull i wsp. 1987 [35]
Otrgby Owsiane 56 -8,3 Van Horn i wsp. 1988 [39]
Otrgby owsiane 34 -5,3 Gold i wsp. 1988 [12]
Otrgby owsiane 100 -7,0 Hegstedt i wsp. 1990 [16]
Otrgby owsiane 87 1,5 Swain 1 wsp. 1990 [33]
Otrgby owsiane 95 -4,9 Kestin i wsp. 1990 [23]
Otrgby owsiane 42,5 -10,1 Demark-Wahnefried i wsp. 1990 [9]
Otrgby owsiane 50 -12.3 Demark-Wahnefried i wsp. 1990 {9]
Otrgby owsiane 50 -149 Demark-Wahnefried i wsp. 1990 [9]
Otrgby owsiane - 56 -7,1 Anderson i wsp. 1990 [5]
Maka owsiana instant 56 -6,2 Van Horn i wsp. 1991 [37]
Otreby owsiane 110 -12,8 Van Horn 1 wsp. 1991 [37]
Otrgby owsiane 28 -2,7 Anderson 1 wsp. 1991 [6]
Otregby owsiane 56 -9,5 Davidson i wsp. 1991 [7]
Otreby owsiane 84 -6,9 Davidson i wsp. 1991 [7]
Maka owsiana 28 -3,9 Davidson i wsp. 1991 [7]
Maka owsiana 56 -2,7 Davidson i wsp. 1991 [7]
Maka owsiana 84 -7,1 Davidson i wsp. 1991 [7]
Otrgby owsiane 30 -4,4 Uusittuppa i wsp. 1992 [36]
Otrgby owsiane 123 -4,1 Whyte i wsp. 1992 [40]
Otr¢gby owsiane 88 -10,8 Kashan i wsp. 1992 [21]
Otregby owsiane 100 -8,2 Kelley i wsp. 1994 [22]
* oat flour,

** oat bran.
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Lund i wsp. [28] zestawili i poréwnali wyniki badan nad wplywem przetworow
owsianych na stgzenie cholesterolu calkowitego w osoczu u oséb z hipercholesterole-
mig oraz u 0sob bez zaburzen gospodarki lipidowej. Z poréwnania tego wyraznie wy-
nika, Ze po wiaczeniu przetworéw owsianych do dziennej racji pokarmowej u 0séb z
hipercholesterolemisg st¢zenie cholesterolu catkowitego w osoczu zmniejszylo sig istot-
nie. U 0s6b bez zaburzen przemiany lipidowej natomiast wptyw przetwordw owsia-
nych na stezenie cholesterolu catkowitego w osoczu byl znacznie mniej widoczny.
Ponadto u oséb z hipercholesterolemia stwierdzano istotng statystycznie korelacjg
migdzy dawka spozytych B-glukandw i zmniejszeniem st¢zenia cholesterolu w osoczu.
Podobne wnioski wynikaja z zestawien wynikéw tego typu badan opracowanych przez
innych autorow. X

W 1990 roku Swain i wsp. [33] wysungli przypuszczenie, ze efekty obserwowane
po spozyciu przetworéw owsianych moga by¢ raczej wynikiem zmniejszenia spozycia
thuszeczu i cholesterolu oraz rozrzedzenia ggstosci energetycznej dziennej racji pokar-
moweji, a nie wplywu przetworéw z owsa per se. Przypuszczenie to nie znalazto po-
twierdzenia w analizie matematycznej wynikow 20 badan klinicznych nad hipochole-
sterolemicznym dziataniem przetworéw owsianych, w ktorej uwzgledniono mozliwy
wplyw zmiany podazy cholesterolu i thuszczoéw w czasie doswiadczen [32]. Analizy
sktadu dziennych racji pokarmowych stosowanych w tych badaniach, zweryfikowane
przy zastosowaniu rownania Keysa w polaczeniu z badaniami stezenia cholesterolu
catkowitego w osoczu wyraznie wskazuja, ze produkty owsiane wywierajg niezaleine
dziatanie hipocholesterolemiczne [32]. Po wzbogaceniu dziennej racji pokarmowej w
produkty owsiane (tak, aby zwickszy¢ spozycie B-glukandéw o ok. 3 g/dobe), zmniej-
szenie stgzenia cholesterolu calkowitego w surowicy siegato $rednio 5,9 mg/dl, przy
czym wigksze dzialanie hipocholesterolemiczne obserwowano u os6b z hipercholeste-
rolemig [32].

Hipocholesterolemiczny efekt, obserwowany po wzbogaceniu dziennej racji po-
karmowej w przetwory owsiane przypisuje si¢ najczgéciej zawartym w nich skladni-
kom wtdkna pokarmowego, ktore sa rozpuszczalne w wodzie, tj. $-glukanom. Przy-
puszczenie, ze P-glukany sa odpéwiedzialne za hipocholesterolemiczne dzialanie
przetwordw owsianych potwierdzaja wyniki do$wiadczen na zwierzgtach. W przypad-
ku kurczat, ktérych paszg wzbogacono w jeczmien o duzej zawartosci [B-glukandw,
stgzenie cholesterolu w osoczu byto istotnie mniejsze w poréwnaniu z kurczgtami,
karmionymi pasza z jeczmieniem ubogim w 3-glukany. Ponadto, gdy do paszy kurczat
dodano B-glukanaze, enzym rozktadajacy (3-glukany, nie obserwowano zmian w stgze-

" Réwnanie Keysa: zmiana stgzenia cholesterolu w osoczu (mmol/l) = 0,035 x (2AS - AP) + 0,08 x
ANchol/MJ; A - zmiana; S - % energii dostarczane] przez thuszcze nasycone; P -% energii dostarczanej
przez thuszcze wielonienasycone; chol/MJ — podaz cholesterolu (miligramy/megajoul energii).
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niu cholesterolu w osoczu. Podobne wyniki uzyskano w innych do$§wiadczeniach na
szczurach.

Ostatnio opracowano technologie przygotowania zamiennika tluszczowego o na-
zwie ,,Oatrim”, ktory znajduje szerokie zastosowanie do produkcji artykulow spozyw-
czych o zredukowanej gegstosci energetycznej. Na rynku dostepne sa preparaty Oatrim
1 — z maki owsianej, Oatrim 5 —~ z maki owsianej z pelnego przemiatu i Oatrim 10 — z
obluszczonego ziarna owsa. Cyfra po nazwie ,,Oatrim” wskazuje na przyblizona za-
warto$é B-glukandéw w preparacie. Proces otrzymywania tego zamiennika tluszczowe-
go obejmuje przeksztalcenie skrobi owsianej w maltodekstryng przy uzyciu o-
amylazy, dodanej do wczeéniej skleikowanej skrobi. Produkty z dodatkiem Oatrimu
charakteryzuja sie mniejsza gestoscia energetyczna; moga wigc by¢ polecane zardéwno
w profilaktyce, jak i dietoterapii nadwagi i otylo$ci oraz zaburzen lipidowych [11].
Wyniki badafn nad hipocholesterolemicznym dziataniem widkna z réznych zrodet
wskazuja, ze zmniejszenie stgzenia cholesterolu catkowitego w osoczu przez rozpusz-
czalne w wodzie B-glukany jest porownywalne do hipocholesterolemicznego dziatania
pektyn wysokometylowanych, gumy guarowej i psyllium.

Mechanizm hipocholesterolemicznego dzialania przetworéw owsianych

Mechanizm hipocholesterolemicznego dziatania przetworéw owsianych jest zlo-
zony. Po wzbogaceniu diety w przetwory zbozowe straty energii z kalem siggaja od
58-321 kcal/dobg, w zaleznosci gtownie od wielkosci ich spozycia. Straty energii
zwigzane sa gléwnie ze zwickszonym wydalaniem thuszczow i biatka z katem.

W strukturach zelowych utworzonych przez rozpuszczalne w wodzie sktadniki
widkna w $wietle jelita wiazane sa kwasy zo6lciowe, co uposledza ich wchlanianie
zwrotne. W strukturach tych wiazany jest rowniez cholesterol pokarmowy i cholesterol
pochodzacy ze zluszczajacych si¢ komoérek nablonka jelitowego. Racje pokarmowe
wzbogacone w otreby owsiane powodujg wigc zwigkszenie wydalania obojetnych ste-
roli i soli zétciowych z katem. W odpowiedzi na wiazanie 1 zwigkszone wydalanie
metabolitdéw cholesterolu i kwaséw zotciowych syntetyzowany w watrobie cholesterol
jest kierowany przede wszystkim do syntezy kwasoéw zélciowych. W zwiazku z tym
znacznie mniejsza jego ilo$¢ jest dostgpna do syntezy lipoprotein. To z kolei jest naj-
wazniejszg przyczyna zmniejszenia st¢zenia cholesterolu catkowitego W 0SOCZU.

W pi$miennictwie opisywane sa rowniez przypuszczenia, ze rozpuszczalne w
wodzie skladniki widkna moga wywiera¢ dziatanie hipocholesterolemiczne poprzez
krotkotancuchowe lotne kwasy thuszczowe. Rozpuszezalne w wodzie sktadniki widkna
sa prawie catkowicie rozkladane przez enzymy bakterii rezydujacych w jelicie grubym.
Produktami tego rozktadu sa krétkotancuchowe kwasy thuszczowe oraz metan, wodor i
dwutlenek wegla. W puli lotnych kwasow thuszczowych, powstajacych podczas bakte-
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ryjnego rozkladu widkna, ok. 60% stanowi kwas octowy, ok. 24% — kwas propionowy
1 ok. 16% — kwas mastowy. Zwiazki te tatwo ulegaja wchlonigeiu i z krwia zyly wrot-
nej dostaja si¢ do watroby.

W badaniach in vitro na izolowanych hepatocytach wykazano, ze propionian sil-
nie hamuje aktywnos¢ reduktazy HMG CoA, enzymu kontrolujgcego syntezg choleste-
rolu. To spostrzezenie stato sig podstawa przypuszczenia, Ze propionian, powstajacy w
trakcie bakteryjnego rozktadu widkna w okrgznicy, moze zmniejsza¢ syntezg choleste-
rolu oraz lipoprotein w watrobie. Weryfikacja tego przypuszczenia byla przedmiotem
wielu badan modelowych zaréwno in vivo, jak i in vitro. W do$wiadczeniach in vivo
najczgsciej propionian dodawano do diety zwierzat, albo stosowano wlewy propionia-
nu do jelita grubego. Wyniki do$wiadczen, w ktérych do diety zwierzat dodawano
propionian, preparaty wiokna lub produkty bogate we widkno, moga roznié sig, gdyz
krzywa wchlaniania propionianu dodanego do diety ma inny przebieg niz krzywa
wchlaniania propionianu powstalego podczas bakteryjnego rozktadu widkna przez
enzymy bakterii wystgpujacych w okrgznicy. Tym nie mniej w badariach na szczurach
wykazano, ze dopiero dodatek do diety propionianu sodowego w dawce 0,5% prze-
ciwdziatal zwickszaniu si¢ st¢zenia cholesterolu we krwi i w watrobie zwierzat na die-
cie z dodatkiem cholesterolu [2]. W innych doswiadczeniach zaobserwowano nato-
miast, ze u $win na diecie z dodatkiem propionianu stgzenie cholesterolu w osoczu
zmniejsza sig, ale towarzyszy mu zwigkszenie koncentracji cholesterolu w watrobie i
innych tkankach [34]. Infuzja kwasu propionowego do jelita grubego u szczuréw po-
woduje spadek stgzenia cholesterolu we krwi, jednakze po zaprzestaniu infuzji stgzenie
cholesterolu we krwi powraca do wartosci wyjsciowe;.

W badaniach in vitro na izolowanych hepatocytach szczuréw stwierdzono, ze
propionian powoduje supresjg syntezy cholesterolu w hepatocytach [29], lecz takie
jego dzialanie obserwowane jest przy stgzeniach 10-20-krotnie wyzszych niz zakresy
fizjologiczne. Jest wigc mato prawdopodobne, aby po spozyciu positkéw wzbogaco-
nych w przetwory owsiane, z rozpuszczalnych sktadnikéw wiokna w nich zawartych
powstala taka ilo$¢ lotnych kwaséw ttuszczowych (propionianu), ktéra mogtaby istot-
nie zmniejszy¢ syntezg cholesterolu w watrobie.

Inne przypuszczenie dotyczace mechanizmu hipocholesterolemicznego dzialania
wlokna dotyczy zmiany popositkowego metabolizmu lipoprotein. Wyniki badan nad
wplywem rozpuszczalnych w wodzie sktadnikéw wiokna na popositkowa lipemie sa
sprzeczne. W niektoérych doswiadczeniach obserwowano, ze po positku z dodatkiem
gumy guarowe]j st¢zenie chylomikrondéw w osoczu byto mniejsze, w innych przeciwnie
stwierdzano, Ze po positku wzbogaconym w gume guarowa popositkowe steZenie
chylomikronow byto wigksze niz po positku bez dodatku gumy guarowej. Najprawdo-
podobniej rézne spostrzezenia, dotyczace wpltywu rozpuszczalnych w wodzie sktadni-
kéw widkna, spowodowane sa odmiennym skiadem zwyczajowo spozywanej racji
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pokarmowej. Ponadto przebieg popositkowych krzywych lipemii zalezy réwniez od
plci, masy ciata, $cislej wskaznika masy ciala (BMI), aktywnosci lipazy lipoproteino-
wej oraz istnienia zaburzen gospodarki lipidowej u badanych oséb. W badaniach nad
wplywem preparatow (-glukanéw oraz przetworéw owsianych najczgsciej obserwo-
wano, ze popositkowa krzywa lipemii jest bardziej sptaszczona.

Zmiana popositkowych krzywych lipemii jest jeszcze bardziej uwidoczniona, gdy
racje pokarmowe wzbogacone w przetwory owsiane sa spozywane przez dluzszy
okres. Dubois i wsp. [10] zaobserwowali, ze po 14 dniach wzbogacania dziennej racji
pokarmowej w ok. 40 g otrab owsianych (tj. ok. 10 g widkna), po posilku testowym z
otrgbami owsianymi stwierdzano wigksze stezenia triglicerydow, fosfolipidow i chole-
sterolu wolnego w osoczu, natomiast stgZenie cholesterolu zestryfikowanego byto
istotnie mniejsze niz po positku bez otrab owsianych. Wskazuje to, ze spozywanie
przez dluzszy czas pozywienia wzbogaconego w otreby owsiane potgguje efekty ob-
serwowane w doswiadczeniach ,,0strych” po spozyciu pojedynczego positku testowego
wzbogaconego w przetwory owsiane.

W doswiadczeniach ze znakowanym cholesterolem i znakowanymi triglicerydami
stwierdzono, ze sktadniki widkna zmieniaja miejsce wchlaniania triglicerydéw pokar-
mowych w jelicie cienkim. To z kolei ma wptyw na rozmiar wchlaniania thuszczow
pokarmowych oraz sktad lipoprotein syntetyzowanych w $cianie jelita. U zwierzat na
diecie wzbogaconej we wlokno, synteza triglicerydow w $cianie jelita nie zmienia sig,
zmniejsza si¢ jednakze synteza fosfolipidéw, co moze by¢ réwniez przyczyna obser-
wowanych zmian w sktadzie jelitowych chylomikronéw i VLDL-i u zwierzat [1, 17].
Wiaczenie bogatych w rozpuszczalne skladniki wldkna przetworéw owsianych do
positku testowego zmienia wigc wchlanianie thuszczéw pokarmowych i przebieg popo-
sitkowych krzywych lipemii, a to z kolei ma wptyw na dalszy metabolizm lipoprotein.

W szczegbdtowych badaniach nad wptywem przetworéw owsianych na gospodar-
ke lipidowa wykazano, ze powodujg one nie tylko zmniejszenie stezenia cholesterolu
catkowitego, ale i zmieniajg proporcje cholesterolu frakcji HDL do cholesterolu frakcji
LDL w osoczu. W tabeli 2 zebrano wyniki do§wiadczen nad wplywem otrab owsia-
nych na stgzenie cholesterolu frakcji HDL i LDL w osoczu krwi u ludzi.

Przedstawione zestawienie wskazuje wyraznie, ze otrgby owsiane zmniejszaja
stgzenie cholesterolu frakcji LDL w osoczu. To dzialanie przypisywane jest rozpusz-
czalnym w wodzie B-glukanom, ktére podobnie jak guma guarowa czy pektyny
zmniejszaja stgzenie cholesterolu frakcji LDL i VLDL u ludzi i zwierzat do§wiadczal-
nych. Mimo, ze po wlaczeniu do diety otrgb owsianych nie zawsze obserwowano
istotne zmiany w stezeniu cholesterolu frakcji HDL, to jednak warto$¢ proporcji chole-
sterolu frakcji HDL do cholesterolu frakcji LDL wzrastala istotnie. Obserwowane
zmiany moga by¢ wynikiem zmian w popositkowym metabolizmie lipoprotein. W
pi$miennictwie opisano réwniez szereg przestanek wskazujacych, ze zmniejszenie
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stezenia cholesterolu catkowitego i frakcji LDL w osoczu oraz zwigkszenie wartoSci
proporcji cholesterol HDL/cholesterol LDL moze by¢ spowodowane zwigkszeniem
katabolizmu LDL, prawdopodobnie zwigkszeniem liczby receptoréw w przypadku
LDL i zwiazanym z tym szybszym klirensem LDL [17]. Zwigkszenie warto$ci propor-
cji cholesterolu HDL/cholesterol LDL wskazuje na korzystny wplyw otrab owsianych
na gospodarke lipidowa i zmniejszanie ryzyka miazdzycy tgtnic wieicowych.

Tabela 2

Wplyw otrab owsianych na stezenie cholesterolu frakeji lipoprotein HDL i LDL w osoczu krwi u ludzi.
The influence of oat bran on LDL- and HDL-cholesterol levels in the plasma of human blood.

Dawka Zmiana stezenia | Zmiana steZenia
Rodzaj produktu | (g/dzies) | hOesterolu LDL | cholesterolu HDL Pismiennictwo
Change of LDL- | Change of HDL-
Prodact Dose References
(g/day) cholesterol level | cholesterol level .
(%) (%)

Otreby owsiane 94 -14,0 0 Kirby i wsp. 1981 (24)
Otreby owsiane 98 -23,0 -5,6 Anderson 1 wsp.(4)
Otrgby owsiane 87 -8,8 - Swain i wsp. 1990 (33)
Otreby owsiane 95 -6,8 -2,8 Kestin 1 wsp. 1990 (23)
Otrgby owsiane 110 -12,1 -10,4 Anderson i wsp. (6)
Otrgby owsiane 30 -2,5 -5,1 Leadbetter 1 wsp. 1991 (26)
Otregby owsiane 60 +1,7 -4,5 Leadbetter 1 wsp. 1991 (26)
Otrgby owsiane 90 -4,0 -89 Leadbetter i wsp. 1991 (26)
Otrgby owsiane 29,8 -4,8 -1,3 Uusitupa i wsp. 1992 (36)
Otrgby owsiane 123 -5,6 +4,9 Whyte 1 wsp. 1992 (40)
Otrgby owsiane 88 -12,4 -9,3 Kasthan i wsp.1992 (21)
Otregby owsiane 60 -3,0 +2,3 Lepre i wsp. 1992 (27)
Przetwory owsiane 50 -8,1 +3,4 Poulter i wsp 1994 (118)
Otreby owsiane 100 -9,9 +1,0 Kelley 1 wsp. 1994 (22)
Przetwory owsiane <25 -3,8 0 He i wsp. 1995 (15)
Przetwory owsiane 25-90 -16,8 +2,5 He i wsp. 1995 (15)
Przetwory owsiane >90 -4.9 -7,7 He i wsp. 1995 (15)

* oat bran,
** oat products.

Do hipocholesterolemicznego dziatania przetworéw owsianych przyczyniaC sig
moga réwniez i inne substancje w nich zawarte, np. fitosterole, tokotrienole. Fitoste-
role dziataja antagonistycznie w stosunku do cholesterolu, przede wszystkim ograni-
czaja wchianianie cholesterolu pokarmowego ze §wiatla jelita. Tokotrienole, szczegdl-
nie Y- i d-tokotrienol, wystepujace gtéwnie w czgsciach otrgbiastych i zarodku ziarna
owsa, sg rowniez silnymi inhibitorami reduktazy HMG CoA, moga wigc zmniejszaé
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syntezg cholesterolu w watrobie, co jest przyczyna nie tylko zmniejszenia stgzenia
cholesterolu catkowitego i cholesterolu frakcji LDL w osoczu, ale i zwigkszenia warto-
$ci proporcji cholesterol HDIL/cholesterol LDL. Ponadto tokotrienole maja silne wta-
$ciwosci antyoksydacyjne, a na ten aspekt dziatania sktadnikéw pozywienia w organi-
zmie zwraca sie ostatnio szczegdlng uwage w kontekscie profilaktyki choroby niedo-
krwiennej 1 zawahlu serca na podtozu miazdzycowym, powikian cukrzycy i wielu in-
nych choréb.

Bialka zwierzgce zwigkszaja stgzenie cholesterolu catkowitego w osoczu, za$
biatka ro§linne przeciwnie, wywieraja dziatanie hipocholesterolemiczne. Niektorzy
autorzy przypuszczaja, ze najwazniejszym wyznacznikiem hipercholesterolemicznego i
aterogennego dziatania bialek jest ich sktad aminokwasowy, a §ci$lej proporcja lizyny
do argininy. W biatkach zwierzg¢cych wykazujacych dziatanie hipercholesterolemiczne
i aterogenne wartos$¢ tej proporcji jest wysoka (dla kazeiny wynosi ona 2,04). W bial-
kach roslinnych proporcja lizyny do argininy jest znacznie nizsza, dla biatka owsa
wynosi od 0,6 do 0,9. Sktad aminokwasowy biatka przetworéw owsianych moze wigc
rowniez by¢ czynnikiem wspomagajacym ich dzialanie hipocholesterolemiczne. Naj-
prawdopodobniej jednak wszystkie mechanizmy sa czgsciowo odpowiedzialne za hi-
pocholesterolemiczne dziatanie przetworéw owsianych.

Wplyw przetworow owsianych na poposilkowa glikemie

U dziko zyjacych zwierzat cukrzyca wystgpuje bardzo rzadko. Podobnie w spote-
czenstwach, ktorych zwyczajowo spozywana dieta bogata jest w nieoczyszczone pro-
dukty roslinne (a wiec bogata we widkno) wystgpowanie cukrzycy jest mniejsze ani-
zeli w populacjach, ktérych zwyczajowa dieta charakteryzuje si¢ nadmiema podaza
energii, duzym udzialem przetworzonych produktéw pochodzenia zwierzgcego i nie-
wielka podaza produktéw zbozowych z calego ziarna, warzyw i owocow.

Gltéwnym celem leczenia cukrzycy jest utrzymanie st¢zenia glukozy we krwi w
granicach prawidlowych. U chorych z cukrzyca najwazniejsze znaczenie ma wlasciwe
postgpowanie dietetyczne. Kazdy posilek powinien by¢ zestawiany pod wzgledem
doboru produktéw oraz procesu kulinarnego w taki sposéb, aby wplywy hormonalne i
metaboliczne, jakie wywoluje kazdy positek mialy charakter ,przeciwcukrzycowy”,
tzn. stanowily najstabszy czynnik hiperglikemizujacy i pobudzajacy syntezg triglicery-
déw. Odpowiednie rozplanowanie positkow jest waznym czynnikiem umozliwiajacym
utrzymanie st¢zenia glukozy we krwi w granicach prawidlowych.

W 1978 r. Jenkins i wsp. [18], w badaniach klinicznych nad popositkowa glike-
mia u 0séb zdrowych stwierdzili, ze jezeli do standardowego doustnego obciazenia
glukoza (50 g) zostana dodane preparaty widkna lub produkty bogate we wldkno (za-
wierajace 12 g wilokna pokarmowego), stgzenie glukozy i insuliny we krwi osiaga
mniejsze warto$ci niz po obciazeniu sama glukoza (50 g). Autorzy ci stwierdzili po-
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nadto, Ze preparaty rozpuszczalnych w wodzie sktadnikow wiokna bardziej zmniej-
szaly popositkowa glikemig niz preparaty skladnikéw widkna nierozpuszczalnych w
wodzie.

Hipoglikemizujace dziatanie rozpuszczalnych w wodzie sktadnikéw widkna zo-
statlo dowiedzione w klasycznym dos§wiadczeniu Habera i wsp. [14]. Autorzy ci badali
przebieg krzywych glikemii i stezef insuliny we krwi u zdrowych 0s6b po spozyciu
calych jabtek, puree jabtkowego i soku jabtkowego. Kazdy posiltek testowy zawieral
taka sama ilo$¢ weglowodandéw i byt spozywany w takim samym czasie. Najmniejsze
stgzenia glukozy i insuliny we krwi obserwowano po spozyciu calych jablek, za$ naj-
wigksze — po spozyciu soku jabtkowego. Wyniki tego doswiadczenia wskazuja po-
nadto, ze naruszenie integralnosci $cian komorek ro$linnych jest waznym czynnikiem
determinujacym odpowiedz glikemiczna produktu.

Sposrod wielu badan nad wptywem wzbogacenia positku w produkty bogate we
wlokno lub preparaty rozpuszczalnych w wodzie skladnikow wldkna na popositkowa
glikemig nalezy zwrécic szczegdlna uwagg na badania Andersona i wsp. [1] u chorych
z cukrzyca. W badaniach tych wykazano, ze dieta bogata we wltdkno i1 polisacharydy
skrobiowe poprawia metabolizm weglowodanéw w stopniu umozliwiajacym ograni-
czenie terapii farmakologicznej. Jednym ze sktadnikoéw testowanej w tych badaniach
diety byly otreby owsiane i im wlaénie przypisywano bardzo korzystny wptyw na me-
tabolizm wegglowodanow.

Otrgby owsiane powinny zawiera¢ minimum 16% widkna w suchej masie, przy
czym tzw. gumy ,,owsiane rozpuszczalne” w wodzie powinny stanowi¢ co najmniej
1/3 wszystkich skladnikow wiokna. Okoto 80% gum owsianych stanowi (1—3),
(1—4) B-D-glukan. W ptatkach owsianych zawarto$¢ tego polisacharydu wynosi ok.
4% s.m., za§ w otrgbach owsianych — 7-10% s.m. W koncu lat 80. opracowano tech-
nologig produkcji otrab owsianych, ktore zawieraja ok. 19% f-glukanu w s.m.. W ba-
daniach z uzyciem tego typu preparatow B-glukanéw wykazano, ze po ich dodaniu do
standardowego doustnego obcigzenia glukoza u zdrowych 0sdb popositkowa glikemia
oraz stezenia insuliny w osoczu sa zredukowane, podobnie jak po dodaniu do roztworu
testowego glukozy gumy guarowej (galaktomannanu rozpuszczalnego w wodzie, izo-
lowanego z fasoli Cyanopsis tetragonolobus). Z uwagi na walory smakowe preparaty
wlokna owsianego sa jednakze znacznie bardziej akceptowane niz guma guarowa.

Popositkowe stgzenia glukozy we krwi zmniejszaja te skladniki widkna, ktore
zwigkszajg lepkosc¢ tresci pokarmowej 1 w $wietle przewodu pokarmowego mogg two-
rzy¢ zele, jak np. guma guarowa, 3-glukany. Otrgby pszenne (bogate w celulozg), me-
tyloceluloza wiazg wode, ale nie tworzg roztworow o duzej lepkosci. Dlatego tylko w
niewielkim stopniu wplywaja na popositkowa glikemig oraz czas, w ktérym stgzenie
glukozy we krwi powraca do warto§ci wystepujacych na czczo. Po dodaniu gum
owsianych lub gumy guarowej do testowego roztworu glukozy stwierdzono, ze po-
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wierzchnia pod krzywa glikemii ulega zmniejszeniu. Lepko$¢ 1% roztworu gum
owsianych jest podobna do lepkosci 1% roztworu gumy guarowej. Pektyny, psyllium i
polisacharydy sojowe w mniejszym stopniu wplywaja na popositkowa glikemig niz
guma guarowa; ich roztwory charakteryzuja si¢ rowniez mniejsza lepko$cia niz roz-
twory gumy guarowe;j.

Lepko$é roztwordw testowych najczesciej koreluje ze stopniem zmniejszenia po-
positkowej glikemii [18]. Nalezy jednak zwroci¢ uwage, ze lepko$é roztwordéw sktad-
nikoéw widkna oznaczana w warunkach in vitro nie musi odzwierciedla¢ lepkosci tresci
pokarmowej w warunkach in vivo, ktéra determinuja giownie interakcje sktadnikow
pozywienia. Jezeli positek zawierat duzo glukozy, wowczas lepkos¢ treSci pokarmowej
jest zmnigjszona. Zdolno§¢ gumy guarowej do hamowania wchtaniania glukozy zanika
w przypadku duzych koncentracji glukozy w positku, co jest zgodne z niewielkim
wplywem rozpuszczalnych w wodzie skiadnikéw widkna na popositkowa glikemig w
przypadku spozycia duzej ilosci cukréw prostych.

Zwrocié nalezy réwniez uwage, ze po spozyciu pierwszego positku bogatego we
wtokno, krzywa glikemii po spozyciu drugiego positku, ubogiego we wtokno jest row-
niez sptaszczona. Tak wigc wptyw widkna na metabolizm weglowodanoéw nie ograni-
cza si¢ tylko do jego bezposredniego dzialania po spozyciu, ale utrzymuje si¢ jeszcze
przez pewien okres. Wskazuje to, ze zwolnienie wchtaniania glukozy z positku boga-
tego we widkno moze by¢ przyczyna modyfikacji peryferyjnego metabolizmu glukozy.

Wskaznik glikemiczny zywnosci (GI)

W roku 1978 Jenkins i wsp. [19] opracowali koncepcjg wskaznika glikemicznego
zywnoéci (ang. Glycaemic Index - GI). Wskaznik ten okre$la proporcje powierzchni
pod 2-godzinng krzywa glikemii po spozyciu produktu (badanego) do powierzchni pod
2-godzinng krzywa glikemii po spozyciu réwnowaznej (do zawartej w produkcie) ilo-
sci glukozy.

Powierzchnia pod 2-godzinng krzywa glukozy po spozyciu produktu
GI= x 100%
Powierzchnia pod 2-godzinna krzywa glukozy po obciazeniu glukoza
w ilo$ci rownowaznej do zawartej w produkcie

GI dla glukozy zostat oznaczony jako 100%

Warto$¢ wskaznika glikemicznego dla poszczegdlnych produktéw Zywnoscio-
wych jest bardzo zroznicowana, np. warto$¢ GI dla warzyw korzeniowych wynosi ok.
100%, a dla orzeszkow ziemnych — ponizej 15%. W tabeli 3 przedstawiono wartosci
GI dla wybranych przetworow zbozowych.
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Tabela 3

Wartosci wskaznika glikemicznego dla wybranych produktéw zbozowych wg Wolevera [41].
Glycemic index of some cereal products.

Wielko$¢ porcji (g) zawierajacej 50 g
Produkt Wskaznik glikemiczny (%) dostepnych weglowodandw
Product Glycemic index (%) Quantity of portion (g) containing 50
g of available carbohydrates
Otrgby owsiane
Oat bran 84 105
Platki owsiane
Oat flakes 89 69
Kukurydza 20 219
Corn
Platki kukurydziane
Corn flakes 121 .59
Chleb pszenny bialy
White wheat bread 100 101
Chleb pszenny z calego ziarna
Whole grain wheat bread 100 120
Bialy ryz 81 58
Rice

Zaobserwowano, ze wystepuja ujemne korelacje migdzy wartoscia indeksu gli-
kemicznego produktu i zawartoscig catkowitego widkna pokarmowego oraz nieskro-
biowych polisacharyddéw i celulozy w produkcie. Korelacje te sa jednak dos$¢ stabe.
Bardziej $ciste korelacje (p < 0,01) wystepuja miedzy wartoscia GI i zawartoscia kwa-
sOw uronowych w nierozpuszczalnych sktadnikach wiokna oraz zawartoscia heksoz
innych niz glukoza w nierozpuszczalnych sktadnikach wldkna zawartego w produkcie
[41].

Warto$¢ wskaznika glikemicznego produktu poddawanego procesom technolo-
gicznym jest inna niz surowca. Obrdbka mechaniczna, w wyniku ktérej zostata znisz-
czona spojnos¢ $cian komorek roslinnych, np. krojenie, szatkowanie zwigksza istotnie
odpowiedz glikemiczna i insulinowa produktu. Pobobnie obrébka termiczna (np. go-
towanie, w czasie ktorej nastgpuje rozerwanie $cian komoérkowych i skrobia ,,pgcznie-
je”, co czyni ja bardziej podatna na dzialanie enzyméw trawiennych) zwigksza odpo-
wiedz glikemiczng produktu. W badaniach in vitro, w ktérych symulowano warunki
hydrolizy w jelicie cienkim cztowieka stwierdzono, ze skrobia zawarta w przetworach
owsianych, ktére poddano obrdbce termicznej (gotowaniu i ekstruzji) jest znacznie
szybciej rozkladana niz skrobia surowego, obluszczonego ziarna owsa. Po trzech go-
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dzinach skrobia zawarta w surowym ziarnie obluszczonego owsa ulegla hydrolizie w
ok. 42%, podczas gdy skrobia zawarta w gotowanych ptatkach owsianych — w 78%, a
skrobia z ekstrudatéw owsianych — w 67%.

Budowa skrobi, a §cislej proporcja czasteczek amylozy do amylopektyny w cza-
steczce, moze rowniez mie¢ wptyw na warto$¢ wskaznika glikemicznego produktu. Na
warto$¢ GI wptywa rowniez zawarto$¢ thuszczu i biatka w produkcie. Thuszez opdznia
opréznianie si¢ zotadka, a biatko stymuluje wydzielanie insuliny; oba te sktadniki mo-
ga wigc zmniejszaé odpowiedz insulinowa.

Wartos¢ wskaznika glikemicznego przetworéw owsianych jest znacznie mniejsza
niz spozywanych powszechnie w naszym kraju przetworéw z pszenicy (Tabela 3).
Mozna przypuszczac, ze przyczyna tego jest niepetna hydroliza skrobi owsianej przez
enzymy trawienne, inna budowa skrobi owsianej i pszennej, jak réwniez inne parame-
try procesow technologicznych stosowane w przetworstwie ziarna tych zboz.

Niska warto$¢ wskaznika glikemicznego przetworéw owsianych wskazuje na ce-
lowo$¢ ich wlaczania do diety, szczegdlnie u chorych na cukrzycg insulinoniezalezna.
Wihaczenie do positku produktéw o niskim GI redukuje jego odpowiedz glikemiczng i
ponadto poprawia tolerancj¢ weglowodandéw po spozyciu kolejnego positku. Dla dia-
betykow polecane jest wige wiaczenie przetworéw owsianych w formie otrab i platkow
do zup. Dodatek maki owsianej lub ekstrudatow z owsa do pieczywa oraz produktow
ciastkarskich umozliwia réwniez lepsza kontrolg glikemii.

Mechanizmy zmniejszania popositkowej glikemii

Mniegjsze stezenie glukozy we krwi po positku, w sktad ktérego wchodzg pro-
dukty bogate we widkno lub preparaty widkna moze byé wywotane:
¢ zwolnionym oproznianiem si¢ zotadka,

e utrudnieniem dostgpu enzymoéw trawiennych do weglowodanéw zawartych w ko-
moérkach roslinnych przez $ciany komérkowe zbudowane ze sktadnikéw widkna,

e zmianami w ochronnej warstwie wodnej jelita,

¢ wolniejsza dyfuzjg sktadnikoéw odzywczych (glukozy) do komoérek nabtonka i ich
hydroliza przez enzymy rabka szczoteczkowego,

e wydluzeniem czasu pasazu jelitowego,

e zmienionym uwalnianiem hormondw zotadkowo-jelitowych.

W badaniach na $winiach, ktérym zatozono cewniki w proksymalnym i dystal-
nym odcinku jelita cienkiego stwierdzono, ze widkno pokarmowe (zaréwno jego
skladniki rozpuszczalne, jak i nierozpuszczalne w wodzie) zwalnia szybko$§¢ opréznia-
nia sie zotadka. Zawartosé rozpuszczalnych i nierozpuszczalnych w wodzie sktadni-
kow widkna w positku nie jest jedynym czynnikiem determinujacym szybko$¢ oproz-
niania si¢ zotadka. Szybko$¢ tego procesu zalezy réwniez od sktadu positku, wielkosci
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czasteczek (proporcji powierzchni do objgtosci) i mikrostruktury zywnoéci. Ponadto
brak jest rowniez $cistych zalezno$ci migdzy czasem oprdzniania sig¢ zoladka i zwigk-
szaniem sig¢ st¢zenia glukozy we krwi. Zwolnienie oprdéZniania si¢ zoladka przez
przetwory owsiane moze wigc tylko czg¢§ciowo odpowiada¢ za mniejsza popositkowa
glikemig obserwowana po wzbogaceniu positku w przetwory z owsa.

Zmniejszenie motoryki jelita przez rozpuszczalne w wodzie skladniki widkna
przyczynia si¢ roOwniez do zmniejszenia popositkowej glikemii, jak 1 wydtuzenia czasu,
w ktorym stgzenie glukozy we krwi powraca do wartosci wyst¢pujacych na czczo.

Glownym zrodlem weglowodanéw w pozywieniu cztowieka sg polisacharydy
skrobiowe. Dostgp enzymoéw amylolitycznych do skrobi zawartej wewnatrz komorek
ktoéra nie ulegnie dziataniu enzymoéw trawiennych, tzw. ,.skrobia opoma” (ang. resi-
stant starch) z fizjologicznego punktu widzenia moze by¢ rozpatrywana jako sktadnik
wlokna pokarmowego. Ponadto czas konieczny do hydrolizy skrobi zawartej w niena-~
ruszonych komorkach ro$linnych jest wydluzony. To jest najwazniejsza przyczyna
splaszczenia krzywej glikemii po spozyciu positku bogatego w mato przetworzone
produkty rodlinne. Wplyw otrab owsianych na popositkowa glikemie jest wiekszy niz
gotowanych ptatkoéw owsianych (Tabela 3).

Wechtanianie weglowodandw zachodzi w najwigkszym stopniu w dwunastnicy 1 w
proksymalnym odcinku jelita cienkiego. Z uwagi na to, ze jedynie te sktadniki wtdkna,
ktére tworza zele i zwigkszaja lepko$¢ roztwordw zmniejszaja popositkowa glikemig,
najbardziej prawdopodobny mechanizm ich dziatania moze polega¢ na zmniejszeniu
konwekcyjnego przeptywu sktadnikéw odzywcezych (glukozy) do powierzchni komé-
rek nabtonka jelita. Znaczenie dyfuzji jest najprawdopodobniej ograniczone do ruchu
w oslaniajacej warstwie wodnej jelit, przylegajacej do nabtonka, chociaz niektorzy
autorzy przypuszczaja, ze rozpuszczalne w wodzie skladniki wlokna, wlaczajac gumy
owsiane, hamuja wchianianie sktadnikéw odzywczych poprzez zwigkszenie grubosci
ochronnej warstwy wodnej jelit. Z ta hipoteza zgodne sa wyniki badan in vitro, w kté-
rych spostrzezono, Ze w obecno$ci rozpuszczalnych w wodzie skladnikéw widkna
transport sktadnikéw odzywczych przez $ciang segmentow jelitowych jest zwolniony
oraz, ze jezeli segmenty jelitowe sg preinkubowane z rozpuszczalnymi w wodzie
sktadnikami wiokna, ,,pobieranie” skladnikow odzywczych z medium inubacyjnego
Jest zredukowane. Mozna przypuszczaé, ze hipoglikemizujace efekty rozpuszczalnych
w wodzie sktadnikéw widkna sa wynikiem dzialania wszystkich oméwionych wyzej
mechanizméw: hamowaniem oprozniania si¢ zotadka, ograniczeniem dostgpu amylazy
do skrobi i zwolnionym wchianianiem glukozy przez utrudnienie jej kontaktu z btong
sluzowa jelita.

W przypadku zwierzat, dlugoterminowo utrzymywanych na diecie wzbogaconej
w preparaty lub produkty bogate we wldkno, obserwowano wiele zmian w strukturze
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$ciany przewodu pokarmowego. Obejmowaly one zwigkszenie dtugosci i masy jelita
cienkiego, wzrost masy btony §luzowej jelita oraz zwigkszenie rozmiaréw kosmkow
jelitowych. Sktadniki widkna, szczegolnie rozpuszczalne w wodzie, moga modyfiko-
waé dyfuzje i wejécie do enterocytow sktadnikow odzywczych zardwno rozpuszczal-
nych w wodzie (np. glukoza), jak i nierozpuszczalnych w wodzie (np. monoglicerydy,
cholesterol). Obserwowane zmiany moga $wiadczy¢ o adaptacji zwierzat w celu prze-
ciwdziatania utrudnionemu wchtanianiu sktadnikéw odzywczych.

Najwazniejszym czynnikiem determinujacym popositkowa glikemig jest zawar-
tos¢ tatwo dostepnej glukozy (ang. rapidly available glucose) w positku. Z kolei naj-
wazniejszym czynnikiem determinujacym wchianianie glukozy w dwunastnicy i w
proksymalnym odcinku jelita cienkiego jest zdolno$¢ §luzéwki jelita do usuwania tego
cukru ze §wiatla jelita, ktora przekracza znacznie wplyw widkna na wchlanianie gluko-
zy.

Produkty zywno$ciowe charakteryzujace si¢ niska wartoscia wskaznika glike-
micznego poprawiaja wykorzystanie insuliny w okresie po positku. Zwigkszona sekre-
cja insuliny po spozyciu produktu charakteryzujacego si¢ wysoka wartoscia GI nasila
pobieranie glukozy przez komorki na obwodzie do tego stopnia, Ze stgzenie glukozy
we krwi moze osiagna¢ mniejsze warto$ci niz obserwowane w warunkach na czczo. W
celu skompensowania niskiego stezenia glukozy we krwi, do krwioobiegu uwalniane
sa kwasy ttuszczowe. To jest powodem wystgpienia tzw. tkankowej opornosci na insu-
ling. Przedtuzony czas trawienia produktu o niskim GI i zwolnione wchlanianie gluko-
zy bedzie hamowalo syntez¢ i uwalnianie kwasow ttuszczowych z watroby, co moze
tlumaczy¢ polepszona tolerancje glukozy obserwowana po spozyciu obiadu, gdy na
$niadanie spozyto positek bogaty we wiokno. Wzbogacenie positkoéw w produkty o
niskim GI moZe mie¢ réwniez znaczenie profilaktyczne w przeciwdzialaniu wystapie-
nia opornosci tkankowej na insuling.

Rozpuszczalne w wodzie sktadniki widkna wywieraja wpltyw zaréwno na popo-
sitkowa glikemig, jak i na st¢zenie insuliny we krwi. Uwalnianie insuliny w najwigk-
szym stopniu zalezy od st¢zenia glukozy we krwi, ale podlega ono réwniez dziataniu
wielu hormondw (sekretyna, zotadkowy peptyd hamujacy — GIP, naczynioruchowy
peptyd jelitowy — VIP, cholecystokinina — CCK, enteroglukagon, gastryna). Badania
nad wplywem wzbogacania positku w produkty bogate we widkno lub preparaty
widkna na dziatalnos¢ trzustki oraz uwalnianianie hormondéw Zotadkowo-jelitowych sa
nieliczne. Wskazuja one jednak, ze sklad positku (zawartos¢ w nim wtdkna) moze
modyfikowaé uwalnianie hormonéw zotadkowo-jelitowych i ta droga wptywaé row-
niez na metabolizm weglowodanéw w organizmie.

Po positku bogatym we widkno zmniejszone jest stgzenie glukagonu we krwi,
hormonu dziatajacego antagonistycznie do insuliny, ktory podwyzsza stezenie glukozy
we krwi poprzez aktywacje fosforylazy watrobowej i1 rozktad glikogenu watroby. Hall-
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frisch 1 wsp. [59] stwierdzili, Ze stezenie glukozy, insuliny i glukagonu we krwi u
zdrowych 0séb jest ujemnie skorelowane z dawka spozytych B-glukanow.

Przedtuzony kontakt lipidéw z biong $luzows jelita spowodowany wolniejszym
trawieniem positku bogatego we wldkno moze promowaé zwigkszone uwalnianie
cholecystokininy — hormonu tkankowego pobudzajacego pecherzyk zétciowy do skur-
czu i wydzielanie zo6ici. Po spozyciu positku o niskim GI stezenie cholecystokininy w
osoczu jest istotnie wigksze niz po spozyciu positku o wysokim GI. U 0sdb zdrowych
stgzenie cholecystokininy w osoczu powracato do warto$ci wyjsciowych po 3 godzi-
nach po spozyciu ciasta sporzadzonego z maki pszennej o niskiej zawartoéci widkna,
za$ dopiero po 6 godzinach po spozyciu ciasta sporzadzonego z maki wzbogaconej w
B-glukany izolowane z jeczmienia. Przedtuzone utrzymywanie si¢ zwiekszonego ste-
zenia cholecystokininy we krwi po spozyciu positku o niskim GI moze odzwierciedla¢
zwolnione wchlanianie thuszczu oraz czeSciowo roéwniez thumaczy¢ przediuzone
utrzymywanie si¢ uczucia syto$ci po spozyciu positku bogatego w rozpuszczalne w
wodzie sktadniki wiokna. '

Przemiany weglowodandw 1 thuszczow w organizmie sa $cisle ze soba powiazane.
Charakterystyczne jest, ze u chorych z cukrzyca insulinoniezalezna bardzo czgsto wy-
stgpuja zaburzenia lipidowe typu hiperlipidemii. Utrzymywanie popositkowej glikemii
w granicach prawidlowych przeciwdziatla indukowaniu zaburzen gospodarki lipidowe;.
Dlatego tez dieta bogata w produkty o duzej zawartoéci widkna, w tym w przetwory
owsiane ma znaczenie zaréwno w profilaktyce, jak i korygowaniu zaburzen lipido-
wych, szczegblnie u diabetykow.

Opracowanie przygotowano w ramach grantu KBN nr 5830701006 nt.:. Wphw
preparatow owsianych na metabolizm lipidow u szczurow karmionych diet q z tHusz-
czem poddanym uprzednio obrobce termicznej”.
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DIETETIC SIGNIFICANCE OF OAT PRODUCTS: THEIR INFLUENCE
ON CHOLESTEROL CONCENTRATION IN PLASMA
AND POSTPRANDIAL GLYCAEMIA

Summary

In tis paper the results of studies on the effects of oat products on total cholesterol and HDL-
cholesterol in plasma as well as on postprandial glycaemia were reviewed. After supplementation of diet
with oat products, a decrease of plasma total cholesterol level and an increase in the ratio of HDL-
cholesterol to total cholesterol were observed. These effects were more pronounced in patients with hy-
perlipidemia than in patients without lipid metabolism disorders. After supplementation of test meals with
oat products, a decrease in postprandial glycaemia was observed.

Experiments on animals and clinical studies clearly demonstrated that water soluble components of
dietary fiber — B-glucans are responsible for both hypocholesterolemic and hypoglycaemic effects of oat
products. Therefore, the supplementation of a diet with oat products rich in f3-glucans are recommended
particulary for patients with hyperlipidemia or non-insulin dependent diabetes mellitus or both. Addition-
ally, oat products rich in B-glucans, with low energy content (for example Oatrim) are recommended as
additives to food products for patients with obesity.



ZYWNOSC 1(22), 2000

TADEUSZ TUSZYNSKI, MALGORZATA MAKAREWICZ

WPLYW EKSTRAKTOW ZIOLOWYCH NA WZROST WYBRANYCH
SZCZEPOW DROZDZY SACCHAROMYCES CEREVISIAE

Streszczenie

Badano wplyw wodnych ekstraktéw z wybranych roélin na wzrost kolonii drozdzy Saccharomyces
cerevisiae. Jako podloze hodowlane stosowano brzeczkg piwng zestalona agarem. z dodatkiem 1 cm’
odpowiedniego wyciagu ziotlowego. Po inkubacji (30°C, 48h) okreSlono wielko$¢ wyrostych kolonii
drozdzy.

Stwierdzono dodatni wpltyw ckstraktéw z szatwi i rdestu na wzrost badanego szczepu drozdzy piwo-
warskich — zwigkszenie $rednicy kolonii w granicach 45-75%. Wykazano takze korzystne oddzialywanie
ekstraktow z szatwi i tataraku na drozdze piwowarskie. Wyciagi z aloesu, tataraku i tymianku posiadaly
statystycznie istotny wplyw hamujacy na wzrost drozdzy gorzelniczych (redukcja $rednicy kolonii od 21
do 62%). Jedynie ekstrakty tymiankowe oddziatywaly negatywnie na rozwdj kolonii wszystkich trzech
badanych ras drozdzy. Stosowane w doswiadczeniach handlowe susze ziolowe (migta, rdest, rumianek i
arcydziggiel) byly skazone mikrobiologiczne, gtéwnie flora bakteryjna (39 do 93-10* kolonii/1 g).

Wstep

Wykorzystywanie ziot przez czlowieka ma bardzo odlegle tradycje, szczegblnie
leczenie za pomoca ro$lin jest prawie tak samo stare jak ludzko$¢. Wspoétczesna nauka
czgsto potwierdza sprawdzone przez wieki procedury dotyczace zbioru, przygotowania
ziot oraz leczenia. Preparaty ziotowe wykazuja dzialanie wzmacniajace, poprawiaja
przemiang materii, a zawarto$¢ czynnych zwiazkéw pobudza wydzielanie soku zotad-
kowego i ulatwia procesy trawienia. Migdzy innymi z tych wzgledéw wiele roélin mo-
ze mie¢ wazne znaczenie dla zdrowia, chociaz same nie zawieraja istotnych ilo$ci sub-
stancji odzywczych. Obecnie ziota znajduja coraz szersze zastosowanie nie tylko w
medycynie, ale rowniez w przemysle farmaceutycznym, kosmetycznym i spozywczym.

Prof. dr hab. inz. T. Tuszynski, mgr M. Makarewicz, Zaklad Technologii Fermentacji i Mikrobiologii
Technicznej, Akademia Rolnicza im. H Kotqtaja, Al. 29-go Listopada 46, 31-425 Krakow.
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Wigkszos¢ z roélin zielnych zawdzigeza swoje wlasciwoscei réznego rodzaju sub-
stancjom biologicznie czynnym. Do najwazniejszych zwiazkow zawartych w roslinach
leczniczych zalicza sig: alkaloidy, aminy biogenne, fenole, garbniki, substancje go-
ryczkowe, olejki eteryczne, sole mineralne i witaminy. Ta wielka zloZzono$¢ skiadu
chemicznego ziol i sporzadzonych z nich odpowiednich preparatow moze wskazywaé
na fakt wspoétdziatania roéznych zwiazkdw, co w rezultacie prowadzi do hamowania lub
pobudzania proceséw fizjologicznych organizmow.

Odpowiednio dobrany zestaw zidt przyprawowych, wprowadzony w okreslonej
iloéci do pozywienia, poprawia jego cechy sensoryczne lub nadaje nowe, pozadane
wlasciwosci, a zawarto§¢ zwiazkow barwnych (flawonoidow) umozliwia réwniez ich
stosowanie jako naturalnych, nietoksycznych barwnikoéw zywnosci [9].

Wiele zidét wykazuje ponadto dziatanie przeciwutleniajace i konserwujace zyw-
no$¢. Badania Schwarza i Ternesa [11] oraz Ramarathnama i wsp. [10] dowodza silnej
aktywnosci antyutleniajacej ekstraktow ziotowych i przypraw, ktore moga petnié role
stabilizatorow produktéw spozywczych.

Wiadomo réwniez, ze wyciagi ziolowe wywieraja hamujacy wpltyw na rozwoj
bakterii oraz plesni, ktore bardzo latwo rozwijaja si¢ w Zywnosci 1 przez to stanowia
powazne zagrozenie ze wzgledu na produkcjg toksyn. Pierwsze doniesienia naukowe
dotyczace powyzszych wlasciwosci zidt 1 przypraw pochodza z konca XIX wieku 1
dalej odkrywane sa ich nowe, nieznane wczesniej cechy uzytkowe {15]. Dotychczaso-
we badania wskazuja na bakteriostatyczne oraz bakterio- i grzybobojcze dziatanie wy-
ciagow z roéznych roélin [2, 4, 6, 8, 12, 17]. Inne doswiadczenia [1] wykazaty, ze nie-
ktére wyciagi z przypraw posiadaja duza efektywnos§¢ zmiatania wolnych rodnikéw
oraz nadtlenku wodoru i ponadtlenkdw.

Ekstrakty ziotowe ze wzgledu na antybiotyczne wlasciwo$ci moga rowniez spet-
nia¢, podobnie -jak bakteriocyny, funkcj¢ chemicznych $rodkéw konserwujacych w
przetworstwie zywnosci. Tym samym powstaje szansa utrwalania zywno$ci w sposob
naturalny, co w ostatnich latach jest przedmiotem szczegdlnego zainteresowania za-
réwno konsumentdw, jak i technologéw zywnosci [3]. Wyniki wielu badan wskazuja
na duze mozliwosci wykorzystania ziét w roznych technologiach przemystu spo-
ZYyWCZEZO.

Celem pracy bylo okreslenie wplywu ekstraktow (wyciagéw) z wybranych roslin
na wzrost kolonii ré6znych ras drozdzy Saccharomyces cerevisiae.

Material i metody

Do badan zastosowano wodne wyciagi z lisci aloesu (4loe ferox), szatwi (Salvia
officinalis), tymianku (Thymus vulgaris) oraz migty pieprzowej (Mentha piperata),
kwiatu rumianku (Matricaria chamomilla), ziela rdestu ptasiego (Polygonum avicula-
re), ktacza tataraku (Acorus calamus) i korzenia arcydziggla (Archangelica officinalis).
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Za wyjatkiem $wiezych lisci aloesu, uzywano zi6t w postaci suszonej (Herbapol, Lu-
blin) powszechnie dostepnych w sklepach zielarskich.

W celu okreslenia stopnia zakazenia mikrobiologicznego suszow ziotowych wy-
konano oznaczanie ogolnej liczby drobnoustrojow z uzyciem agaru bulionowego z
glukoza (bakterie) oraz brzeczki zestalonej agarem — drozdze 1 plesnie [16].

Ekstrakcje stacjonarng oraz dynamiczng (mieszadio magnetyczne, 5 h, 45°C) roz-
drobnionego materialu prowadzono w zamknigtym naczyniu z uzyciem sterylnej wody
(1:1), nastepnie roztwor poddawano saczeniu na lejku Biichnera.

Material biologiczny stanowity wybrane szczepy drozdzy browarniczych (Oko-
cim), gorzelniczych Jaa i piekarskich G1 z Kolekcji Czystych Kultur Zaktadu Tech-
nologii Fermentacji i Mikrobiologii Technicznej AR w Krakowie. Jako podloze ho-
dowlane (10 cm’, zestalone agarem) stosowano niechmielona brzeczke piwna z dodat-
kiem 1 cm’ odpowiedniego ekstraktu ziotowego w stezeniu wyjsciowym (1:1) lub
rozcienczonego jalowa woda destylowana w stosunku 1:4. Po punktowym zaszczepie-
niu podloza czysta kultura drozdzy i inkubacji (30°C, 48 h), okreslano wielkos¢ wyro-
stych kolonii poprzez doktadny pomiar ich $rednicy. Kontrolg stanowily podloza bez
dodatku wyciagu ziotowego. '

Statystyczna istotno$¢ roznic migdzy Srednimi uzyskanych wynikow z 10 row-
nolegltych do$wiadczen sprawdzono przy pomocy testu t-Studenta [7].

Wryniki i dyskusja

Na podstawie oznaczenia ogoblnej liczby drobnoustrojow stwierdzono, Ze niektore
susze ziolowe stosowane w doswiadczeniach byly istotnie skazone mikrobiologicznie.
Szatwia, tymianek i tatarak charakteryzowaly si¢ stosunkowo najmniejsza liczba bakte-
rii (4-15-10%1 g) i grzybéw (3,5-4,6-10°/1 g), natomiast mieta, rdest, rumianek i arcy-
dziegiel zawieraly znacznie wigcej (39,6-93,5-10* komorek/1 g) flory bakteryjnej (Rys.
1).

Ze wzgledu na fakt stosunkowo duzego zanieczyszczenia niektdrych suszéw zio-
towych drobnoustrojami, ktére mogtoby wywiera¢ niekorzystny wptyw na wzrost ko-
lonii badanych drozdzy, w dalszych doswiadczeniach do sporzadzania wodnych wy-
ciagow ziotowych uzyto szalwig, tymianek, tatarak, rdest i aloes.

Wszystkie zastosowane wyciagi ziotowe wptywaty hamujaco na wzrost kolonii
drozdzy gorzelniczych. Najbardziej znaczacy efekt odnotowano w przypadku uzycia
ekstraktow z tataraku (rozcienczenie 1:1 i 1:4). Srednia wielko$¢ wyrostych kolonii
wynosita odpowiednio 2,1 i 1,3 mm, co stanowilo zmniejszenie ich wymiarow w sto-
sunku do proby kontrolnej o 38 1 62% (Tab. 1). Istotne ograniczenie rozmiardw kolonii
stwierdzono réwniez w obecno$ci aloesu, tymianku oraz szatwii i rdestu (Tab. 1 i 2).
Powyzsze wyciagi roslinne wykazuja réwniez dzialanie bakteriobojcze, co znajduje
potwierdzenie w doniesieniach literaturowych [5]. Sivropoulou i wsp. [13] badali ole-
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jek eteryczny uzyskany z szatwi i stwierdzili w nim wysoka zawartos¢ 1,8-cineolu, o- i
B-tujonu oraz kamfory. Wysoka aktywno$¢ antymikrobowa wykazywaly przede
wszystkim tujon i cineol. Olejek szalwiowy posiadal silne wlasciwo$ci bakteriobodjcze
w rozcienczeniu 1:4 000, a w nizszym stezeniu (1: 10 000) powodowat jeszcze istotny
spadek szybkosci wzrostu badanych bakterii.
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Rys. 1. Ogodlna liczba komoérek bakterii i grzybow w 1 g suszu ziotowego.
Fig. 1. Total number of bacterial and fungal cells in 1 g of dried herbst.

W naszych doswiadczeniach wyciag z tymianku ograniczatl wzrost drozdzy bro-
warniczych (rozmiary kolonii mniejsze od 40 do 50%) oraz drozdzy piekarskich (re-
dukcja wielkosci kolonii w granicach 13-19%). Uzyskane wyniki, dotyczace wiasci-
wosci tymianku, znajduja potwierdzenie w badaniach Grzybowskiego i in. [3], ktore
wykazaly, ze ekstrakt tymianku w stezeniu 0,25% prawie catkowicie eliminowat
wzrost Hansenula anomala i Saccharomyces cerevisiae. Bakteriobojcze i bakteriosta-
tyczne wlasciwosci tymianku wynikaja glownie z obecnosci olejku eterycznego, za-
wierajacego tymol. Zambonelli 1 wsp. [17] stwierdzili, ze z trzech rdéznych olejkéw
(tymianku, lawendy i migty) najsilniejsze wiasciwosci antybiotyczne w stosunku do
fitopatogennych grzybow Rizoctonia solani, Pythium ultimum, Fusarium solani, Col-
letotrichum lindemuthamum, posiadal olejek uzyskany z tymianku. Obserwacje mikro-
skopowe (technika skaningu) pokazatly, ze olejek ten powodowat degeneracje strzepek
grzybni, polegajaca na niszczeniu zewnetrznych struktur komorki oraz cytoplazmy.
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Tabela 1
Wielko$¢ kolonii drozdzy wyrostych na podlozu z dodatkiem wyciagéw ziotowych [mm].
The size of yeast colonies on the media supplemented with herbal extracts.
Aloes Szatwia Rdest Tatarak Tymianek
Aloe Salvia Polygonum Calamus Thyme
Gatunek drozdzy | Kontrola —
. Ste¢zenie ekstraktu
Yeast strain Control .
Extract concentration
1:1 1:4 1:1 1:4 I:1 1:4 1:1 1:4 1:1 1:4
Gorzelnicze 14 2,6 2,5 2,4 3,1 2,7 2,1 2,1 1,3 2,7 2,3
Distillery ’ (-23) | (-26) | (-29) | (-9) | (-21) | (-38) | (-38) | (-62) | (-21) | (-32)
Browarmicze 20 23 2,0 3,2 3,3 3,5 2,9 2,4 2,3 1,0 1,2
Brewery ’ (+15) | (0) | (+60) | (+65) | (+75) | (+45) | (+20) | (+15) | (-50) | (-40)
Piekarskie 31 2,2 | 3,2 32 4,0 3,1 29 1 29 4,0 2,7 2,5
Bakery ’ 29 | () | (+3) | (+29)] (0 6) | (-6) | (+29) | (-13) | (-19)

() - Zmiana $rednicy kolonii w stosunku do kontroli [%]. Czcionka pogrubiona oznaczono wartosci
istotne statystycznie.

( ) - Change of colony diameter to control value [%]. The means printed in bold were significantly diffe-
rent from respective control values.

Podobne do$wiadczenia dotyczace wplywu tymianku na rézne szczepy drobno-
ustrojow rozwijajacych sie w zywnoéci, podjeli Smith-Palmer, Steward i Fyfe [14].
Sposrod 23 badanych olejkow eterycznych najsilniejszym dzialaniem antybakteryj-
nym, gitéwnie na bakterie Gram dodatnie, charakteryzowaly sie ekstrakty i olejki z
tymianku, cynamonu, wawrzynu i czosnku.

Dla drozdzy browariczych, w przypadku wyciagéw z szalwi i rdestu, wykazano
istotne zwiekszenie rozmiaréw wyrostych kolonii (45-75%) w stosunku do préby
kontroinej. Zastosowanie ekstraktéw z aloesu (1:1) i tataraku (1:1 oraz 1:4) prowadzilo
réwniez do powiekszenia wymiaréw kolonii w granicach 15-20%, jednak efekt ten nie
byl istotny statystycznie (Tab. 1, 2). Jak si¢ wydaje zaistniale réznice wptywu bada-
nych wyciagéw na wzrost drozdzy gorzelniczych i browarniczych moga wynika¢ z
wyksztatconej tolerancji tych ostatnich na zwigkszona zawarto§¢ substancji gorzkich
oraz garbnikéw w podtozu hodowlanym. Mozna dokonaé¢ poréwnania z procesem pro-
dukcji piwa, w ktérym glownym Zrédiem wymienionych zwigzkéw jest chmiel (sub-
stancje goryczkowe, garbnikowe, olejki eteryczne). Pozadang gorycz ksztattujq przede
wszystkim dobrze rozpuszczalne w brzeczce o~ i - kwasy goryczkowe. Tak wige
drozdze browarnicze w takim $rodowisku z natury moga si¢ intensywniej rozmnazac
niz pozostate badane szczepy.
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W przypadku drozdzy piekarskich nie odnotowano jednoznacznego wplywu sto-
sowanych ekstraktéw ziotowych na ich wzrost. Wyciag z aloesu w stgzeniu 1:1 istotnie
ograniczal rozwoj kolonii — zmniejszenie 0 29% w stosunku do préb kontrolnych. Na-
tomiast szatwia, rdest i tatarak, rowniez w st¢zeniu 1:4, wyraznie pobudzaty rozmna-
zanie drozdzy piwowarskich (Tab. 1). W pozostatych przypadkach uzyskane wyniki
nie byly istotne statystycznie (Tab. 2). Nalezy wskaza¢ na stosunkowo duza wrazli-
wos¢ badanego szczepu drozdzy gorzelniczych (Jaa) na wszystkie stosowane w do-
$wiadczeniach wyciagi ziotowe. Interesujace jest takze, z punktu widzenia technolo-
gicznego, korzystne oddziatywanie ekstraktow z szatwi i tataraku na wzrost drozdzy
piekarskich. Przeprowadzone badania wskazuja na mozliwos¢ stymulowania lub ha-
mowania wzrostu niektdrych ras drozdzy przez odpowiednie dodatki wyciagdéw zioto-
wych do pozywek hodowlanych.

Whioski

1. Wyciagi z tataraku, aloesu i tymianku wykazywaty statystycznie istotny wptyw
hamujacy na wzrost drozdzy gorzelniczych — zmniejszenie $rednicy kolonii od 21
do 62%. Podobny efekt z uzyciem wyciggéw z tymianku stwierdzono dla drozdzy
browarniczych — zmniejszenie kolonii w granicach 40-50%.

2. Stwierdzono dodatni wptyw ekstraktu z szalwi i rdestu na wzrost badanych szcze-
pow drozdzy browarniczych — zwigkszenie $rednicy kolonii w granicach 45-75%,
w stosunku do proby kontrolne;j.

3. Stosowane w do$wiadczeniach handlowe susze ziotowe, szczegélnie migty pie-
przowej, rdestu, rumianku i arcydziegla byly w znacznym stopniu skazone mikro-
biologicznie, gtdéwnie flora bakteryjna.
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EFFECT OF HERBAL EXTRACTS ON THE GROWTH OF SELECTED YEAST
(SACCHAROMYCES CEREVISIAE) STRAINS

Summary

The studies were conducted to determine the effect of water extracts of selected herbs on the growth
of yeast (Saccharomyces cerevisiae) colonies. The medium was brewery wort solidified with agar and
enriched with 1 cm® of herbal extract. The growth of colonies was measured after incubation at 30°C for
48 h. '

The salvia and polygonum extracts had positive effect on the growth of colonies of brewery yeast, in-
creasing their diameter by 45-75%. The same was true for the effects of salvia and calamus extracts on
the growth of bakery yeast. In contrast, the extracts obtained from aloe, calamus, and thyme, had strong
and statistically significant inhibitory effect on the growth of distillery yeast, reducing the diameter of
colonies by 21-62%. The commercially available dry herbs (mint, polygonum, camomile and angelica)
showed microbial contamination, mainly with bacterial microflora (39-93-10* colonies /I g).
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UTLENIANIE LIPIDOW W PANIEROWANYCH SMAZONYCH
ZANURZENIOWO ORAZ PIECZONYCH UDACH KURCZAT

Streszczenie

W pracy poréwnano wplyw smazenia zanurzeniowego oraz pieczenia, panierowanych i nie paniero-
wanych ud kurczat, na utlenianie lipidéw migsa i skory podczas ogrzewania i chlodniczego przechowy-
wania. Stopien utlenienia lipidéw okreslono na podstawie zmian liczby TBA oraz oceny sensorycznej
smaku i zapachu.

Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze panierowanie ud kurczat istotnie ogranicza ubyt-
ki masy oraz wzrost wartosci liczby TBA podczas ogrzewania. To korzystne oddzialywanie jest wigksze
w przypadku ud smazonych zanurzeniowo niz pieczonych. Panierowanie ogranicza rowniez szybkosé
utleniania lipidoéw migsa i skory w czasie chiodniczego przechowywania ud kurczat niezaleznie od zasto-
sowanej metody ogrzewania. Migso smazonych zanurzeniowo oraz pieczonych panierowanych ud kurczat
uzyskalo znacznie wyzsze noty punktowe smaku i zapachu niz pochodzace z elementéw nie panierowa-
nych.

Wstep

W ostatnich latach nastapil i wciaz ma miejsce szybki wzrost konsumpcji pro-
duktow gotowych do spozycia, przetwordw i dan z migsa drobiu. Coraz wigkszym
zainteresowaniem ze strony konsumentéw ciesza sig panierowane i smazone zanurze-
niowo produkty z migsa drobiu [1, 12]. Panierowanie w poltaczeniu ze smazeniem za-
nurzeniowym jest jedna z najczgséciej stosowanych metod przygotowywania produk-
tow w sieciach gastronomii, restauracji i baréw typu ,,fast food” [3]. Paniery polepszaja
jako$¢é produktow poprzez poprawg barwy, ksztaltu produktu, zwigkszenie wartosci
zywieniowej 1 poprawe jego wytrzymatosci mechanicznej. Ograniczaja wyciek i paro-
wanie wody z produktu, zmniejszaja ubytki masy podczas ogrzewania i przechowywa-
nia, a takze zapewniaja bardzo dobra soczystos¢ i krucho$¢ produktu. Powloki panie-
réw zabezpieczaja migso przed bezposrednim wpltywem wysokiej temperatury w cza-

Prof. dr hab. J. Pikul, mgr inz. K. Holownia, Katedra Technologii Produktow Drobiarskich, Akademia
Rolnicza im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu, Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan.
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sie ogrzewania, utrudniaja takze dostep powietrza (tlenu) zaréwno podczas ogrzewa-
nia, jak rowniez chtodniczego lub zamrazalniczego przechowywania. Ograniczajac
procesy utleniania lipidow moga przyczyni¢ si¢ do wydtuzenia okresu przydatnosci
produktu do spozycia [4, 5, 6,9, 12, 13, 14, 18].

Ogromna populamo$¢ zywnos$ci panierowanej i smazonej zanurzeniowo wynika
czg¢Sciowo z istoty samego smazenia. Takie ogrzewanie jest znacznie bardziej efektyw-
ne niz ogrzewanie w powietrzu i szybsze niz gotowanie w wodzie, poniewaz wyzsze
temperatury medium grzewczego (thiszczu) razem z catkowitym zanurzeniem pro-
duktu powodujq szybsza penetracje ciepta do wnetrza ogrzewanego produktu. Ponadto
produkty panierowane, smazone zanurzeniowo, odznaczaja si¢ bardzo dobra tekstura,
sa przyjemne w jedzeniu, maja pozadana barwe powierzchni i sa bogate w zwiazki
smakowo-zapachowe [2, 18, 19, 20].

Duza popularno$¢ panierowanych i smazonych zanurzeniowo produktéow dalej
wzrasta, nie tylko wsrod mlodziezy, pomimo lansowanej tendencji wéréd konsumen-
tow do ograniczenia thuszczow w diecie [11]. Ten ostatni postulat moze by¢ rdéwniez
spetniony, kiedy zastosuje si¢ odpowiednie paniery i systemy panierowania, dzieki
ktérym warstwy zewnetrzne panieru zabezpiecza produkt przed wchianianiem thuszezu
smazalniczego. Wychodzac na przeciw oczekiwaniom konsumentéw producenci ofe-
ruja rowniez paniery doskonale nadajace sie do panierowania elementéw tuszek dro-
biowych 1 migsa poddanego ogrzewaniu w §rodowisku goracego powietrza [7]. W tym
przypadku nie tylko nie dochodzi do pochtaniania dodatkowego tluszczu, ale znaczna
czesé thiszezu wycieka z produktu podczas ogrzewania.

W literaturze mozna znalez¢ opracowania na temat smazenia zanurzeniowego nie
panierowanych i panierowanych produktéw drobiowych oraz wptywu ogrzewania na
jakos¢ konicowa produktu, jak rowniez wyniki badan dotyczace oceny jako$ciowej nie
panierowanych pieczonych elementdéw tuszek kurczat [1, 2, 4, 8]. Znacznie mniej jest
informacji dotyczacych wplywu smazenia zanurzeniowego i pieczenia elementéw tu-
szek kurczat na utlenianie lipidéw bezposrednio po ogrzewaniu, jak réwniez podczas
dalszego chlodniczego przechowywania [15, 17]. Brak jest opracowan, w ktorych ana-
lizowano by wplyw dwoch metod ogrzewania, tj. smazenia zanurzeniowego i pieczenia
panierowanych elementoéw tuszek kurczat na utlenianie lipidow w gotowym produkcie.

W zwiazku z tym, celem pracy bylo porownanie wplywu smazenia zanurzenio-
wego 1 pieczenia panierowanych i nie panierowanych ud kurczat na utlenianie lipidéw
migsa i skory podczas ogrzewania i dalszego chtodniczego przechowywania.

Material i metody

Surowiec do badan stanowily uda kurczat brojlerow, uzyskane w wyniku dziele-
nia schtodzonych tuszek pochodzacych z uboju przemystowego, po 24 h od momentu
uboju. Masa przygotowanych elementéw wynosita od 106 do 128 g. Uda kurczat so-
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lankowano w 5% roztworze soli kuchennej przez 24 h w warunkach chtodniczych.
Stosunek wagowy elementow do zalewy wynosit 1:2. Przyrost masy podczas solanko-
wania ud kurczat byl na poziomie 4,6%. Po wyjeciu z zalewy zwilzong powierzchnig
ud najpierw pokrywano skrobig ziemniaczana, a nastepnie zanurzano w masie jajowej
przygotowanej z jaj $wiezych i w koncowym etapie pokrywano panierem sypkim. W
sktad uzytego panieru sypkiego wchodzily takie sktadniki, jak maka pszenna, skrobia
ziemniaczana, sol kuchenna, stoéd, tluszcz cukierniczy, mleko w proszku i $rodki
spulchniajace. Surowiec uzyty w doswiadczeniu i sposob jego przygotowania byt taki
sam, niezaleznie od zastosowanej metody ogrzewania.

Solankowane nie panierowane oraz panierowane uda kurczat smazono oddzielnie
w oleju rzepakowym niskoerukowym. Smazenie zanurzeniowe prowadzono w smazal-
niku olejowym o pojemnosci 3 dm’, w objetosci 2,5 dm® oleju o temperaturze 175°C
do czasu osiagnigcia w srodku elementu temp. 79°C. Czas ogrzewania wynosit 7 min i
30 s w przypadku ud nie panierowanych oraz 11 min i 15 s dla ud panierowanych. Po
zakonczeniu smazenia i wyjeciu ze smazalnika elementy te pozostawiano w temperatu-
rze pokojowej przed 10 minut w celu ocieknigcia oleju i okreslenia ubytkéw masy
podczas smazenia zanurzeniowego.

Pieczenie prowadzono w piecu konwekeyjnym o pojemnosci 165 dm’. Przygoto-
wane, w sposOb opisany wczeéniej, nie panierowane i panierowane uda ukfadano na
tacy metalowe]j do pieczenia wylozonej folia aluminiows i wkladano do pieca wstgpnie
dogrzanego do temperatury 178°C. Uda pieczono do momentu uzyskania w $rodku
najgrubszych migséni temp. 79°C. Czas pieczenia ud nie panierowanych i panierowa-
nych wynosit odpowiednio 30 min i 20 s oraz 34 min i 25 s. Po zakonczeniu ogrzewa-
nia elementy pozostawiano w temperaturze pokojowej przez 10 minut w celu ostudze-
nia i okredlenia ubytkdéw masy podczas pieczenia.

Zawarto$¢ wody, biatka i thuszczu w migsie oraz skorze solankowanych nie panie-
rowanych i panierowanych ud kurczat surowych, smazonych zanurzeniowo i pieczo-
nych oznaczono metodami standardowymi. Zawarto$¢ substancji, bedacych wtérnymi
produktami utleniania lipidow migsa drobiu, dajacych reakcjg barwna z kwasem 2-
tiobarbiturowym oznaczono metodg kolorymetryczna po uprzednim wyekstrahowaniu
tych zwiazkdéw przy uzyciu 4% kwasu nadchlorowego [16]. Uzyskane wyniki przed-
stawiono jako liczbg TBA (mg aldehydu malonowego/kg migsa lub skéry). Oznaczenia
wykonano w migsie oraz w skoérze bez panieru (uda nie panierowane) i z panierem
(uda panierowane) zardéwno w elementach nie ogrzewanych jak i ogrzewanych w.w.
metodami. W tym ostatnim przypadku badania prowadzono 2 h po zakonczeniu
ogrzewania oraz po 2, 4 i 6 dniach przechowywania elementow w pomieszczeniu o
temp. 4-6°C.

Przeprowadzono réowniez oceng organoleptyczng smaku i zapachu migsa pocho-
dzacego z elementéw ogrzewanych nie panierowanych (po zdjeciu skory) oraz panie-
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rowanych (po zdjgciu skory wraz z panierem), w skali 9 punktowej. Oceng prowadzit
szeScioosobowy zespol bezposrednio po zakonczeniu ogrzewania oraz po 2, 4 1 6
dniach chiodniczego przechowywania. W tym ostatnim przypadku uda byty podgrze-
wane w kuchence mikrofalowej do temperatury serwowania, tj. 70°C.

Analizg wariancji, wieloczynnikowych poréwnan w tescie Duncan’a i analize re-
gresji liniowej wykonano przy pomocy pakietu statystycznego SPSS / PC+ [10].

Wiyniki i dyskusja

Podstawowy sktad chemiczny migsa i skory solankowanych, nie ogrzewanych ud
kurczat, przeznaczonych zaréwno do smazenia zanurzeniowego, jak i pieczenia nie
roznit si¢ statystycznie istotnie. W migsie surowych elementéw panierowanych stwier-
dzono istotnie mniej wody oraz wigksza procentowa zawarto$¢ biatka (Tab. 1). Panie-
rowanie przed ogrzewaniem spowodowato zwigkszenie procentowego udzialu biatka i
zmniejszenie udzialu thuszczu w skoérze surowych ud panierowanych.

Ubytki masy po smazeniu zanurzeniowym byly 2-krotnie wyzsze w elementach
nie panierowanych niz panierowanych. Rowniez podczas pieczenia ud kurczat zabieg
panierowania wpltynat na zmniejszenie ubytkow masy po ogrzewaniu. Podczas smaze-
nia zanurzeniowego, jak i pieczenia nie panierowanych oraz panierowanych ud kurczat
nastapito obnizenie zawarto$ci wody i wzrost procentowego udziatu thuszczu i biatka w
migsie ocenianych elementéw. Najnizsza zawarto$¢ thuszczu stwierdzono w miesie
panierowanych pieczonych ud kurczat. Skora czgsci udowej elementdw panierowa-
nych zawierala istotnie mniej thuszczu po smazZeniu zanurzeniowym niz w elementach
nie panierowanych. Natomiast pieczenie nie wplyneglo istotnie na procentowy udziat
thiszczu w skorze ud kurczat.

Smazenie zanurzeniowe oraz pieczenie nie panierowanych lub panierowanych ud
kurczat wplyneto istotnie na wzrost liczby TBA w badanych elementach, wigkszy jed-
nak w migsie i skorze ud pieczonych niz w smazonych zanurzeniowo (Tab. 2). Bezpo-
$rednio po smazeniu zanurzeniowym w migsie ud nie panierowanych oraz panierowa-
nych wartosci liczby TBA wzrosty okolo 2-krotnie. Pieczenie natomiast spowodowato
okoto 2,5-krotny wzrost liczby TBA w miesie. Jednoczesnie w obu metodach ogrze-
wania istotnie wigkszy wzrost liczby TBA zanotowano w migsie oraz skorze elemen-
tow nie panierowanych niz panierowanych.

Przeliczenie zawartosci aldehydu malonowego (AM) na 100 g thuszczu wykazato,
ze wzrost AM w migsie i skdrze elementéw nie panierowanych i panierowanych byt
statystycznie nieistotny po zakonczeniu smazenia zanurzeniowego. W przypadku pie-
czenia ud, statystycznie istotny wzrost AM w przeliczeniu na 100 g ttuszczu stwier-
dzono tylko w migsie.
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Tabela |

Podstawowy sklad chemiczny migsa i skory oraz ubytki masy nie panierowanych i panierowanych
ogrzewanych ud kurczat, w procentach*.

Proximate composition of meat and skin and weight losses from non-coated and coated heated chicken
thigh parts, in percentage*.

Po solankowaniu, przed

Metoda ogrzewania ogrzewaniem Po ogrzewaniu Ubytki
i sposob przygotowania surowca | After marinaded, before After heating masy
Method of heating heating Weight

and way of product preparation | Woda | Bialko | Tluszcz | Woda | Biatko | Thiszcz | losses
Water | Protein | Fat Water | Protein Fat

SMAZENIE ZANURZENIOWE
Deep-fat frying

Bez panieru (Non-coated)
Mieso czesci udowej (Thigh meat)| 77,21 *B| 17,75 %4 | 4,08 ** 62,05 ** (25,78 "8 |10,22°®| 31,9€
Skora czgéci udowej (Skin from
thigh)

Z panierem (Coated)

Mieso czesci udowej (Thigh meat)| 73,91 %41 20,11°% | 4,338 | 69,41 B|20,62°4| 823°* | 1584
Skoéra czgéci udowej (Skin from
thigh)

PIECZENIE

Roasting

64,22 8| 7,06 27,453 142,604 |11,52 %4 | 44,48 P

60,30 °A| 9,048 |29,22 *B 146,51 *B| 9,98 ®A | 41,094

Bez panieru (Non-coated)
Migso czeéci udowej (Thigh meat) | 77,06%% [ 18,01 *A| 4,024 | 61,45 {26,63"8| 9,96"® | 35,07
Skora czgséci udowej (Skin from
thigh)

Z panierem (Coated)

Mieso czesci udowej (Thigh meat) | 72,82 420,81 *2| 4,358 |68,34°5|22,50%*| 7,49 | 27,5°
Skora czgéci udowej (Skin from
thigh)

64,04 %81 7,11 [27,7224140,25*4 | 13,05 *B| 44,06 *®

59,3341 9228 | 29,64 B 145,55%110,93 °A|41,03 "

* Wartosci w tabeli stanowia $rednig z szesciu powtorzen,

* Means are average of six determinations,

** Rozne male litery w wierszach przy wartosciach danego wyréznika i rozne duze litery w kolumnach
oddzielnie dla migéni i skdry oznaczaja rdznice istotne statystycznie na poziomie p = 0,05,

** Mean value in rows with the same evaluation followed by different small letters and mean value in
columns separately for meat and skin followed by different capital letters are statistically differentatp 2
0.05.
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Tabela 2

Wplyw sposobu przygotowania surowca i metody ogrzewania na zawarto$¢ aldehydu malonowego (AM)

w ogrzewanych udach kurczat*.

The effect of preparation and heating method on malonaldehyde (MA) content in heated chicken thigh

parts*.

Przed ogrzewaniem

Po ogrzewaniu

Metoda ogrzewania Before heating After heating
i sposob przygotowania surowca mg AM/kg |mg AM w 100g| mg AM/kg |mg AM w 100g
Method of heating produktu thuszeczu produktu tluszczu
and way of product preparation mg MA/kg of {mg MA in 100g| mg MA/kg of | mg MA in 100g
product of fat product of fat

SMAZENIE ZANURZENIOWE
Deep-fat frying
Bez panieru (Non-coated)
Mieso czeéci udowej (Thigh meat) 0,74 * 1,66 * 1,49 %8 1,69
Skéra czesci udowej (Skin from thigh) 0,49 *A 0,15 0,60 *¢ 0,14 *
Z panierem (Coated)
Mieso czesci udowej (Thigh meat) 0,69 * 1,59 * 1,28 %4 1,56
Skéra czesci udowej (Skin from thigh) 0,42 % 0,14 0,48 * 0,124
PIECZENIE
Roasting
Bez panieru (Non-coated)
Migso czesci udowej (Thigh meat) 0,71 1,65 1,83 % 2,16%
Skéra czeéei udowej (Skin from thigh) 0,51 0,16 * 0,77°° 0,18
Z panierem (Coated)
Migso czgsci udowej (Thigh meat) 0,72%4 1,69 1,72 ¢ 2,08 %4
Skora czesci udowej (Skin from thigh) 0,448 0,15 0,58 %8 0,14 *

* Wartosci w tabeli stanowig $rednia z sze§ciu powtdrzen,
* Means are average of six determinations,
** Rozne male litery w wierszach przy wartoéciach danego wyréznika i rézne duze w kolumnach od-
dzielnie dla migsa i skéry oznaczaja réznice istotne statystycznie istotne na poziomie p 2 0,05,

** Mean value in rows for the same evaluation followed by different small letters and mean value in
columns separately for meat and skin followed by different capital letters are statistically different at p >

0.05.
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Tabela 3

Wplyw chlodniczego przechowywania na zmiany liczby TBA w nie panierowanych i panierowanych
ogrzewanych udach kurczat, w mg AM/kg produktu*.

The influence of refrigerated storage on changes in TBA number of non-coated and coated heated chicken
thigh parts, in mg MA/kg of product™*.

Metoda ogrzewania i sposob Po ogrzewaniu | Okres chtodniczego przechowywania, dni
przygotowania surowca After heating Time of refrigerated storage, days
Method of heating and way of product
preparation 0 2 4 6

SMAZENIE ZANURZENIOWE

Deep-fat frying
Bez panieru (Non-coated)

Migso czesci udowej (Thigh meat) 1,49°F 2,26°F 2,59 € 3,779F
Skoéra czesci udowej (Skin from thigh) 0,60°€ 0,85°8 1,178 1,3548
Z panierem (Coated)

Migso czesci udowej (Thigh meat) 1,282 1,46°° 1,77°¢¢ 2,394P
Skéra czesci udowej (Skin from thigh) 0,48 4B 0,54 ™4 0,62°4 0,81 4
PIECZENIE

Roasting

Bez panieru (Non-coated)

Mieso czesei udowej (Thigh meat) 1,832H 2,64°C 2,80°F 3,67°F
Skoéra czesci udowej (Skin from thigh) 0,77°P 1,07°€ 1,228 1,51¢4¢
Z panierem (Coated) 6

Miegso czeséci udowej (Thigh meat) 1,72%¢ 2,06 2,25°P 2,52 9F
Skéra czesci udowej (Skin from thigh) 0,58 25¢ 0,67°4 0,72°4 0,81 4

* Wartosci w tabeli stanowig $rednig z sze$ciu powtorzen,

* Means are average of six determinations,

**Rozne male litery w wierszach i rézne duze litery w kolumnach oznaczajg rdznice istotne statystycznie
na poziomie p = 0,05,

** Mean value in rows followed by different small letters and mean value in columns followed by diffe-
rent capital letters are statistically different at p = 0.05.

W czasie chlodniczego przechowywania smaZonych zanurzeniowo oraz pieczo-
nych ud kurczat ma miejsce dalszy istotny wzrost liczby TBA, rdZny jednak w migsie i
skérze (Tab. 3). Znacznie wigksze przyrosty wartosci liczby TBA stwierdzono w mig-
sie i skoérze elementdw nie panierowanych w poréwnaniu z panierowanymi dla obu
badanych metod ogrzewania. Analiza regresji liniowej zalezno§ci wzrostu liczby TBA
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Rys. 1. Wplyw chiodniczego przechowywania na zmiany liczby TBA w nie panierowanych i paniero-
wanych ogrzewanych udach kurczat:
A Nie panierowane, smazone zanurzeniowo, A Panierowane. smazone zanurzeniowo;
O Nie panierowane, pieczone; @ Panierowane, pieczone;
Fig. 1. The influence of refrigerated storage on changes in TBA number of non-coated and coated

heated chicken thigh parts:

A Coated,
@ Coated,

A Non-coated, deep-fat fried;
@) Non-coated, roasted;

deep-fat fried;
roasted;
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w czasie chlodniczego przechowywania wykazala, iz panierowanie ud kurczat znacz-
nie ogranicza dynamike wzrostu zmian oksydacyjnych w lipidach zaréwno w migsie,
jak i skorze, w obu zastosowanych metodach ogrzewania (Rys. 1). Szczegdlnie jest to
widoczne w przypadku skory czgsci udowej, gdzie panier spetnit swoja funkcjg znacz-
nie ograniczajac bezposredni kontakt ogrzanego do wysokiej temperatury czynnika
grzejnego z ogrzewanym elementem. Po szeéciu dniach chlodniczego przechowywania
najwigkszy wzrost liczby TBA zanotowano w migsie 1 skorze elementéw nie paniero-
wanych zardwno smazonych zanurzeniowo, jak i pieczonych.

Tabela 4

Wplyw chlodniczego przechowywania na wyniki oceny organoleptycznej smaku i zapachu migsa uprzed-
nio ogrzewanych ud kurczat*.

The influence of refrigerated storage on organoleptic evaluation of taste and flavour in meat from heated
chicken thigh parts*.

Metod . Po ogrzewaniu Okres chiodniczego przechowywania, dni
. ) ctoda ogrzew.ama After heating Time of refrigerated storage, days
i sposdb przygotowania surowca 0 5 n 6

Method of heating

and way of product preparation Smak |Zapach| Smak |Zapach| Smak |Zapach| Smak | Zapach

Taste |Flavour| Taste |Flavour| Taste |Flavour| Taste |Flavour

SMAZENIE ZANURZENIOWE
Deep-fat frying

Migso z ud bez panieru

(Meat from non-coated thighs)
Migso z ud z panierem

(Meat from coated thighs)

7’3bA 7,50A 7’1 b AB 7,0bB 6,8bB 6,6bB 5’9aB 5,2aB

8’4CC 8,6CC 7’7bC 8’0bC 7’5 baC S,Obc 7’03D 7’4aD

PIECZENIE
Roasting

Migso z ud bez panieru

(Meat from non-coated thighs)
Migso z ud z panierem

(Meat from coated thighs)

* Wyniki punktowe w tabeli stanowia $rednig z sze$ciu ocen,

* Scores in the table are means from six replications,

** Rozne male litery w wierszach oddzielnie dla smaku i zapachu i rézne duze litery w kolumnach ozna-
czaja réznice istotne stystycznie na poziomie p = 0,05,

** Mean value in rows separately for taste and flavour followed by different small letters and mean value
in columns followed by different capital letters are statistically different at p > 0.05.

7’7 d AB 7,6 dA 6,9 cA 6,5 cA 5,8 bA 5’2 bA 2’3 aA 3’3 aA

808|808 | 73%8 | 7058 | 71°8 1 70°8 | 642 | 63°C

Wyniki oceny sensorycznej smaku i zapachu wykazaly, ze znacznie wyzej po
smazeniu zanurzeniowym oraz pieczeniu zostalo ocenione migso pochodzace z ele-
mentdw panierowanych (Tab. 4). Nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic w
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ocenie migsa smazonych zanurzeniowo oraz pieczonych nie panierowanych ud kur-
czat. Sposrod roznych sposobow przygotowania i metod ogrzewania najwyzsze noty za
smak i zapach, uzyskato migso panierowanych ud kurczat smazonych zanurzeniowo.

W czasie chlodniczego przechowywania oceniane wyrozniki ulegaly stopniowe-
mu pogorszeniu, najszybciej jednak w miegsie pochodzacym z elementéw nie paniero-
wanych. Podczas catego okresu przechowywania istotnie nizsze noty za smak i zapach,
w stosunku do pozostatych, uzyskato mieso kurczat pochodzace z ud nie panierowa-
nych pieczonych. Po szesciu dniach chlodniczego przechowywania istotnie wyzsze
noty uzyskato mieso panierowanych smazonych zanurzeniowo ud kurczat w poréwna-
niu z migsem pochodzacym z elementéw nie panierowanych oraz pieczonych zaréwno
nie panierowanych, jak i panierowanych.

Podsumowanie

Panierowanie ud kurczat przed ogrzewaniem pozwala na zmniejszenie ubytkow
masy zarowno podczas smazenia zanurzeniowego, jak i pieczenia. Wiekszy wzrost
liczby TBA w migsie i skérze stwierdzono w nie panierowanych elementach pieczo-
nych niz smazonych zanurzeniowo. Zmiany liczby TBA w czasie ogrzewania byly
istotnie ograniczone poprzez panierowanie elementdéw w obu zastosowanych metodach
ogrzewania. Panierowanie ud kurczat znacznie ogranicza dynamike zmian oksydacyj-
nych lipidow migsa i skéry w czasie chlodniczego przechowywania zarbwno elemen-
tow smazonych, jak i pieczonych. W czasie calego okresu chlodniczego przechowy-
wania istotnie wyzsze noty za smak i zapach uzyskato migso smazonych zanurzeniowo
ud kurczat zaréwno panierowanych, jak i nie panierowanych w poréwnaniu z migsem
pochodzacym z tych samych elementéw pieczonych.
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LIPID OXIDATION IN COATED DEEP-FAT FRIED AND ROASTED
CHICKEN THIGH PARTS

Summary

The aim of the study was to evaluate the effect of deep-fat frying and roasting coated chicken thigh
parts on lipid oxidation in meat and skin during heating and subsequent refrigerated storage. TBA analysis
and sensory evaluation of taste and flavour were used to detect changes in lipid oxidation.

The results indicated that coating of chicken thigh parts had an effect on lower weight losses and
lower TBA values during heating. This positive influence was bigger in deep-fat fried than roasted parts.
Coating also reduced the rate of lipid oxidation in meat and skin during refrigerated storage of heated
chicken thigh parts for both used cooking methods. Meat from coated deep-fat fried and roasted chicken
parts obtained significantly higher scores of taste and flavour in comparison to meat from non-coated
samples.



ZYWNOSC 1(22), 2000

BARBARA M. KEOSSOWSKA, MICHAL OLKIEWICZ

BARWA MODELOWEGO, SUROWO-DOJRZEWAJACEGO
PRODUKTU MIESNEGO

Streszczenie

Badano wplyw czasu dojrzewania, ilosci dodanego azotanu oraz czasu naswietlania na barwg mo-
delowego, surowo-dojrzewajacego produktu migsnego. Wyznaczono, przy uzyciu aparatu Minolta CR-
300, wspblrzedne barwy L" a" b" C* i H°. W celu oceny trwatosci barwy wyliczono wartosci AE". Zasto-
sowane wspotrzgdne dobrze opisywaly zmiany barwy produktu surowo-dojrzewajacego. Produkt po 3
miesigcach dojrzewania charakteryzowal sig najbardziej intensywna czerwona barwa z najmniejszym
przesunigciem odcienia w kierunku zoltej czgsci spektrum. Zrdznicowane ilosci dodanego azotanu nie
wywarly istotnego wplywu na parametry barwy. Trwalo$é barwy produktow po 3 i 7 miesiacach dojrze-
wania byla lepsza niz po 1 miesiacu. Uzyskane wyniki potwierdzaja zaobserwowany wczes$niej problem
pogarszania sig barwy peklowanych produktow migsnych pod wptywem $wiatta.

Wstep

Barwa jest jednym z najwazniejszych wyréznikow jakosci produktéw surowo-
dojrzewajacych, szczegdlnie jesli sa one oferowane do sprzedazy w postaci plasterko-
wanej. Czesto stanowi ona podstawe wyboru przez konsumenta lub rezygnacji z kupna
okre$lonego produktu. Doskonalenie jakosci surowo-dojrzewajgcych produktéw mig-
snych oraz wprowadzanie nowych technologii ich wytwarzania wymaga obiektywnej i
szybkiej metody oceny barwy i jej trwatosci.

Cecha charakterystyczna aparatéw powszechnie uzywanych do pomiaru barwy
jest liczbowe wyrazanie barwy w przestrzeni trojwymiarowej. Wyznaczane wspot-
rzedne trojchromatyczne zaleza od tego, ktory z uktadéw kolorymetrycznych zaleca-
nych przez Migdzynarodowa Komisje Oswietleniowa (CIE) zostal zastosowany. Do
oceny barwy migsa i jego przetwordw obecnie najpowszechniej stosowane sa dwa
uklady: CIE (1976) L* a* b* oraz CIE (1976) L*C* H" [1, 2,4, 6, 8,9, 10, 11].

Dr inz. B. Klossowska, dr inz. M. Olkiewicz, Instytut Przemystu Miesnego i Tluszczowego, ul. Jubilerska
4, 04-190 Warszawa.
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Wspohrzgdne tréjchromatyczne uktadu CIE L* a* b* przedstawiono na rys. 1.
Wspolrzgdna L* okresla jasno$¢ barwy i jest skalibrowana od 0 do 100, przy czym L*
= 0 oznacza absolutna biel, a L* = 100 absolutng czerfi. Wspoirzedna a* okresla chro-
matycznos¢ w zakresie czerwono-zielonym, a wspolrzedna b* w zakresie zotto-
niebieskim. W uktadzie CIE L* C* H° stosowane sg wspéirzedne cylindryczne zamiast
kartezjanskich, przy czym L* réwniez okresla jasno$¢ barwy, natomiast wspotrzgdna
C* okresla catkowita chromatyczno$é, zwang takze intensywnoscia lub nasyceniem
barwy, a wspotrzedna H® odcien barwy. Warto$ci C* i H°, mimo ze sa arytmetycznymi
pochodnymi warto$ci a* i b*, dostarczaja dodatkowych informacji o chromatycznosci i
odcieniu barwy [6, 8, 9, 10, 11].

BIALY .
WHITE
L =100

ZIELONY

—d CZERWONY
RED

Lt=0
CZARNY
BLACK

Rys. 1. Wspbdlrzedne tréjchromatyczne uktadu CIE L* a* b*.
Fig. 1.  Chromaticity coordinates of CIE L*a*b*.

Wowczas gdy peklowane produkty migsne sg poddawane dzialaniu §wiatta naste-
puje pogorszenie ich barwy, ktdre jest zwiazane ze zmniejszeniem si¢ warto$ci wspot-
rzednej a* wraz ze zmiang lub bez zmiany warto$ci wspotrzgdnych b* i L*. Dlatego tez
przy ocenie zmian barwy migsa peklowanego bardzo uzyteczne jest zastosowanie wy-
liczonego wspdlczynnika syntetycznego AE*.

Celem pracy bylo okreslenie wpltywu iloéci dodanego azotanu i czasu dojrzewa-
nia na zmiany warto$ci wspétrzednych barwy oraz trwato$¢ barwy modelowego pro-
duktu surowo-dojrzewajacego.
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Material i metody badan

Materiatem badawczym byt modelowy produkt surowo-dojrzewajacy wytworzo-
ny z czgsci karkowej migsnia najdtuzszego grzbietu $§wini, o pH w zakresie 5,6-5,8,
jasnoczerwonej barwie i jgdrnej konsystencji. Stosowano azotynowe peklowanie na-
strzykowe, w ktorym ilo$¢ nastrzyknigtej solanki w stosunku do masy materiatu do-
$wiadczalnego wynosita 10%, a ilo$¢ azotynu sodu w proporcji do migsa 50 ppm. Bez-
posrednio po nastrzyku schaby karkowe solono powierzchniowo mieszaning soli ka-
miennej i warzonej w ilosci 2,3% w stosunku do masy migsa, z dodatkiem azotanu
sodu na dwoch poziomach: 75 1 150 ppm oraz z dodatkiem glukozy i kultury startowe;.
Czas peklowania wynosit 21 dni. Proces dojrzewania poczatkowo przebiegat w tempe-
raturze 12°C i wilgotnosci wzglgdnej 75%. Po osiagnigeiu zatozonej wydajnoscei scha-
by karkowe zamykano w folig barierowa i dalsze dojrzewanie zachodzilo w temperatu-
rze 2-4°C. Po 1, 3 i 7 miesiacach dojrzewania pobierano proby do oznaczania parame-
trow barwy oraz wyr6znikow chemicznych i fizykochemicznych.

Z kazdego schabu karkowego wycinano po 2 plastry grubosci 1 cm. Prébki
umieszczone na plytkach Petri’ego, przykryte folig w celu zabezpieczenia przed wysu-
szeniem powierzchni plastrow, wystawiano na dzialanie §wiatla bialego o natgzeniu
500 lux w temperaturze 4—-6°C. W celu okre$lenia trwato$ci barwy wykonano na kaz-
dym plastrze po 7 réwnolegtych pomiaréw bezposrednio po wycigciu plastrow oraz po
1, 3, 6 1 24 godzinach naswietlania.

Do pomiaru barwy uzywano aparatu Minolta CR-300 (Camera Co, Japan), z
otworem pomiarowym o $rednicy 8 mm. Zgodnie z zaleceniami przedstawionymi
przez Cassensa i wsp. [3] oraz Hunta i wsp. [5], stosowano Zrédlo swiatlta Dgs 1 stan-
dardowy obserwator kolorymetryczny o polu widzenia 10°. Wyniki wyrazano jako CIE
(1976) L* a* b* oraz CIE (1976) L* C* H°. Przed kazda sesja pomiarowa aparat kali-
browano stosujac wzorzec bieli. Catkowita zmiang barwy wyliczano zgodnie z rowna-

niem [41: A =/(AL" F + (a0 + (ab°

Probki przeznaczone do badan chemicznych mielono dwukrotnie w maszynce do
mielenia migsa z siatka o $rednicy otworé6w 4 mm, za kazdym razem dokladnie mie-
szajac. Wykonano nastgpujace analizy:

e zawarto$¢ wody metoda suszarkowa, wg PN-73/A82110,

e zawartos¢ chlorku sodu metoda Mohra, wg PN-73/A-82112,

e zawarto$§¢ azotynow i azotandw oznaczono metoda przeplywowo-nastrzykowa
kolorymetrycznie z odczynnikiem Griessa i redukcja azotanéow do azotyndéw w
kolumnie wypelnionej kadmem [7],

e wartos¢ pH, wg PN-77/A-82058.
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Wykonano 6 serii do§wiadczalnych, a uzyskane wyniki poddano testom staty-
stycznym za pomoca pakietu ,,Statgraphics Plus for Windows ver. 3.1

Wryniki i dyskusja

Wyniki trojezynnikowej analizy wariancji, zestawione w tabeli 1. przedstawiajg
wplyw czasu dojrzewania, zastosowanej dawki azotanu sodu i czasu naswietlania na
parametry barwy L*, a*, b*, C* H° oraz trwalo$¢ barwy, wyrazong warto§ciami AE*,
modelowego produktu surowo-dojrzewajacego.

Na zmiany wartos$ci wspoirzednej L*, okreslajacej jasnos$¢ barwy, istotny wplyw
(P < 0,01) miat jedynie czas procesu dojrzewania. Wartoéci L* dla produktu po 11 3
miesiacach byly istotnie nizsze od wartosci L* charakteryzujacych produkt po 7 mie-
sigcach dojrzewania. Natomiast ilo$¢ dodanego azotanu oraz czas naswietlania probek
nie wywieraly istotnego wptywu (P < 0,05) na zmiany wartosci parametru L*. Perez-
Alvarez i wsp. [9, 10] stwierdzili, ze zmniejszenie sig¢ zawartosci wody powoduje spa-
dek warto$ci L*, a zwickszenie zawartosci soli jest odpowiedzialne za przyrost warto-
sci L*. Wiasne dane eksperymentalne nie potwierdzaja wynikow uzyskanych przez
cytowanych autoréw. Podczas dojrzewania nastgpowal wzrost wartosci L* z réwno-
czesnym wzrostem zawarto$ci soli i spadkiem zawarto$ci wody (tabele 1 i1 2). By¢
moze wzrost warto$ci wspotrzednej L* dla produktu po 7 miesigcach dojrzewania byt
zwiazany z zakwaszaniem si¢ wyrobu (spadek wartosci pH blisko punktu izoelektrycz-
nego bialek), czego przyczyny mozna si¢ doszukiwa¢ w nagromadzaniu si¢ kwasu
mlekowego.

Warto$ci wspdlirzednej trojchromatycznej a* zmieniaty sig istotnie pod wplywem
czasu dojrzewania (P < 0,01) oraz czasu naswietlania (P < 0,01). Zastosowane pozio-
my dodanego azotanu sodu nie réznicowaly w sposob istotny warto$ci a*. Przebieg
zmian warto$ci wspolrzednej a* podczas naswietlania przedstawiono na rys. 2. Wraz z
wydluzeniem czasu naswietlania nastepowat istotny (P < 0,01) spadek wartosci para-
metru a* dla wszystkich produktow niezaleznie od czasu dojrzewania. Produkt po 3
miesigcach dojrzewania charakteryzowat si¢ istotnie wyzszymi (P < 0,01) warto$ciami
wspotrzednej a* w porownaniu z produktami po 1 miesigcu i po 7 miesigcach dojrze-
wania. Podobne zmiany wartosci a* w czasie fermentacji i dojrzewania szynki przed-
stawil Perez-Alvarez i wsp. [9]. Obserwowane po 3 miesigcach dojrzewania wyzsze
wartosci a* moga by¢ przypisane wzrostowi zawartosci powstatej nitrozylomioglobi-
ny, ktora jest odpowiedzialna za charakterystyczng czerwona barwg produktéw suro-
wo-dojrzewajacych. Obnizenie si¢ wartosci a* po 7 miesigcach dojrzewania moze by¢
wynikiem spadku zawarto$ci nitrozylomioglobiny, spowodowanego wyczerpywaniem
si¢ resztkowej zawartosci azotynéw i azotanow (tabela 2) oraz dziatania kwasu mle-
kowego na rdzne stadia mioglobiny (mioglobina, nitrozylomioglobina, oksymioglobi-
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na). Kwas mlekowy moze bowiem czgsciowo lub catkowicie denaturowaé te zwiazki

hemowe.

Tabela 1l

Wplyw czynnikéw technologicznych i $wiatla na zmiany wartosci parametréw barwy i jej trwaloéé.
Effect of technological factors and light on the colour parameters and colour stability.

Czynnik/Factor L* a* b* C* H° AE*
o ) 0 39,14 13,22° 4,73 14,02° 18,56° 0,00
Czas naSwietlania 1 39,43 | 11,70° 4,65 12,49° | 20,54® | 1,71°
(godz.) c c b b
. . 3 39,36 10,78 4,74 11,90 22,52 2,55
Time of light exposure b b . .
(h) 6 39,09 9,60 4,97 10,71 26,15 3,89
24 40,29 7,18 4,66 8,60° 32,107 6,10°
Czas dojrzewania 1 3927° | 10,20° 5,40 11,63 28,78° 3,99
(miesigce) . b . .
L 3 38,63 11,15 3,09 11,58 15,95° 3,28
Ripening time b a b Y .
40,67 10,13 5,11 11,42 27,20 3,42
(months)
Dodany / Added b
75 39,29 10,58 4,74 11,70 24,51 3,57
NaNO3
150 39,63 10,41 4,33° 11,38 23,44 3,55
(ppm)
Wartosci oznaczone réznymi literami réznia si¢ istotnie (P< 0,01).
Values with different superscripts are significantly different (P< 0,01).
Tabela 2
Wartosci Srednie wyrdzniké6w chemicznych i fizyko-chemicznych.
Mean values of chemical and physico-chemical factors.
. . Dodany / Resztk / Resztkowa suma /
Czas dojrzewania odany Woda eszt. owy Sum of residual
(miesiace) Added ) NaCl Residual .
.. . rH Moisture NaNQO, i NaNO;
Ripening period NaNOs (%) NaNO, .
(%) (jako NaNO, ppm)
(months) (ppm) (ppm)
(as NaNO, ppm)
1 75 6,02 55,7 3,9 82 56,4
150 5,87 56,2 3,8 7,9 103,0
3 75 5,62 51,9 4,6 3,3 382
150 5,60 51,3 44 3,6 62,3
. 75 5,48 45,5 5,0 1,6 11,2
150 5,44 46,0 49 2,0 24,6
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Rys. 2. Wplyw czasu dojrzewania i naswietlania na zmiany wspdlirzednej a*.
Fig. 2. Influence of ripening period and time of light exposure on the colour coordinate a*.

Zmiany warto$ci wspoirzednej b* zalezaly zaréwno od czasu dojrzewania (P <
0,01) jak i od ilosci dodanego azotanu sodu (P < 0,05). Natomiast czas na§wietlania nie
powodowat istotnych zmian w warto$ci b*. Najnizsze warto$ci b* oznaczono w przy-
padku produktu po 3 miesigcach dojrzewania, a produkty po 1 miesiacu i 7 miesigcach
dojrzewania mialy wartoéci b* na podobnym poziomie. Wyréb peklowany podwdjna
ilo§cia azotanu sodu charakteryzowal sie nizszymi warto§ciami wspoéirzednej b*. Zda-
niem Johanssona i wsp. [6] spadek wartoéci b* jest powodowany tym, Zze w wyniku
zachodzacej podczas dojrzewania fermentacji mlekowej, nastgpuje intensywny wzrost
mikroorganizmoéw zuzywajacych tlen, co wptywa na zmniejszenie iloSci oksymioglo-
biny i tym samym na spadek wartosci b*. Za malejace wartosci wspotrzednej b* we-
dlug Pereza-Alvareza i wsp. [10] odpowiedzialne jest zmniejszajace si¢ w czasie doj-
rzewania stezenie mioglobiny i/lub oksymioglobiny spowodowane reakcja tych zwiaz-
kéow z azotynem do form nitrozylomioglobiny. By¢ moze oba te mechanizmy miaty
wplyw na stwierdzone zmiany wartosci b*.

Wspolrzedna C* okreslajaca calkowita chromatyczno$é barwy malata w istotnym
stopniu (P < 0,01) w miar¢ wydhluzania czasu naswietlania. Oznacza to zmniejszajaca
si¢ pod wplywem naswietlania intensywnos$¢ barwy. Pozostate wyrézniki, tzn. czas
dojrzewania i poziom dodatku azotanu sodu, nie miaty istotnego wptywu na zmiany
wartosci tej wspolrzednej.

Zmiany warto$ci wspoirzednej H®, okre$lajacej odcien barwy, pod wptywem na-
$wietlania przedstawiono na rys. 3. Pod wplywem czasu na$wietlania warto$ci tej
wspolrzednej barwy istotnie rosty (P < 0,01), co przy spadku wartoéci a* i nie zmie-
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niajacych si¢ wartosciach b* oznacza, Ze w czasie naswietlania malata intensywno$é
odcienia czerwonego bez jego przesunigcia w kierunku zottej czesci spektrum. Row-
niez czas dojrzewania w istotny sposob (P < 0,01) zrdznicowat wartosci H°. Najnizsze
uzyskano dla produktu po 3 miesiacach dojrzewania, co przy najwyzszych warto$ciach
a* i najnizszych b* oznacza, ze produkt ten charakteryzowat si¢ najbardziej intensyw-
na czerwona barwg z najmniejszym przesunigciem odcienia w kierunku zéttej czeSci
spektrum. Warto$ci H® oznaczone dla produktow po 1 miesigcu i po 7 miesiacach doj-
rzewania nie réznity sig istotnie migdzy soba.
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Rys. 3. Wplyw czasu dojrzewania i na§wietlania na zmiany wspotrzednej H®,
Fig. 3.  Influence of ripening period and time of light exposure on the colour coordinate H°.
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® 3 m-ce dojrzewania 3 months ripening (r = 0,9695)
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Rys. 4. Wplyw czasu dojrzewania i nadwietlania na zmiany wartosci AE.
Fig. 4. Influence of ripening period and time of light exposure on volue AE.
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Analiza statystyczna wyliczonych warto§ci AE* charakteryzujacych catkowita
zmiang barwy wykazata, ze istotny wptyw (P < 0,01) na trwalo$¢ barwy wywierat za-
réwno wydluzajacy sie czas naswietlania probek, jak i czas dojrzewania. Przebieg
zmian wartoéci AE" w zalezno$ci od czasu naswietlania wyroboéw o zrdznicowanej
dojrzatosci przedstawiono na rys. 4. Wraz z wydhuzaniem czasu na$wietlania wartosci
AE* wrzrastaty, co $wiadczylo o pogarszaniu si¢ barwy w stosunku do préb nie na-
swietlanych. Najwigksze zmiany barwy nastgpowaly w ciagu pierwszej godziny na-
$wietlania. W miar¢ wydiuzania czasu naswietlania szybkos¢ zmian malata. Spostrze-
zenia te sa zgodne z wynikami innych prac [1, 8, 11], w ktorych stwierdzono znaczace
niekorzystne zmiany barwy w ciagu pierwszych godzin naswietlania. Powodem tego
pogorszenia si¢ barwy produktéw surowo-dojrzewajacych pod wpltywem czasu na-
$wietlania prawdopodobnie byla fotooksydacja czerwonej nitrozylomioglobiny do
szaro-brazowej metmioglobiny. Z poréwnania warto§ci AE* dla produktéw o réznych
czasach dojrzewania wynika, ze najlepsza stabilnoscia barwy charakteryzowaly sig
produkty po 3 i 7 miesigcach, a mniej trwatg barwe miaty produkty pb 1 miesiacu doj-
rzewania. Wiekszy dodatek azotanu sodu, wynoszacy 150 ppm, nie spowodowat po-
prawy trwatosci barwy produktéw doswiadczalnych w stosunku do dodatku 75 ppm.

Whioski

1. Najbardziej intensywna czerwona barwe, z najmniejszym przesunieciem odcienia
w kierunku z6ttej czesci spektrum, stwierdzono w wyrobie po 3 miesiacach doj-
rzewania.

2. Zrbéznicowane ilo§ci dodanego azotanu sodu nie wywarly istotnego wplywu na
wspotrzedne barwy modelowego produktu oraz jej trwatosé.

3. Trwalos¢ barwy wyrobdéw po 3 i 7 miesiacach dojrzewania byta lepsza niz po 1
miesigcu dojrzewania.

4. Zastosowane w badaniach wspoirzedne CIE L* a* b* oraz C* i H® dobrze opisy-
watly zmiany barwy modelowego, surowo-dojrzewajacego produktu migsnego.
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COLOUR OF MODEL DRY-CURED MEAT PRODUCT
Summary

Effect of the ripening period, the amount of added nitrate and time of light exposure on the colour
characteristics of model dry-cured meat product was study. Colour coordinates: L* (lightness), a* (red-
ness), b* (yellowness), C* (chroma) and H° (hue) were determined using a Minolta CR-300. Colour sta-
bility was expressed as AE* values.

The used colour coordinates were very useful for describing the colour changes of model dry-cured
meat product. The product after 3 months of ripening showed the highest redness with the slightest shift-
ing the hue toward the yellow part of the spectrum. The amount of added nitrate did not have significant
influence on differentiation of all colour parameters. The colour stability in the model products after 3 and
7 months of ripening was better than after 1 month. The results obtained in this study confirmed existing
problem with discoloration of cured meat displayed in light.
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OCENA JAKOSCI WYBRANYCH KIEEBAS SALAMI
NA RYNKU WARSZAWSKIM

Streszczenie

Celem badan prezentowanych w artykule byla ocena jakosci wybranych kietbas salami pochodza-
cych z 5 zakladow migsnych. :

Na podstawie oznaczonych warto$ci pH i obliczonej aktywno$ci wody stwierdzono, ze wszystkie
oceniane produkty charakteryzowaly sig trwaloscia odpowiednia dla tego typu przetwordéw. Zawartosé
thuszezu w kielbasach byla wyraznie zréznicowana, co nie miato jednak adekwatnego wpltywu na ich
ceng. Na 19 przebadanych probek produktdéw tylko raz stwierdzono niezgodno$¢ zawartosci tluszczu i
biatka z wymaganiami Polskiej Normy. Zastosowany w pracy do oceny tekstury test penetracji nie po-
zwala z dostateczna doktadno$cig przewidywa¢ wynikow oceny sensorycznej tego wyréznika kietbas.

Wstep

Kietbasy salami zdobywaja sobie w Polsce coraz wigksza populamos¢, szczegdl-
nie wérdéd mieszkancéw duzych aglomeracji miejskich. W zaktadach migsnych, ktore
dysponuja klimatyzowanymi dojrzewalniami, produkcja tych kietbas stwarza mozli-
wo$¢ zagospodarowania czesci nadwyzek surowca thuszczowego i rozszerzenia oferty
asortymentowej. Jednoczeénie, biorac pod uwage wysoka cene tych przetworéw przy
znacznej zawarto$ci w nich thuszezu, mozna przypuszczaé, ze ich produkcja jest wyso-
ce optacalna.

Celem badaf byla ocena jakos$ci kietbas salami sprzedawanych na rynku war-
szawskim, produkowanych przez 5 wybranych zakladéw migsnych. W artykule, aby
uniknaé posadzenia o stronniczo$¢ i udzial w walce konkurencyjnej migdzy zaktadami,
nie ujawniono nazw handlowych wyrobow oraz ich producentoéw.

Dr inz. A. Tyburcy, mgr inz. A. Kalinowska, Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego,
SGGW, ul. Grochowska 272, 03-849 Warszawa.
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Material i metody badan

Kietbasy salami kupowano w jednym z warszawskich hipermarketéw oraz w
sklepie firmowym na przetomie lat 1997 i 1998, w odstgpach czasu okolo miesigca.
Gwarantowato to badanie wyrobdéw pochodzacych z roéznych partii produkcyjnych.
Kietbasy nabywane w hipermarkecie posiadaty opakowania jednostkowe oraz etykiety,
na ktorych deklarowano podstawowe surowce uzyte do produkcji oraz dodatek askor-
binianu sodu, azotynu sodu, cukréw i przypraw. Wyréb ze sklepu firmowego nie byt
pakowany i nie miat etykiety.

Wykonano 4 powtdrzenia do$wiadczenia, oceniajac kietbasy pochodzace z 4 za-
kladow (nazywanych dalej A, B, D i E) oraz 3 na wyrobie z jednego zaktadu (C).

Po rozdrobnieniu czg$ci batondéw kietbas w wilku laboratoryjnym, oznaczano za-
warto$¢ wody, biatka, thuszczu i soli kuchennej oraz pH. Zawarto$¢ wody okre$lano na
podstawie ubytku masy probek o masie ok. 5,0 g suszonych na szklanych ptytkach w
temp. 105°C przez 3 h. Zawarto$§¢ biatka oznaczano metoda Kjeldahla [7]. Zawartosc¢
thuszczu i soli kuchennej okreslano odpowiednio: metoda techniczng Gerbera wedtug
normy PN-73/A-82111 [3] oraz metoda Mohra zgodnie z normg PN-73/A-82112 [4].
Kwasowos$¢ czynna mierzono, po zmieszaniu probki (o masie ok. 10,0 g) z wodg de-
stylowang w stosunku wagowym 1:2, przy uzyciu pH-metru CP-315 firmy Elmetron
wyposazonego w elektrodg zespolona.

Na postawie wynikéw oznaczen zawarto$ci wody i NaCl obliczono aktywnos¢
wody. Postuzono si¢ w tym celu wzorem podanym przez Zieglera i wsp. [10], wypro-
wadzonym na podstawie badan na podobnym, jak w niniejszej pracy asortymencie
kietbasy:

ay = 1,59 x S-0,59,

gdzie:
S — stosunek ilo$ci moli wody zawartej w produkcie do sumy ilosci moli wody oraz
podwojonej ilosci moli soli kuchenne;.

Wykonano takze pomiary tekstury i barwy oraz przeprowadzono oceng senso-
ryczna kietbas.

Teksturg badano przy uzyciu urzadzenia Zwick 1120 firmy Zwick wspotpracuja-
cego z komputerem. Zastosowano test penetracji. W plaster kietbasy o grubosci 1,5 cm
wbijano trzpien o $rednicy 12 mm. Mierzono sitl¢ maksymalna wystepujaca podczas
whbijania trzpienia oraz jego przesunigcie w momencie osiagnigcia tej silty. Pierwszg z
wymienionych wielko$ci interpretowano jako twardosé, a druga jako sprezystosé.

Do pomiaru parametréw barwy kietbas na przekroju uzyto aparatu CR-200 firmy
Minolta w uktadzie CIE LAB a*, b*, L*. W ukladzie tym L* oznacza jasno$¢, a warto-
Sci dodatnie a* i b* odnosza si¢ odpowiednio do barwy czerwonej i zotte;.
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Wyrdzniki sensoryczne ocenial piecioosobowy zesp6t ztozony z pracownikéw i
studentéw Zaktadu Technologii Migsa Katedry Technologii Zywnosci Pochodzenia
Zwierzgcego SGGW. W skali pigciopunktowej oceniano barweg na przekroju, zapach,
smak i teksture kietbas.

Wyniki poddano analizie statystycznej, wykorzystujac program STAT-
GRAPHICS PLUS 2.1. for Windows. Postuzono si¢ opcja jednoczynnikowej analizy
wariancji i analizy regresji (wyznaczanie wspotczynnika korelacji liniowej). Do szcze-
gotowego poréwnania $rednich wykorzystano test Duncana.

Wryniki i dyskusja

Srednia zawarto$¢ thuszczu w badanych kietbasach wahata si¢ od 40,0 do 54,5%
(tab. 1). Jedynie raz, w przypadku wyrobu z zaktadu C stwierdzono wyrazne przekro-
czenie dopuszczonej przez Polska Norme [5] dla tej grupy kietbas (drobno rozdrobnio-
nych suszonych) zawartosci thuszczu (63% wobec 55%). Oceniany produkt charakte-
ryzowat si¢ wowczas rowniez zbyt niska zawarto$cia biatka (10,9% wobec min. 15%
wymaganego przez norme). W przypadku kietbasy z tego zakladu obserwowano naj-
wigksze wahania w sktadzie chemicznym. Duze odchylenie standardowe stosunku T/B
(tab. 1) wskazuje, ze byly one spowodowane zmianami w skladzie surowca migsno-
thuszczowego, a nie roznym podsuszeniem kietbas.

Tabelal
Podstawowy sktad chemiczny kielbas.
Composition of sausages.
Zaklad migsny Woda (%) Biatko (%) Ttuszez (%) Ww/B* T/B**
Meat plant Water (%) Protein (%) Fat (%) W/p* F/p**
A 27,1+2,8° 18,5+0,7° 46,5+3,0° 1,5£0,2° 2,5£0,1%
B 244+28% 19,6 £2,0° 46,0+3,0° 1,3+£0,2° 2,4+0,2°
C 22,0£3,5° 17,2+6,1° 545+7,5° 1,4+05° 3,6£1,9°
D 28,8+13° 21,4+2,0° 40,0+1,5° 1,4+0,2°% 1,9+0,2°
E 242+3,1% | 21,8+£2,7° 44,0+ 1,5™ 1,1£03° 2,0£0,2°

a,b,c - érednie posiadajace w indeksie co najmniej jedna tg sama literg nie rdznia sig statystycznie istot-

nie (o = 0,05),

a,b,c - means followed by at least one the same letter in superscripts are not significantly different (o=

0,05),

* stosunek zawartosci wody do zawartosci biatka,
* water to protein ratio,

** stosunek zawarto$ci thuszczu do zawartosci biatka,

** fat to protein ratio.
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W Zadnym z analizowanych wyrobow nie stwierdzono natomiast przekroczenia
dopuszczonych przez norme zawartosci wody (maks. 35%) 1 soli kuchennej — maks.
5% (tab. 112).

Tabela 2
Zawarto$c¢ soli kuchennej, aktywnos$¢ wody i pH kietbas.
Sodium chloride content, water activity and pH of sausages.
Zaktad migsny Sél kuchenna (%) Aktywnos¢ wody
Meat plant Sodium chloride (%) Water activity pH

A 424017 0,862+ 0,014% 49+0,1°

B 4,6+04° 0,832 0,026 ° 48+02%

C 4,0£05° 0,838+ 0,035% 4,74£02°

D 4,1£02° 0,871 0,010 4,8+0,1%

E 424027 0,844 +0,018% 48+0,1°

a,b,c — srednie posiadajace w indeksie co najmniej jedng t¢ sama literg nie roznig sig statystycznie istot-
nie (o = 0,05),

a,b,c — means followed by at least one the same letter in superscripts are not significantly different (& =
0,05).

W ocenianym materiale do§wiadczalnym wielkosci okreslone dla aktywnos$ci wo-
dy i pH wahaly si¢ odpowiednio od 0,799 do 0,882 oraz od 4,5 do 5,0. Wartosci $red-
nie dla kietbas z poszczegdlnych zakladow przedstawiono w tabeli 2. Polskie przepisy
nie formulujg wymagan dla tych wyroznikéw. W USA przyjmuje sie, ze surowa kiet-
basa suszona moze by¢ przechowywana w temperaturze pokojowej, jesli charaktery-
zuje sie aktywndéciq wody nizsza niz 0,91 i stosunkiem zawartosci wody do zawarto-
sci biatka (W/B) 1,9 lub nizszym. W przypadku gdy pH jest nizsze niz 5,0 stosunek
W/B moze sigga¢ nawet 3,1 [6]. Wszystkie przebadane kielbasy speinialy amerykan-
skie wymagania odno$nie aktywnosci wody i stosunku W/B (wahat si¢ on od 0,9 do
1,9 dla wszystkich przebadanych probek). Mozna wigc stwierdzié, ze zgodnie z ocze-
kiwaniami nabywcy, tego typu produkty moga by¢ przechowywane w temperaturze
pokojowej.

W tym kontekscie nalezy stwierdzié, ze ostatnio zwraca si¢ uwageg na niebezpie-
czenstwo rozwoju bakterii E.coli 0157:H7 w kielbasach surowych, poddanych zbyt
krotkiemu dojrzewaniu. Nawet niewielka liczba komorek tej bakterii w produkcie mo-
ze wywotywac zatrucia. Na §wiecie odnotowano juz podobne przypadki spowodowane
spozyciem dojrzewajacych kietbas surowych [2]. Brak jest danych tego rodzaju odno-
szacych si¢ do podobnych produktéw znajdujacych sig na polskim rynku. W praktyce
przemystowe]j zdarza si¢ niekiedy, ze pod presja terminowej realizacji zamdwienia
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partia salami opuszcza dojrzewalnie zakladu wczeséniej niz przewiduje instrukcja tech-
nologiczna. Dosuszanie takiej kietbasy zachodzi wowczas juz w sieci handlu detalicz-
nego. Takie przypadki moga stanowi¢ potencjalne zrédlo zagrozen mikrobiologicz-
nych dla konsumentow.

Pod wzgledem sensorycznym (barwa, zapach, smak, tekstura) najnizej oceniano
kielbase produkowana przez zaktad C (tab. 3), co bylo uwarunkowane wysoka zawar-
toscia thuszczu w tym wyrobie. Zaréwno zawarto$¢, jak i jako$¢ surowca thuszczowe-
go, uzytego do produkcji kietbasy salami, majg istotny wplyw na cechy sensoryczne
gotowego produktu [8]. Zbyt duzy udziat tego sktadnika w recepturze pogarsza walory
smakowo-zapachowe kietbasy, a wysoka zawartoé¢ thuszczu widoczna na przekroju
ujemnie wptywa na konsumencki odbiér takiego wyrobu.

Tabela3
Wiyniki oceny sensorycznej kietbas.
Sensory scores of sausages.
Zaklad migsny Barwa Zapach Smak Tekstura
Meat plant Colour Aroma Taste Texture
A 4,0+02° 43+04° - 40%03° 42+03%®
B 4,0+0,9° 44+03° 43+03% 4,5+0,2°
C 3,7+02° 3,5+£0,5° 33+£03° 3,9+0.2°
D 4,4+02° 42+04° 43+0,1% 4,4+0.2°
E 44+0,5° 4,6+0,2° 45+0.2° 44+03°

a,b,c — $rednie posiadajace w indeksie co najmniej jedna tg sama literg nie réznig sig statystycznie istot-
nie (o = 0,05),

a,b,c — means followed by at least one the same letter in superscripts are not significantly different (o=
0,05).

W ocenie tekstury, poza kielbasg z zaktadu C, nieco nizej oceniony zostal row-
niez wyr6b z zakladu A. Charakteryzowal si¢ on stabym zwiazaniem niektorych oce-
nianych partii produkcyjnych, a na jego przekroju widoczne byly réwniez fragmenty
widkien kolagenowych. Nieco nizsza érednia ocena za barwe tej kietbasy korespondo-
wala ze stabym zwiazaniem plastréw i tym samym mniej atrakcyjnym wygladem prze-
kroju.

Badania merketingowe wskazuja, ze tekstura przetworéw migsnych ma mniejsze
znaczenie przy podejmowaniu przez konsumenta decyzji o ich zakupie niz na przyktad
wyglad zewnetrzny czy smak [9]. Wyrdznik ten ma jednak duze znaczenie technolo-
giczne, poniewaz okresla mozliwosci plasterkowania produktu podczas konfekcjono-
wania lub w obrocie detalicznym.
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W przypadku zaktadu B nieco nizsza érednia ocena barwy wynikata z faktu, ze w
jednym z powtdrzen stwierdzono niekorzystne zmiany tego wyrdznika na obwodzie
plastrow prawdopodobnie spowodowane nieprawidlowym przebiegiem proceséw mi-
krobiologicznych w farszu. Czgsta przyczyna tego rodzaju wad jest silne namnozenie
sig niektorych rodzajow bakterii Lactobacillus wytwarzajacych peroksydazg [1].

Przy pomiarze instrumentalnym barwy stwierdzono, ze kietbasa z zaktadu D cha-
rakteryzowala si¢ statystycznie istotnic wyzsza sktadowa b* niz pozostate produkty
(tab. 4). Réwniez wartos¢ skltadowej a* w przypadku tego wyrobu byla nieco wyzsza.
Ta specyficzna barwa nie byla jednak zdecydowanie preferowana lub kwestionowana
podczas oceny sensorycznej. Najprawdopodobniej ta odmienno$é barwy zostata spo-
wodowana uzyciem oryginalnego zestawu przypraw.

Tabela 4
Twardo$¢, sprezystos¢ i sktadowe barwy (a*, b*, L*) kielbas.
Hardness, springiness and a*, b*, L* colour values of sausages.
Zaklad miesny | Twardos$¢ (N) | Sprezysto§é (mm)
a* b* L*
Meat plant Hardness (N) | Springiness (imm)
A 28,0+10,3° 7,9+03° 17,720,6™ | 59+04% | 455+2,0%
B 525+90% 9,1+0,3%® 152 +3,4" 49+04° | 443415
C 60,3+183° 8,5+0,1% 17,6 +12%® | 56+02° 47,6 +3,4°
D 37,0+ 10,4 ™ 9,5+0,8°2 203+1,9% | 11,2+42,0° | 442+23%
E 644+78%2 9,7+0,6° 17,6 £0,8® | 55+06° 434+1,5°

a,b,c - rednie posiadajace w indeksie co najmniej jedna tg sama litere nie roznia sig statystycznie istot-
nie (o = 0,05) ]

a,b,c - means followed by at least one the same letter in superscripts are not significantly different (o =
0,05)

Najwyzsza warto$¢ jasnosci barwy (L*) oznaczona w salami z zaktadu C wyni-
kata z duzej zawartosci thuszczu w tej kietbasie. Potwierdza to réwniez stosunkowo
wysoki wspolczynnik korelacji dla zaleznosci L* od zawartoscei thuszczu (r = 0,62),
jaki okreslono w przypadku wszystkich probek badanych produktow.

Mimo znacznego zréznicowania oznaczonych $rednich wartosci wyrdznika twar-
dosci kietbas mierzonego instrumentalnie (tab. 4), statystycznie istotne réznice wysta-
pity tylko w kilku przypadkach. Wynikato to ze stosunkowo duzych wahan tej cechy
tekstury w poszczego6lnych powtdrzeniach do§wiadczenia. Stwierdzono bardzo niski
wspolczynnik korelacji migdzy twardo$ciq, a ocena sensoryczna tekstury (r = 0,03).
Przyczyna byl zapewne fakt, ze twardo§¢ byla stabo skorelowana z zawartoscia thusz-
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czu (r = - 0,11). Kieltbasa z zaktadu C, ktéra miata najwyzsza zawarto$¢ tego sktadnika,
charakteryzowala si¢ jednoczesnie wysoka $rednig twardo$cia. Fakt ten mogt wynikaé
z zastosowania surowca o wigkszej zawartosci tkanki tacznej i/lub specyficznego spo-
sobu rozdrabniania farszu (np. uzycie czg$ci wsadu miesa w postaci niezamrozonej).
Twardo§¢ mierzona instrumentalnie okazata sie wiec mato przydatna do przewidywa-
nia oceny sensorycznej tekstury eksperymentalnego materiatu badawczego.

Stwierdzono mniejsze zréznicowanie warto$ci liczbowych w przypadku wyrdzni-
ka sprezystosci niz twardosei (tab. 4) i znacznie lepsze skorelowanie tej cechy z wyni-
kami oceny sensorycznej tekstury (r = 0,40). Réwniez wspotczynnik korelacji, cha-
rakteryzujacy zalezno$¢ sprezystosci od zawarto$ci thuszczu, byt wyzszy niz w przy-
padku twardosci (r = - 0,36). Natomiast sprezysto$¢ w znacznie mniejszym stopniu niz
twardo$¢, byta uzalezniona od zawartoéci wody (wspoétczynniki korelacji odpowiednio:
0,061-0,41).

Ziegler i wsp. [10], oceniajac kietbasy o réznej zawartosci wody, stwierdzili, ze
twardo$¢ produktéw rosta wraz z malejaca iloScia tego sktadnika, natomiast sprgzy-
sto§¢ w zakresie niskich zawarto$ci wody (takich jakie oznaczono dla ocenianego
przez nas materialu badawczego), przyjmowata praktycznie wartosci state. Obserwacje
poczynione w niniejszej pracy odno$nie wyrdznika twardoSci i sprezystosci salami
znajduja wigc potwierdzenie, mimo istotnych réznic metodycznych, we wczesniej-
szych wynikach badan Zieglera i wsp. [10].

Nie stwierdzono wyraznej zalezno$ci miedzy cena badanych przetworéw, a za-
warto$ciag w nich thuszczu. Np. wyréb z zaktadu C o najwyzszej oznaczonej jego za-
wartosci miat ceng (17,4 z¥/kg) nizsza niz kietbasy z zaktadow A (20,3 z¥/kg), B (20,0
zl/kg), D (18,5 zt/kg), ale praktycznie taka sama, jak produkt z zaktadu E (17,0 zt/kg).
Wydaje sig, ze tego rodzaju relacje cenowe stanowia dodatkowy argument za wprowa-
dzeniem obowiazku deklarowania przez producentéw przynajmniej przyblizonego
sktadu chemicznego kielbasy. Oceniane wyroby posiadaty w wigkszosci przypadkow
etykiety zawierajace informacje charakteryzujace produkt, ale 0 mniejszym znaczeniu
dla konsumenta.

Podsumowanie

Oznaczone wartoéci pH kietbas oraz obliczona aktywno§¢ wody wskazuja, ze
ocenione produkty charakteryzowaty si¢ odpowiednig trwatosdcig przewidywana dla
tego typu przetworow. Sklad chemiczny produktéw odpowiadat poza jednym przypad-
kiem wymaganiom Polskiej Normy [5]. Zawarto$¢ tluszczu w kietbasach byta wyraz-
nie zréznicowana, co nie miato jednak adekwatnego wptywu na ich cene. Przykladem
byl wyréb z zakladu C o wysokiej zawartosci tego skladnika, charakteryzujacy sig
ponadto duzymi, w poréwnaniu z kietbasami innych producentéw, wahaniami sktadu
chemicznego w poszczegdlnych partiach produkcyjnych. Przemawia to za potrzeba
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wprowadzenia obowiazku deklarowania podstawowego skladu chemicznego wyrobu
na etykiecie.

Zlozonos¢ czynnikdow wplywajacych na oceng sensoryczng tekstury kietbas sala-
mi sprawia, ze wykorzystywany w pracy test penetracji nie pozwala z dostateczng do-
ktadnoscia przewidywac jej wynikow.
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CHARACTERISTICS OF SELECTED SALAMI TYPE SAUSAGES
ON WARSAW MARKET

Summary

The aim of the presented study was to investigate the quality of selected salami sausages originated
from 5 meat plants. Water activity and pH of assessed products allow to storage them without refrigera-
tion. Despite distinct differences in fat content similar prices were observed. Among 19 samples of as-
sessed products only one did not fulfil the composition requirements of the Polish Standard. Weak corre-
lation was observed between the results of penetration test and texture sensory scores of sausages.
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TOPINAMBUR (HELIANTHUS TUBEROSUS L.) - MOZLIWOSCI
WYKORZYSTYWANIA DO PRODUKCJI ZYWNOSCI
FUNKCJONALNEJ

Streszczenie

W pracy przedstawiono przeglad najnowszego piSmiennictwa krajowego i zagranicznego dotyczacego
pochodzenia i charakterystyki botanicznej topinamburu (Helianthus tuberosus L.), zawarto$ci sktadnikow
odzywczych w bulwach tej rodliny oraz mozliwosci jej wykorzystania. Szczegdlna uwagg zwrocono na
zawarto$¢ inuliny i jej pochodnych fruktooligosacharydéw, z powodu ktérych bulwy topinamburu znala-
zly zastosowanie do produkcji Zzywnosci funkcjonalne;j.

Pochodzenie i charakterystyka botaniczna topinamburu

Topinambur (Helianthus tuberosus L.} zwany rowniez slonecznikiem bulwiastym
pochodzi z Ameryki Péinocnej [40]. Do Europy zostat przywieziony w 1612 roku i
rozpowszechnil si¢ poczatkowo we Francji i Niemczech. Odkrycie topinamburu za-
wdzigczamy francuskiemu podréznikowi Samuelowi Champlainowi — zatozycielowi
miasta Quebec. Zauwazyt on, ze brazylijskie plemig Indian ,,Topinambu” spozywa
bulwy przypominajace wygladem ziemniaka. Przekonawszy sig, Ze majg one delikatny,
stodkawy smak podobny do karczochéw, przenidst je do Kanady skad trafity jako
przysmak do Francji [13].

Nazwa botaniczna tej ro$liny to topinambur, ma ona jednak wiele nazw regional-
nych np.: bulwa, bulwa ziemna, bulwa dzika, bulwnik ogrodowy, jabtko polne, grusz-
ka polna, ziemniak piaskéw i inne [1].

Topinambur (Helianthus tuberosus L.) nalezy do rodziny zlozonych Compositae
(Asteraceae) 1 jest blisko spokrewniony ze stonecznikiem zwyczajnym (Helianthus
annous L.) [40]. Jest to roslina o wysokosci od 2 do 4 metrow, o lodygach wzniesio-

Dr hab. E. Cieslik, mgr A. Filipiak-Florkiewicz: Katedra Zywienia Czlowieka, Wydzial Technologii
Zywnosci, Akademia Rolnicza, al. 29 Listopada 46, 31-425 Krakéw.
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nych, na przekroju prawie okraglych o $rednicy do 3 cm, majaca podziemne roztogi,
na koncach ktorych tworza si¢ bulwy o wypuklych oczkach i bardzo rozmaitym ksztat-
cie (owalne, maczugowate, wrzecionowate). Bulwy moga by¢ utoZone rdznorodnie,
mniej lub bardziej skupione, co ma duze znaczenie praktyczne przy ich zbiorze [29].
Barwa skorki bulw zalezy od odmiany i moze by¢ biata, z6tta lub czerwona o roznych
odcieniach, az do fioletowe] (Violet de Rennes) [17]. Liscie topinamburu sa owalne
ogonkowate, u szczytu zaostrzone, brzegiem grubo pitkowane. Koszyczki kwiatowe
wystepuja na szczytach pedoéw osiagajac $rednicg do 8 cm [1].

Topinambur wyksztalca dobrze rozwinigty system korzeniowy, tatwo zaopatrujac
rosling w wodg. Po wyksztatceniu si¢ systemu korzeniowego i w momencie intensyw-
nego wzrostu czg¢sci nadziemnej rozpoczyna si¢ zawiazywanie bulw, ktére trwa do
pazdziernika. Kietkujaca bulwa wyksztalca tylko jeden pgd nadziemny. Wschody ro-
$lin nastgpuja w zaleznosci od temperatury, w 2-3 tygodniu od posadzenia. Poczatko-
wo roélina ro$nie powoli stopniowo przyspieszajac tempo wzrostu, az do osiagnigcia
maximum w sierpniu [20].

Topinambur jest ros§lina dnia kréotkiego, dlatego dlugi dzien w naszej szerokoSci
geograficznej powoduje zahamowanie rozwoju generatywnego roslin [17]. Nalezy do
ro$lin o niewielkich wymaganiach klimatyczno-glebowych, dobrze uprawia si¢ na
glebach lekkich i piaszczystych. Moze rosnac takze na glebach kwasnych lub leénych,
ktore ulegly dewastacji przez kwasne deszcze. Potrzebuje jedynie wysokiej wilgotnos$ci
podloza [30]. Topinambur nie wymaga zmianowania, roslina raz posadzona daje plony
nawet przez kilka lat. Wieloletnio$¢ tej z natury jednorocznej rosliny polega na tym, ze
nawet przy najdoktadniejszym zbiorze, niewielki odsetek bulw pozostaje w glebie. Na
wiosng bulwy odradzaja sig, dajac corocznie poczatek nowej plantacji na tym samym
polu.

Duze cisnienie osmotyczne w komoérkach topinamburu, wywotane koncentracja
inuliny w soku komérkowym, jest przyczyna jego odpornosci na niskg temperaturg.
Bulwy dobrze znosza niskie temperatury, w temperaturze -25°C przechowuja sie bez
zadnego okrycia, a w temperaturze -50°C pod 5 cm warstwa piasku [28, 29].

Topinambur jest bardzo odporny na szkodniki i typowe choroby roslin. Najczg-
Sciej wystgpujaca chorobg topinamburu jest zgnilizna twardzikowata wywolywana
przez grzyb (Sclerobinia sclerotionum) [17].

Zawarto$¢ skladnikow odzywczych w bulwach topinamburu

Sktad chemiczny bulwy topinamburu zalezy od wielu czynnikow, wsrod nich
wymienia si¢ najczesciej odmiang, warunki uprawy i termin zbioru [17, 31]. Stwier-
dzono, ze bulwy topinamburu zawieraja 20,4-31,9% suchej masy [6, 18]. Badania
Tabina [36] wykazaly, Zze poziom suchej masy zalezy w duzym stopniu od terminu
zbioru, przy czym bulwy bardziej dojrzale zawierajg jej wigcej. Odmiany topinamburu
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uprawiane w ostatnich latach charakteryzuja si¢ nieco nizszymi poziomami suchej
masy w bulwach, przy czym wartosci te ksztattowaty sig¢ ponizej 26% [3, 15, 31, 35].

Glownym sktadnikiem suchej masy sg weglowodany, a najwigksza jej czg$¢ sta-
nowi inulina — fruktan, rozpuszczalny w wodzie polisacharyd zapasowy bulwy. Obec-
no$¢ tego zwiazku stwierdzono rowniez we wszystkich czgéciach nadziemnych rosliny
[25]. Zawartos¢ inuliny wahata od 49,5-56,4% suchej masy, co stanowito okoto 11,3—
14,2 g/100 g $wiezej masy bulwy [31]. Porownywalne zawartosci inuliny w bulwie
stwierdzali inni autorzy [15, 17, 18]. Bulwy zbierane wiosna po zimowym przetrzy-
mywaniu w glebie zawieraly istotnic mniej tej frakcji weglowodanéw [31]. Inulina
moze by¢ zbudowana z 30-35 reszt fruktozowych potaczonych wigzaniem B-1-2 gli-
kozydowymi w postaci nierozgalgzionego lancucha. Podobnie jak wigkszo$¢ polisa-
charydow posiada na koncu jedna grupe redukujaca, lecz w stosunku do masy polisa-
charydu redukcyjno$¢ ich jest bardzo staba [21]. Inulina nie ulega trawieniu w przewo-
dzie pokarmowym cztowicka ze wzgledu na brak odpowiedniego enzymu — inulazy.
Bedac rozpuszczalng frakcja btonnika dociera do jelita grubego, gdzie jest metaboli-
zowana przez bakterie kwasu mlekowego 1 korzystne dla organizmu bifidobakterie [17,
22,33, 38].

Kolejna frakcja rozpuszczalng weglowodandéw wystgpujaca obok inuliny sa jej
pochodne — fruktooligosacharydy. Do tej grupy naleza wszystkie cukry zawierajace od
3-10 czasteczek fruktozy. Skiad fruktooligomeréw jest rézny w zalezno$ci od odmiany
i terminu zbioru. Podczas zimowania bulw w glebie ulega istotnym zmianom, przy
czym znaczna czg$¢ wielkoczasteczkowej frakcji fruktooligosacharydow o DP > 10

zostaje przeksztalcona w niskoczasteczkowa o DP = 3-5 [32].

Ponadto w bulwach topinamburu wykazano rézne ilosci cukréw prostych (frukto-
zy 1 glukozy) oraz sacharozg. Zawarto$¢ tych zwiazkow zalezy m. in. od stopnia doj-
rzato§ci bulw. W bulwach niedojrzatych stwierdza sig¢ mate ilosci fruktozy i glukozy
oraz §ladowe sacharozy [14, 15, 31, 39]. Natomiast bulwy dojrzate charakteryzuja sig
wyzsza zawartoscia tych cukrow, a ich zawarto$¢ moze stanowié¢ 8,0-14,8% suchej
masy [3, 31]. Bulwy zimujace w glebie zawieraty srednio o 30% mniej tych cukrow w
poroéwnaniu do zawarto$ci stwierdzanej jesienia [32].

Obok weglowodandéw rozpuszczalnych w bulwach topinamburu znajduje sig
réwniez nierozpuszczalna frakcja blonnika pokarmowego sktadajaca si¢ glownie z
celulozy i ligniny [17], a takze zwiazkdéw pektynowych i1 hemicelulozy [6]. Zawarto$é
tych zwiazkow w bulwach zalezy gtéwnie od odmiany i waha si¢ w bardzo szerokim
zakresie od 5,7 do 11,7% [6]. Topinambur uprawiany w latach 1996~1997 charaktery-
zowal sie wyzszymi poziomami widkna pokarmowego. Wykazano, ze w §wiezej masie
bulw znajduje sie 3,8-4,3%, co stanowi 14,8-18,9% suchej masy [31]. Przechowywa-
nie bulw w glebie powodowalo 20% wzrost zawartoséci btonnika pokarmowego [32].



76 Ewa Cieslik, Agnieszka Filipiak-Florkiewicz

Pod wzglgdem zawartosci azotu bialkowego topinambur jest warzywem zblizo-
nym do ziemniaka [17]. Kochna i Apasimowich [cyt. za 6] podaja, Ze bulwy topinam-
buru zawieraja 1,04—1,37% azotu ogoétem w suchej substancji, z czego na azot biatko-
wy przypada 57,7%. Zawarto$¢ biatka w bulwach nowych odmian ksztaltuje sie na
poziomie 0,8-1,4 g/100 g $wiezej masy [31]. Wérdd biatek roslinnych biatko topinam-
buru odznacza si¢ wysoka wartoScia biologiczng. Wykazano, ze biatko topinamburu
zawiera wszystkie aminokwasy egzogenne w bardzo korzystnych proporcjach. W po-
réwnaniu z biatkiem ziemniaka bulwy topinamburu charakteryzuja si¢ wysoka zawar-
toscia metioniny [8].

Sposéréd substancji azotowych o charakterze niebiatkowym wystgpujacych w
bulwach topinamburu, stwierdzono $ladowe ilosci azotanow (III) oraz niewielkie azo-
tanoéw (V). Srednia zawarto$é tych ostatnich wynosita 4,1 mg NaNOs/kg $wiezej masy
bulw, przy czym otrzymane wartosci wahaty si¢ w granicach 1,2-16,2 mg NaNO;/kg
[10]. Wielokrotnie wyzsze (60-800 mg NaNO;/kg) poziomy azotanéw (V) stwierdza-
no w bulwach ziemniaka [11, 12].

Zawartos¢ thuszczu w bulwach topinamburu jest niewielka i wahata si¢ w grani-
cach 0,4—-1,8% suchej masy [31].

Niektorzy autorzy podkreslaja, wysoka zawarto$¢ witamin w bulwach topinambu-
ru [14, 23, 37]. Wérod nich wymienia si¢ najczgéciej witaming C i B-karoten oraz wi-
taminy z grupy B (tiaming, ryboflawing, niacyng, biotyng). W najwigkszej ilosci wy-
stepuje witamina C, a jej zawartos$¢ jest niejednakowa, zalezy od odmiany i roku upra-
wy, Zmienia si¢ tez wraz z rozwojem ro$lin. Kotodziej [23] badajac bulwy kilku od-
mian topinamburu uprawianych w Polsce na poczatku lat sze$édziesiatych oznaczyta
7,6-10,8 mg kwasu askorbinowego w 100 g $wiezej masy. Podobne ilosci witaminy C
zawieraly bulwy topinamburu uprawiane w ostatnich latach [10]. Znacznie wyzsze
ilosci, przekraczajace 13 mg/100 g kwasu askorbinowego stwierdzat Frese [14].

Bulwy topinamburu charakteryzuja si¢ wysoka zawarto$cia sktadnikow mineral-
nych dzialajacych zasadotwoérczo, szczegdlnie potasu [3, 4, 9]. Zawarto$é popiotu cal-
kowitego w bulwach wynosita $rednio 1,1% $§wiezej masy, co stanowi 4,5% suchej
masy [9]. Joshi i wsp. [19] badajac 6 réoznych odmian topinamburu stwierdzili §rednio
3,06 popiotu w suchej masie bulw. Sklad popiotu bulwy topinamburu jest porownywa-
ny do skfadu bulwy ziemniaka, przy czym niektérzy autorzy podaja, Ze wigcej potasu
zawieraja ziemniaki (60,1% popiotu) niz bulwy topinamburu (47,7%) [17]. W prze-
prowadzonych przez Cieslik [9] badaniach stwierdzono znacznie wyzsza zawarto$¢
potasu, §rednio 63,4% w calkowitej zawarto$ci popiotu. Jeszcze wyzsze poziomy tego
makrosktadnika (75,7%) stwierdzali Barta i wsp. [3]. Oprocz potasu w popiele z bulwy
znajduje si¢ 1,4% magnezu, 1,1% wapnia, 0,13% sodu, 0,22% zelaza, 0,12% cynku i
0,012% miedzi [9]. Na podkreslenie zashuguje trzykrotnie wyzsza zawarto$¢ zwiazkoéw
zelaza w bulwach topinamburu w stosunku do ziemniaka, poniewaz podnosi to ich
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warto§¢ dietetyczng. Zawarto§¢é wszystkich oznaczonych mikroelementéw (cynku,
miedzi, zelaza) w bulwach topinamburu byta wyzsza niz ich poziom w innych warzy-
wach korzeniowych [9, 24].

Mozliwos$ci wykorzystania bulw topinamburu

Topinambur jest gatunkiem o bardzo wysokim potencjale produkcyjnym. Na gle-
bach zyznych przy dostatku wody plony §wiezej biomasy moga dochodzi¢ do 200 t/ha,
a plon samych bulw do 90 t/ha [17].

Czesé¢ nadziemna roélin wykorzystywana jest jako surowiec do produkcji paszy
dla zwierzat. Liscie i todygi topinamburu stanowia doskonalg zielona karme dla zwie-
rzat gospodarskich. Nadaja sie¢ takze na kiszonki w potaczeniu z trawami i ro$linami
motylkowymi. Same li$cie sa bardzo dobrym surowcem do produkcji pasz w postaci
suszu dla zwierzat monogastrycznych [1, 17].

Czg$¢ podziemna — bulwe mozna skarmiaé¢ bezposrednio, bez uprzedniego goto-
wania (parowania) lub wykorzystywaé jako surowiec w przemyslte spozywczym,
szczegblnie fermentacyjnym [18]. W krajach Europy Zachodniej i Kanadzie bulwy
topinamburu wykorzystywane sa, na duza skalg, w przemysle fermentacyjnym do pro-
dukcji alkoholu [18]. Wérdd krajow europejskich, pod tym wzgledem pierwsze miejsce
zajmuje Francja [30]. Wykazano, ze ze 100 kg bulw mozna otrzymaé 8-10 litréw spi-
rytusu, przy czym najlepszym okresem przerobowym bulwy jest wiosna [18].

Wzrost zainteresowania przemystu spozywczego, zwlaszcza cukierniczego, topi-
nambur zawdzigcza przede wszystkim wysokiej koncentracji inuliny w bulwach, co
sprawia, ze jest on atrakcyjnym surowcem do produkcji stodyczy, syropu wysoko-
fruktozowego, stodzikow fruktozowych, ktoére moga by¢ substytutem sacharozy i glu-
kozy, zywnosci dla diabetykéw 1 sportowcdw [5, 26]. Znaczny udziat fruktozy otrzy-
mywanej przez hydroliz¢ inuliny i fruktooligosacharydéw jest istotny ze wzgledu na
zmniejszenie spozycia cukru konsumpcyjnego i zastapienie go syropem bogatym we
fruktoze. Hydrolizat charakteryzuje sig nizsza warto$cia energetyczng, przy odczuwa-
niu tych samych wrazen stodyczy jest mniej szkodliwy dla diabetykéw. Wykazano, ze
inulina wptywa na metabolizm cukréow i koryguje poziom glukozy w przypadku nie-
prawidlowego funkcjonowania trzustki [27].

Prawie wszystkie kraje Unii Europejskiej, USA i Japonia wpisaly produkty z do-
datkiem inuliny na liste produktéw zywno$ciowych, nadajacych sig do spozycia bez
ograniczen [37].

Obecnie niemiecki przemyst spozywczy wykorzystuje bulwy topinamburu do
produkcji dwoch wyrobéw [37]:

1. Topinambur-Sirup zawierajacy 52% weglowodanéw, 10% rozpuszczalnego blonni-
ka, 5% bialka, 0,1% ttuszczu, 5% sktadnikéw mineralnych w 100 g suchej masy.
Warto$¢ energetyczna syropu niefermentowanego wynosi 133 kcal/100 g (560
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kJ/100 g), a poddanego petnej fermentacji 237 kcal/100 g (995 kJ/100 g). Zawar-
to§¢ potasu, wapnia, magnezu i fosforu jest dziesigciokrotnie wyzsza niz w innych
naturalnych $rodkach stodzacych jak miéd lub syrop klonowy.

2. Topinambur-Pulver skiadajacy si¢ w 60% z inuliny, 10% btonnika, 2,7% fruktozy,
0,5% glukozy, 0,2% sacharozy, 5,9% biatka, 1,8% ttuszczu oraz 10,3% popiotu.
Warto$¢ energetyczna tego produktu wynosi 53,0 kcal/100 g tj. 226,0 kJ/100 g.

Potprodukty z topinamburu sa z kolei wykorzystywane do przygotowania zywno-
Sci dla diabetykéw 1 sportowcoéw oraz jako dodatki do sokéw i bezalkoholowych na-
pojow, wyrobow mlecznych (jogurt), deserow, lodow, konfitur, a takze produktow
cukierniczych typu musli [37]. W ciagu ostatnich lat wzrosto rowniez zainteresowanie
zywieniowcow topinamburem, gtéwnie ze wzgledu na fakt, ze bulwy tej roéliny sa
zrédtem rozpuszcezlnego i nierozpuszczalnego blonnika. Z powodu obecnosci inuliny 1
jej pochodnych — fruktooligosacharydow, bulwy topinamburu staty si¢ waznym su-
rowcem do produkcji zywno$ci funkcjonalnej (probiotycznej, o obnizonej warto$ci
energetycznej, podniesionej zawartosci btonnika). Fruktooligosacharydy jako rozpusz-
czalna frakcja btonnika pokarmowego, sa korzystnym substratem pozadanej flory jeli-
towej, szczegolnie bifidobakterii [33, 38]. Bakterie te metabolizujg fruktozg i frukto-
oligosacharydy do kwaséw octowego i mlekowego w proporcji (3:2) najbardziej ko-
rzystnej dla przewodu pokarmowego czlowieka. W ten sposdb utrzymuja w jelicie
grubym wiasciwe pH oraz odpowiednig liczbg bakterii wiasciwych dla okrgznicy, ha-
mujac rozwoj bakterii gnilnych i patogennych [22]. Ponadto zywno$¢ specjalnego
przeznaczenia z dodatkiem topinamburu zawiera réwnocze$nie inne rozpuszczalne
skfadniki odzywcze, w tym aminokwasy egzogenne, makro- 1 mikromikroelementy
oraz witaminy [3, 5, 8, 9, 10, 35].

W technologii gastronomicznej topinambur znalazt réwniez zastosowanie do spo-
rzadzania r6znego rodzaju surdéwek i satatek, potraw gotowanych, pieczonych i smazo-
nych oraz do produkcji maki o nizszej warto$ci kalorycznej i niskiej zawarto$ci thusz-
czu [2, 16].

Ze wzgledu na bogaty zestaw wielocukrow, biatek, kwasow organicznych, wita-
min i innych zwiazkdéw bulwy i wierzchotki miodych pedéw kwiatowych stanowia
réwniez cenny surowiec zielarski [1, 17]. Topinambur wykazuje dziatanie wzmacnia-
jace, ostaniajace, moczopedne i przeciwzapalne. Ponadto topinambur stosowany jest w
leczeniu niezytow zotadkowo-jelitowych, nadkwasocie, owrzodzeniach zotadka i dwu-
nastnicy, zaburzeniach przemiany materii, krwawnicach odbytu, a takze przy zapaleniu
spojowek i powiek. W 1991 roku zarejestrowano topinambur (Helianthus tuberosus L.)
do wykazu lekéw (HAB 1, Nachtrag 1991) homeopatycznych [37]. '

Badania dos$wiadczalne le$nikow wykazaly, ze wysadzanie bulw topinamburu na
obrzezach obszaréw lesnych zapobiega szkodom wyrzadzanym przez dziki na polach
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uprawnych. Ponadto bulwy pozostawione w glebie dobrze zimuja, odradzajac si¢ na
wiosne, stanowig karme dla innej zwierzyny townej [17].

Inna forma wykorzystania tej roéliny jest rekultywacja gruntéw zdewastowanych
przez przemyst i gospodark¢ komunalng. Wartos¢ ekologiczna tej roéliny polega na
mozliwosci wykorzystania do zazieleniania starych wysypisk $mieci komunalnych,
zwatowisk kopalni odkrywkowych oraz osadnikow $ciekow [17]. Ze wzglgdu na duze
zapotrzebowanie topinamburu na azot i potas oraz wodg sprawia, ze moze on by¢ uzy-
wany jako filtr biologiczny wdd i $ciekdw zawierajacych znaczne ilosci tych zwigzkow
oraz metali cigzkich [17]. Badania wykazaly, ze nie istnieje niebezpieczefistwo kumu-
lowania toksycznych azotyndéw [10] i otowiu w bulwach [7]. Zawarto$¢ olowiu w bul-
wach topinamburu wahata si¢ w zakresie od 0,164 mg/kg w przypadku odmiany Gi-
gant do 0,346 mg/kg §wiezej masy bulw odmiany Violet de Rennes. Oznaczone ilosci
ofowiu nieznacznie przekroczyly maksymalng dopuszczalng zawarto§¢ tego pierwiast-
ka ustalong na poziomie 0,30 mg/kg [34].

Pomimo tak wielu zalet topinambur nie jest popularna ro$ling w Polsce, czgsto ro-
$nie w ogrodach jako dziki niestrzyzony zywoptot. Ze wzgledu na duzy potencjat plo-
nowania i wszechstronng warto$¢ uzytkowa mozna stwierdzié, ze jest to gatunek ktory,
w przysziosci moze odegra¢ wazna rolg w produkcji rolniczej, ochronie srodowiska i
przemyéle spozywczym. Z uwagi na wysokg warto$§¢ odzywcza bulw topinamburu,
gatunek ten moze by¢ wykorzystany na szeroka skale do produkeji zywnosci funkcjo-
nalnej. Jednakze peilne wykorzystanie naturalnej roznorodnosci genetycznej tego ga-
tunku do hodowli odmian jadalnych bgdzie mozliwe po podjgciu szerszego programu
badan i hodowli odmian gatunku Helianthus tuberosus L. w naszym kraju. W kolekcji
THAR-u w Radzikowie znajduje si¢ jedna odmiana (IHAR Biaty) i 64 genotypy topi-
namburu, jednakze sa one bardziej przydatne z rolniczego punktu widzenia. Badania
nad wykorzystaniem technologicznym bulw do produkcji syropu i bezposredniej kon-
sumpcji pozwolity wyselekcjonowaé z pos$réd nich 3 genotypy, ktdérych rejestracjg
jako odmian jadalnych zgloszono w 1997 roku do COBORU [3, 6].
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PERSPECTIVE USAGE OF JERUSALEM ARTICHOKE (HELIANTHUS TUBEROSUS L.)

FOR PRODUCING FUNCTIONAL FOOD

Summary

In this study there is presented a review of Polish and foreign papers, which concerns the origin and
botanical characteristic of Jerusalem artichoke, nutrient content in its tubers and prospects of its use.
Particular attention was paid to inulin and its derivatives fructooligosaccharides content of the tubers.
Because of them, Jerusalem artichoke tubers are applicable to the production of functional %rd.
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DANUTA SUCHARZEWSKA, EWA NEBESNY

OCENA PRZYDATNOSCI MAKI PSZENZYTNIEJ
DO PRODUKCJI WAFLI

Streszczenie

Okres$lono przydatnos¢ maki pszenzytniej do wypieku listkdw waflowych. W oparciu o recepture tra-
dycyjna na wafle z udzialem maki pszennej badano mozliwos$é catkowitego zastapienia maki pszennej
maka pszenzytnia oraz mieszanka z maka pszenzytnia. Badano wyrdzniki maki charakteryzujace jej przy-
datnos¢ technologiczng do wypieku wafli. Stwierdzono, Ze w wyniku niewielkiej modyfikacji receptury
mozliwe jest uzyskanie dobrych jakosciowo listkow waflowych z samej maki pszenzytniej. Znacznie
lepsze jakosciowo wafle uzyskuje si¢ wzmacniajac ich strukturg dodatkiem maki pszennej. Ustalono, Ze
najkorzystniejszy udzial maki pszenzytniej w odniesieniu do maki pszennej wynosit 65%. Przy ustalaniu
proporcji maki pszenzytniej do pszennej nalezy bra¢ pod uwagg szczegélnie ilos¢ i jako$¢ glutenu mie-
szanki. Nie stwierdzono natomiast niekorzystnego wpltywu podwyzszonej aktywnosci amylolitycznej
maki pszenzytniej na jakosc listkow waflowych.

Wstep

W Polsce oprécz tradycyjnych zbdz takich, jak pszenica i zZyto, na coraz wigksza
skalg uprawiane jest pszenzyto. Sktad chemiczny maki pszenzytniej oraz mozliwosci
wykorzystania jej w piekarstwie byly przedmiotem badan wielu autoréw [1, 4, 7,9]. W
literaturze liczniejsze sa opracowania dotyczace wykorzystania pszenzyta do wypieku
chleba, herbatnikow i innych wyrobdw piekarskich, brakuje natomiast informacji na
temat zastosowania maki pszenzytniej do produkcji wafli.

Z przegladu pi$miennictwa wynika, ze na dobre wilasciwosci wypiekowe maki
waflowe] wpltywa szereg wyrdznikow fizykochemicznych. Przy okre§leniu wlasciwo-
sci wypiekowych maki pszennej przywiazuje si¢ duze znaczenie do ilosci i jakosci
glutenu. Poglad ten reprezentuje wigkszo$¢ badaczy. Na ogdl stwierdza sig, Ze maka
pszenna do produkcji wafli powinna charakteryzowaé si¢ przede wszystkim stabym

Drinz. D. Sucharzewska, dr hab. inZ. E. Nebesny , Politechnika Lédzka Instytut Chemicznej Technologii
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glutenem [2, 4, 11, 12]. Zdaniem Wintera [13], do produkcji wafli nalezy stosowac
make pszenng typu 550, o zawarto$ci mokrego glutenu 25-27%. Stwierdza on przy
tym, ze taka zawarto$¢ mokrego glutenu w mace eliminuje potrzebe traktowania jej
kwasem askorbinowym lub dodawania enzymu. Nieco odmienny poglad wyraza Siko-
ra [11]. Autorka stwierdza, ze maka waflowa powinna odznaczaé si¢ nie tylko odpo-
wiednia zawartoscia glutenu, ale dobrymi wlasciwosciami skrobi, gdyz wlaénie para-
metry okreslajace jakos¢ uktadu amylazo-skrobiowego (liczba opadania, zdolnos¢
wchtaniania roztworu alkalicznego, stopien porostu) istotnie r6znig si¢ migdzy soba w
przypadku dobrej i ziej jakosci maki na wafle. Wedlug autorki jakose i ilos¢ glutenu
odgrywaja drugorzedna role. Wyraza ona poglad, ze maka na wafle wykazujaca wla-
sciwa przydatno$¢ technologiczng powinna charakteryzowaé si¢ liczba opadania w
granicach 230-310 s,

Wyniki badan sktadu chemicznego oraz wlasciwosci przemystowych ziarna i wy-
piekowych maki pszenzytniej w poréwnaniu z makami pszennymi i zytnia wskazuja,
ze maki pszenzytnie odbiegaja od wskaznikow jakoéciowych wyznaczonych dla mak
waflowych [1, 7, 8].

Celem pracy bylo okreslenie warto$ci wypiekowej maki pszenzytniej typu 750 do
produke;ji listkow waflowych. W oparciu o recepturg i technologie tradycyjna z udzia-
fem maki pszennej badano mozliwo$§é catkowitego zastgpienia maki pszennej maka
pszenzytnia lub mieszanka maki pszennej z maka pszenzytnia. Ocene wlasciwosci
wypiekowych maki pszenzytniej w poréwnaniu do maki pszennej przeprowadzono na
podstawie zespolu cech fizykochemicznych i amylolitycznych maki oraz probnego
wypieku laboratoryjnego.

Material i metody

Do sporzadzenia ciasta na wafle uzyto: make pszenna lub zamiennie make pszen-
zytnia, mleko odtluszczone, wodg, olej roslinny rafinowany, zéltka jaja kurzego, $ro-
dek spulchniajacy, cukier i s6l [12].

Make pszenzytnia typu 750 uzyskano z przemiatu pszenzyta w mlynie gospodar-
czym. Make pszenna typu 500 oraz typu 650 zakupiono w handlu. W uzytych makach
oznaczono barwg, smak, zapach, zawarto§¢ wody, kwasowos¢, zawartos¢ popiolu oraz
ilo§¢ 1 jako$¢ glutenu mokrego zgodnie z obowiazujacymi wymaganiami [2, 3]. Dodat-
kowo w badanych makach wykonano oznaczenie zawarto$ci biatka metoda Kjeldahla
stosujac przelicznik azotu na biatko Nx5,71 w przypadku maki pszennej i Nx6,25 w
przypadku maki pszenzytniej [1]. Aktywno$¢ amylolityczng badanych mak mierzono
oznaczajac liczbg opadania w aparacie Hagberga Pertena oraz wykonujac pomiar lep-
kosci zawiesiny maki za pomocg amylografu Brabendera.

Ciasto na wafle sporzadzano wedtug receptury i technologii powszechnie stoso-
wanej w przemysle cukierniczym [12]. Wypiek listkow waflowych [4] prowadzono za
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pomoca re¢cznie obstugiwanej wafelnicy produkcji polskiej, dostosowanej w taki spo-
* s0b, aby kazde z form (Zzelazek) miato oddzielne czujniki do pomiaru temperatury po-
laczone z urzadzeniem do odczytu i regulacji temperatury.

Wypiek listkow waflowych niestodkich prowadzono w temperaturze 170°C w
czasie 6+7 minut. Natomiast listki waflowe stodkie wypiekano w temperaturze 160°C
w czasie 5+6 minut. Do chlodzenia wafli zastosowano metodg polegajaca na uktadaniu
listkdw jedne na drugich, a nastegpnie przykryciu deseczka z obcigznikiem W tym sta-
nie pozostawiano do nastgpnego dnia.

W probach wstgpnych wypieku ustalono proporcje skladnikéw wchodzacych w
sktad receptury z udzialem maki pszennej typu 500 oraz poréwnawczo z maka typu
650. Na podstawie oceny sensorycznej wafli wybrano najlepsze i odpowiadajaca im
recepturg wykorzystano w dalszej czgéci badan. W dalszych doswiadczeniach wybrana
make pszenna zastapiono calkowicie maka pszenzytnia, a nastgpnie mieszano z maka
pszenna, ktérej udzial wynosit 10, 20, 30, 35, 40 i 50% calkowitej masy maki.

Wyprodukowane wafle poddawano ocenie sensorycznej i fizykochemicznej wg
obowiazujacych wymagan [3].Ocena sensoryczna wafli wedtug pigciopunktowej skali
ocen (z uwzglednieniem wspolczynnikow wazkosci), obejmowala nast¢pujace wyrdz-
niki jakosci: ksztalt, powierzchnie, barwg, przetom, konsystencje i smakowitos¢ (smak
i zapach), a ocena fizykochemiczna oznaczenia zawarto$ci wody, cukrow ogotem jako
cukier inwertowany i popiotu nierozpuszczalnego w 4N roztworze kwasu solnego [3].

Wiyniki i dyskusja

Przy okresleniu wlasciwosci wypiekowych maki pszennej przeznaczonej do wy-
pieku wafli przywiazuje si¢ duze znaczenie do zawartosci i jakosci glutenu. Na ogét
uwaza sig, ze zawarto§¢ mokrego glutenu powinna miescié si¢ w granicach 24-32%,
liczba glutenowa 49-55%, elastyczno$¢ glutenu II stopnia [12, 10, 5. Wyniki zawarto-
$ci glutenu 1 jego cech jakos$ci w makach pszennych 1 mace pszenzytniej zestawiono w
tabeli 1. Poréwnujac zawartos¢ glutenu wymytego z badanych mak pszennych i pszen-
zytniej nalezy stwierdzi¢, ze uzyskane wyniki pokrywaja si¢ z danymi charakteryzuja-
cymi te rodzaje mak. Dotyczy to miedzy innymi zawartosci glutenu w mace pszenzyt-
niej. Niektorzy sposrod badaczy okreslajac wartos¢ technologiczng rodéw pszenzyta
polskiego i1 zagranicznego wykazali, ze zawarto§¢ tego skladnika waha si¢ od 8,8 do
22,3% [1, 7). Inni donosza o wigkszej jego zawartosci, nawet do 35% [8]. W badanej
mace pszenzytniej zawarto$¢ wymytego glutenu wynosita 17,2%, byla to zatem war-
to§¢ przecigtna. Nalezy zaznaczy¢, ze zawarto$é ta jest mniejsza w odniesieniu do wy-
magan stawianych mace pszennej do wypieku wafli [12, 13]. Badajac natomiast cechy
jakosci glutenu wymytego z maki pszenzytniej stwierdzono, Ze nie odbiegaja one od
cech glutenu wymytego z maki pszennej. Oba rodzaje glutenu wykazujg podobna ela-
stycznos$¢ i rozptywalnoéé. Przy czym wartosci liczbowe wskazuja, ze jest to gluten
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staby. Dlatego badane maki pszenne w zalezno$ci od liczby glutenowej nalezy zaliczy¢
do II klasy jakosci. Podobnej klasyfikacji w przypadku maki pszenzytniej nie mozna
dokona¢ ze wzgledu na matg liczbe glutenowa (LG = 24).

Tabelal

Wtasciwodci sensoryczne i fizykochemiczne mak pszennych i pszenzytniej.
Sensory, physical and chemical properties of wheat flour and of Triticale flour.

Oznaczenia Rodzaj maki / Sort of flour
Determinations Pszenna typu 500 Pszenna typu 650 Pszenzytnia typu750.-
Wheat of type 500 Wheat of type 500 Triticale of type 750
biata z odcieniem . Lo . -
biata z odcieniem ciemniejsza od wzor-
kremowym (wzorzec)
Barwa hite with a cream kremowym ca
Colour W white with a cream | darker than the refe-
tint (reference stan- )
tint - rence standard
dard)
Smak swoisty swoisty swoisty
Taste specific specific specific
Zapach swoisty swoisty swoisty
Aroma characteristic characteristic characteristic
Granulacja drobnoziarnista drobnoziarnista drobnoziarnista
Granulation fine-grained fine-grained fine-grained
Zawarto$¢ wody [%]
14,6
Water content [%] 12 132 ’
Kwasowosé [°N]
4
Acidity [°N] 29 30 3
Popiot catkowity [% s.m.]
4 0,748
Total ash [% d.m.] 0,509 0.66 ’
” S
Zawarto$¢ glutenu mokrego [%)] 30,0 26.4 172
Wet gluten content [%)]
Elastyczno$¢ glutenu [° elast.]
s o 2 2 2
Elasticity of gluten [° elast.]
Rozplywalno$é glutenu {mm]
s 8 10 9
Spreadibility [mm]
Liczba glutenowa 44 36 24
Gluten number
Zawarto$¢ biatka [% s.m.] . X «
Protein content [% d.m.] 102 Il 122

* Zawarto$¢ biatka w mace pszennej obliczono stosujac przelicznik Nx5,71, w mace pszenzytniej Nx6,25;
* The protein content was calculated in wheat flour as Nx5,71; in Triticale flour as Nx6,25
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Sposéréd innych wyroznikéw maki pszenzytniej na uwage zashuguje wigksza za-
warto$¢ biatka ogdlem w pordwnaniu do mak pszennych. Pozostate wyrdzniki charak-
teryzujace jako$¢ maki pszenzytniej oraz mak pszennych sa zgodne z wymaganiami
stawianymi mace pszennej zalecanej do wypieku wafli [2].

W tabeli 2 zamieszczono wyniki aktywnos$ci amylolitycznych badanych mak, kto-
rej przypisuje sie duzy wpltyw na warto§¢ wypiekowa. Oceniajac te wlasciwosci na
podstawie liczby opadania oraz cech amylograficznych, mozna wykaza¢ réznice wy-
stepujace zarowno miedzy makami pszennymi, jak i badana maka pszenzytnia.

Tabela 2
Wiasciwosci amylolityczne mak pszennych i pszenzytniej.
The amylolytic properties of wheat flour and of Triticale flour.
Temperatura Tem;')eratura Lepkosé
. . poc‘zqtkow.a kgncowa. maksymalna
. . Liczba opadania kleikowania kleikowania .
Rodzaj maki . . . Maximum
Falling number Initial Final . .
Sort of flours s S Viscosity
[s] gelatinization gelatinization
temperature temperature Mmax
Q0 0 '.B
rc) () U-E]
Pszenna typu 500
204 55 79 550
Wheat of type 500
Pszenna typu 650
181 56 82 370
Wheat of type 650
Pszenzytnia typu 750
yina P 90 50 58 108
Triticale of type 750

Z przedstawionych danych wynika, ze liczby opadania byly wyraznie zréznico-
wane, Duzo wieksza aktywnoscig amylolityczna odznaczata si¢ maka pszezytnia (LO
= 90 s) w poréwnaniu z makami pszennymi. Przy czym wérdd mak pszennych mniej-
sza aktywnoS$cig charakteryzowata si¢ maka pszenna typu 500 (LO = 204 s) od maki
typu 650 (LO = 181 s). Wprawdzie obie maki pszenne kwalifikuja sig¢ do grupy mak o
$redniej aktywnoséci amylolitycznej, ale w odniesieniu do wymagan stawianych mace
na wafle blizsza zalecanej wartosci (LO od 230 do 310) jest maka pszenna typu 500
[11].

Te zréznicowang aktywno$¢ enzymatyczng badanych mak potwierdzity wyniki
charakterystyki kleikowania ich wodnych zawiesin. Temperatury poczatkowe i kon-
cowe kleikowania mak pszennych byty zblizone i charakterystyczne dla tego rodzaju
mak. Stwierdzono natomiast znaczna réznice w przypadku maki pszenzytniej. Tempe-
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ratury kleikowania poczatkowa (50°C), a szczegélnie koncowa (57°C), byly duzo
mniejsze niz dla mak pszennych. Takze maksymalna lepko$¢ kleiku skrobiowego maki
pszenzytniej byta bardzo mata (108 j.B.), w poréwnaniu do lepkosci maki pszennej
typu 500 (550 j.B.).

Na podstawie zawartosci glutenu, jego jakosci oraz aktywnosci enzymoéw amylo-
litycznych wyrazonych jako liczby opadania, sposrod badanych mak pszennych do
probnych wypiekow wybrano make pszenng typu 500. Wyrdzniki jej byly najbardziej
zblizone do tych jakie zaleca sie dla maki na wafle. Poréwnujac natomiast wyrdzniki te
z uzyskanymi dla maki pszenzytniej nalezy stwierdzi¢, ze badana maka nie spetniala
tych wymagan. Wydaje sie, jednak Ze nie powinno to przesadza¢ o wyniku ostatecz-
nych rezultatdw. Mozna bowiem przypuszczaé, ze w badanej mace pszenzytniej rze-
czywista zawarto§¢ biatek glutenowych byta wigksza niz wynika to z ilo$ci wyizolo-
wanego glutenu. Na ilos¢ t¢ mogla wplynaé duza zawarto$¢ rozpuszczalnych pentoza-
now ($luzéw) obecnych w mace pszenzytniej. Wiadomo bowiem, ze wymywanie glu-
tenu z ciasta, sporzadzonego z maki o zawarto$ci pentozandw wiekszej niz przecigtna
w mace pszennej, jest utrudnione i stad mniejsza ilo§¢ wyizolowanego glutenu. Za
shusznos$cia tego przypuszczenia przemawia oznaczona w mace pszenzytniej dosé
znaczna zawarto$¢ biatka (12,2% s.m.). Z tego wzglgdu podjgto sig probnych wypie-
kéw wafli suchych.

Rezultaty wypieku wafli z maki pszennej typu 500, pszenzytniej oraz z mieszanki
maki pszennej z pszenzytnig przedstawiono w tabeli 3. Na podstawie uzyskanych wy-
nikéw oceny sensorycznej i fizykochemicznej (tabela 3) mozna stwierdzi¢, ze wafle
uzyskane z maki pszennej typu 500 nie byly najlepszej jakosci pomimo tego, ze wy-
rézniki jakosci tej maki odpowiadaty cechom maki waflowej. Wafle te charakteryzo-
watla duza zawarto$¢ wody w dniu wypieku (6,9%), byly lekko twarde i miaty nierow-
nomiernie spulchniony przetom. Wszystkie wafle wypieczone w tej probie, wysycha-
jac podczas chlodzenia i przechowywania, ulegaly znacznej deformacji. Z tego powo-
du uzyskaly zaledwie dobra oceng (3,76 pkt). Twardos¢ wafli, a takze ich duza wilgot-
nos$¢, byly spowodowane najprawdopodobniej duzg lepkoscia ciasta, ktorg obserwo-
wano w czasie jego przygotowywania. Proby zwigkszenia iloéci wody do ciasta, cal-
kowitego zastapienia wody mlekiem czy zwigkszenia ilosci oleju nie poprawity konsy-
stencji wafli. Przyczyny twardoéci nalezy zatem upatrywac nie tylko w cechach jako$ci
glutenu, ale we wlasciwosSciach skrobi zawarte] w uzytej mace, odznaczajacej sig¢ duza
lepkoscia (550 j.B). Czgéciowym potwierdzeniem tego spostrzezenia byly proby wy-
pieku wafli z samej maki pszenzytniej odznaczajacej si¢ malg lepkoscia kleiku macz-
nego (108 j.B) i cechami glutenu zblizonymi do maki pszennej typu 500. Wafle wypie-
czone w tych probach (proby z cukrem i bez cukru) uzyskaly dobra oceng organolep-
tyczng (3,82 1 4,03 pkt). Forma ich nie byla popgkana, przelom byl réwnomiernie
spulchniony, konsystencja chrupka, wtasciwy smak i zapach. Zawarto$¢ wody w dniu
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wypieku byla odpowiednia i zgodna z norma [3] (4,0 i 2,4%), to znaczy taka, ktora
charakteryzuje dobrze wypieczone listki. Wada tych wafli byla zbyt duza kruchos$¢,

Tabela 3

Wyniki zawartoéci skladnikéw chemicznych i ocena organoleptyczna w pieciopunktowej skali ocen wafli
suchych wypieczonych z maki pszennej, pszenZytniej oraz mieszanki maki pszennej z pszenzytnia.

The content of chemical ingredients and a sensory assessment in a five-point gradation scale of dry wafers
baked of wheat flour, Triticale flour and of a mixture of wheat flour with Triticale flour.

Zawarto$¢ sktadnikéw chemicznych
Content of chemical ingredients

Ocena
sensoryczna
(punkty 1-4,5)
Sensory evaluation

Udzial maki (grades 1- 4,5)
. t >

Rodzaj wafli pszensrz)e(J) ypu Zawartosé Zawartos¢
Sort of wafers Fraction of SUChe_J Substz.mq 1 Zawarto§é popiotu nicroz-

wheat flour, | dniu wypicku cukrow ogoéltem puszczalnego w .

of type 5 00’ Dry matter Total suear 4N HCI Srednia ocena*

P content & Nonsoluble ash Mean grade
content
at the date of (%] content
baking o in 4N HCI
[%] [%]

zfs?v‘:le‘:: 100 93,1 1,00 0,021 3,76
Efs?‘j:;f 0 96,0 2.20 0,023 3,82
Z:::::e 0 97.6 7,56 0,023 4,03
i‘v’::e 10 98,0 8,12 0,021 415
:i‘v’::t‘e 20 98,0 8,10 0,027 4,33
zfsgge 30 97,5 8,13 0,025 4,40
Zi‘:::t‘e 35 96,6 8,11 0,016 444
z::ketle 40 97,0 8,20 0,031 3,90
2*::;‘6 50 96,8 8,16 0,026 3,82

W obliczeniach pominigto stan opakowania - 0,5
The state of package was ignored in the calculations - 0,5 grade.
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co powodowato ich latwe pgkanie. Zauwazono takze, ze wafle wypieczone z pelnym
dodatkiem mleka mialy mniej korzystna, ciemniejsza barwg niz wowczas, gdy zasto-
sowano trzy cze$ci wody i1 jedna czgs¢ mleka. Jednoczesnie nie stwierdzono zmniej-
szenia sig krucho$ci wafli. Ilos¢ wody pochtaniana w trakcie chtodzenia i przechowy-
wania byla niewielka i nie przekraczala granicznej, okreslonej w normie przedmioto-
wej na 8,0% [3].

Analizujac wyniki prob czgsciowego zastapienia maki pszenZytniej maka pszenna
typu 500, stwierdzono korzystny wpltyw tego dodatku na jako$¢ wafli (tabela 3). W
miar¢ dodawania maki pszennej do pszenzytniej struktura listkow waflowych ulegata
wzmocnieniu. Objawialo si¢ to zmiang konsystencji wafli z chrupkiej 1 bardzo kruchej
na chrupka o przelomie réwnomiernie spulchnionym. Najlepsze wlasciwosei pod
wzgledem sensorycznym wykazaly probki wafli, w ktorych proporcja maki pszenzyt-
niej do pszennej wynosita 0,65 : 0,35. Otrzymane wafle nie kruszyly sig, a zarazem
byly chrupkie i uzyskaly najwyzsza oceng (Srednia ocena 4,44 pkt). Proporcji tej od-
powiada zawarto$¢ glutenu mokrego 21,2% oraz liczba opadania LO = 104 s (tabela
4). Wigkszy udzial maki pszennej w mieszance z maka pszenzytnia, powyzej 50%,
powodowal pogorszenie jakosci wafli.

Tabela 4

Wptyw udziatu maki pszennej w mieszance z maka pszenzytnia na zawarto$¢ mokrego glutenu oraz na
liczbg opadania.

The influence of the fraction of wheat flour in the mixture with Triticale flour on the wet gluten content
and on the falling number.

Udzial maki pszennej Zawarto$¢ mokrego glutenu Liczba opadania
Fraction of wheat flour (Wet gluten content) (Falling number)

(%] [%] [s]

100 30,0 204

0 17,2 90

10 18,3 93

20 19,5 98

30 20,6 102

35 21,2 104

40 21,8 106

50 22,9 113

Wzmocnienie struktury wafli nalezy przypisaé wzrostowi zawarto§ci glutenu w
mieszance mak, lepkosci ciasta oraz jako$ci biatka w mace pszenzytniej. Nie ma nato-
miast potwierdzenia wptywu liczby opadania, jaki przypisuje si¢ mace na wafle (230
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do 310 s) [11]. Pozytywne wyniki zastosowania maki pszenzytniej wskazuja, Ze na
warto$¢ technologiczng maki na wafle wplywa w tym przypadku uklad biatkowo-
skrobiowy, a w mniejszym stopniu amylazo-skrobiowy [11].

Poréwnujac wyniki badan fizykochemicznych wafli (tabela 3), trzeba podkresli¢,
ze we wszystkich probkach wypieku, tak z maki pszennej, jak i z maki pszenzytniej
oraz w mieszance tych mak, nie stwierdzono odstgpstwa od wymagan zawartych w
normie na te wyroby [3].

Podsumowujac otrzymane rezultaty nalezy stwierdzi¢, ze jedynie w wyniku nie-
wielkiej modyfikacji receptury, zastosowanie maki pszenzytniej do wypieku wafli
pozwala otrzyma¢ wyrdb o bardzo dobrych cechach jakoSciowych bez stosowania
jakichkolwiek dodatkow funkcjonalnych.

Whioski

1. Maka pszenzytnia nadaje si¢ do produkcji wafli, przy czym najlepiej stosowac ja w
mieszance z maka pszenna. Najlepsze wafle uzyskano przy udziale 65% maki
pszenzytniej i 35% maki pszennej typu 500.

2. Na warto$¢ wypiekowa mieszanki ztozonej z maki pszennej i pszenzytniej do wy-
robu wafli w najwigkszym stopniu wptywa uktad biatkowo-skrobiowy, w mniej-
szym natomiast amylazo-skrobiowy.

3. W wyniku ustalenia proporcji maki pszennej (35%) do pszenzytniej (65%) uzy-
skano mieszankg mak o stosunkowo matej zawarto$é glutenu (okoto 22%) i jego
$redniej elastycznosci oraz podwyzszonej aktywnosci amylolitycznej (LO = 104 s).
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QUALITY ASSESSMENT OF TRITICALE FLOUR TO THE PURPOSE
OF WAFER PRODUCTION

Summary

The quality of 7riticale flour was assessed for the purpose of wafer baking. Basing on the traditional
recipe of wafers, with the wheat flour, the possibility of substituting wheat flour completely with Triticale
flour, as well as with a mixture of wheat flour and Triticale flour, was tested. The factors of flour, charac-
terising its technology for the purpose of wafer baking, were tested. It was found that as a result of a slight
modification of the recipe, it is possible to obtain good quality wafers out of Triticale flour alone. A con-
siderable better quality is to be obtained by fortifying their structure with an additive of wheat flour. It
was determined that the most advantageous fraction of Triticale flour in relation to wheat flour amounted
to 65%. In the course of determining the proportion of Triticale flour in relation to wheat flour, particu-
larly the quantity and quality of the gluten of the mixture is to be taken into consideration. On the other
hand, no unfavourable influence of an increased amylolytic activity of starch contained in Triticale flour,
on the quality of wafer flakes, was found.
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Streszczenie

Przeprowadzono oceng i poréwnanie nastgpujacych metod oznaczania kwasu mlekowego: miarecz-
kowej, kolorymetrycznej, fluorymetrycznej, enzymatycznej oraz HPLC. Opracowano metodg ilosciowego
oznaczania kwasu mlekowego w oparciu o technike HPLC oraz porownano wyniki uzyskane ta metoda z
wynikami uzyskanymi przy pomocy innych metod. Dokonano oceny doktadnosci tych metod w oparciu o
odzysk, oraz oceng precyzji na podstawie wspodtczynnika zmiennosci.

Wstep

Zastosowanie fermentacji mlekowej w przemysle spozywczym i paszowym staje
si¢ coraz bardziej powszechne. Glowny produkt tej fermentacji — kwas mlekowy w
réznych postaciach — znajduje coraz wigcej zastosowan jako nowy dodatek technolo-
giczny, wykazujacy duza przydatno$§¢ w nowoczesnych procesach produkcji. Obec-
no$¢ kwasu mlekowego i jego ilo$¢ jest coraz czgsciej wykorzystywana jako jeden ze
wskaznikéw jakosci toksykologiczno-higienicznej produktow spozywczych takich jak
wino, soki owocowe, warzywne itp. W niektorych przypadkach, np. w sokach owoco-
wych kwas mlekowy jest sktadnikiem niepozadanym, a obecno$¢ jest wynikiem nie-
prawidlowo prowadzonego procesu technologicznego lub zakazenia mikrobiologicz-
nego surowcow i zle §wiadczy o higienie produke;ji.

Dynamiczny rozwdj badan naukowych oraz znaczny wzrost ich kapitatochtonno-
sci sprawia, iz coraz wigksza uwagg przywiazuje sig do opracowania oraz doboru od-
powiednich metod pomiarowych. Duzy nacisk kltadzie si¢ na wykrywalno$¢ doktad-
nos¢ 1 precyzj¢ metod, przy réwnoczesnej mozliwoséci zastosowania tych metod do
szybkich, rutynowych analiz. Dotyczy to takze kwasu mlekowego.

W przemysle spozywczym i paszowym dokladne okre§lenie zawarto$ci kwasu
mlekowego pozwala kontrolowac: '

Dr inz. M. Czarnecka, dr hab. Z. Czarnecki prof. nadzw., mgr H. Roszyk, Instytut Technologii Zywnosci
Pochodzenia Roslinnego, Akademia Rolnicza im. Augusta Cieszkowskiego w Poznaniu, ul. Wojska Pol-
skiego 31, 60-624 Poznan.
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e przebieg fermentacji mlekowe;j,
e tempo fermentacji mlekowe;j,
e zaklocenia procesu fermentacji.

Dotychczas stosowane metody oznaczania kwasu mlekowego w rdznych produk-
tach spozywczych, w oparctu o dane literaturowe, mozna podzieli¢ na dwie grupy:
grupe metod fizykochemicznych i grupe metod chromatograficznych.

Do metod fizykochemicznych zalicza si¢ standardowa metode miareczkowa, me-
tode destylacyjna, metody kolorymetryczne, metode fluorymetryczna oraz metode
enzymatyczna. Metody chromatograficzne wykorzystywane do oznaczania kwasu
mlekowego oparte sg o techniki chromatografii bibulowej, chromatografii cienkowar-
stwowej, chromatografii gazowej oraz coraz bardziej rozpowszechnionej w ostatnich
latach wysokocisnieniowej chromatografii cieczowej (HPLC).

Do niedawna jako standardowa metod¢ oznaczania kwasu mlekowego stosowano
metodg miareczkowsa [1]. Polega ona na zobojgtnieniu wystgpujacych w probie kwa-
sOw mianowanym roztworem NaOH i przeliczeniu ilo$ci zuzytego do miareczkowania
hugu na zawarto$¢ kwasu mlekowego. Metoda stosowana jest powszechnie w odniesie-
niu do materiatu zakiszanego. Pozwala ona uzyska¢ wiarygodne wyniki tylko w przy-
padku typowej homofermentacji, w ktorej kwas mlekowy jest jedynym czynnikiem
ksztaltujacym kwasowosé. W produktach heterofermentacji, w ktérej obok kwasu mle-
kowego powstaja inne kwasy i zwiazki chemiczne wplywajace na kwasowos¢, wynik
metody miareczkowej jest zafatszowany.

Czesto jako jedyny wskaznik $wiadczacy o prawidtowosci przebiegu fermentacji
mlekowej w kiszonkach stosuje si¢ pomiar pH. Uzyskany w ten sposéb wynik $wiad-
czy rowniez tylko o zmianie kwasowo$ci badanego materiatu, a nie o iloéci powstatego
kwasu mlekowego.

Metoda miareczkowg oznaczany jest kwas mlekowy w metodzie destylacyjnej
Leppera i Fliega [19] stosowanej do$¢ powszechnie przy charakterystyce zakiszanych
pasz zielonych. Oznaczanie to polega na oddestylowaniu z para wodna kolejno kwasu
octowego 1 maslowego, a nastepnie utlenieniu pozostatego w probie kwasu mlekowego
do kwasu octowego i oddestylowaniu tej frakcji. Wszystkie uzyskane frakcje sg mia-
reczkowane mianowanym roztworem NaOH i na tej podstawie oblicza si¢ obecno$é
poszczegdlnych kwaséw w badanej probie.

Bardziej selektywne sa metody, w ktorych kwas mlekowy przeksztalcony zostaje
do aldehydu octowego pod wplywem stezonego kwasu siarkowego a ten oznaczany
jest dalej metoda kolorymetryczng [8, 16]. W przypadku metody Dische-Laszlo [8]
tworzy si¢ barwny kompleks aldehydu octowego z roztworem hydrohinonu, za§ w
metodzie Pilone 1 Kunke [16] barwny kompleks aldehydu octowego z dwuhydroksyfe-
nylem. Natgzenie zabarwienia otrzymanych kompleksoéw okresla si¢ fotometrycznie.
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Druga z wymienionych metod znalazta zastosowanie do oznaczania kwasu mlekowego
migdzy innymi w winach.

Fluorymetryczna metoda oznaczania kwasu mlekowego [4] polega na utlenieniu
kwasu mlekowego do aldehydu octowego przy uzyciu siarczanu cerowego, a nastgpnie
utworzeniu kompleksu aldehydu octowego z cykloheksanodionem-1,3, ktéry wykazuje
wilasciwosci fluorescencyjne. Metodg te zastosowano do oznaczania kwasu mlekowego
w winach.

Osobna grupe stanowig metody enzymatycznego oznaczania izomerow kwasu
mlekowego t]. formy L (+) 1 D (-} , z wykorzystaniem selektywnej dehydrogenazy L- i
D- mleczanowej [2, 3, 5, 7, 9, 14, 18, 20]. Metoda ta polega na utlenianiu przez NAD"
kwasu mlekowego do pirogronianu, z wytworzeniem NADH. Ilos¢ NADH oznaczona
na spektrofotometrze odpowiada stechiometrycznie zawarto§ci kwasu mlekowego
przed reakcja. Oznaczanie kwasu mlekowego na tej drodze stosuje sig najczesciej przy
okreslaniu aktywnosci i zdolno$ci fermentacyjnej kultur starterowych homofermenta-
cyjnych bakterii kwasu mlekowego. Metoda znalazta takze zastosowanie w przemysle
do oznaczania zawarto$ci kwasu mlekowego w winach, sokach owocowych i warzyw-
nych, w piwie, a takze przy produkcji kwasu podczas fermentacji mlekowej maki Zyt-
niej.

Stosowane kolumny i eluenty / Columns and eluents

Kolumna i Eluent i predkosé .,
. Zrédio
temperatura pracy przeptywu Detektor Surowiec informacii
Column and Eluent and flow Detector Material .orm J
Literature
temperature rate
HPX 87 H 0,01 N H,SO, . soki jablkowe (szzyenr:i‘ze;l(“ !
65° ' in. i
C 0,7 ml/min kiszona kapusta (1992)
Aminex A 25 ;(’)(313:] forowezan RI soki owocowe Palmer i List
70°C | ml/min. kiszona kapusta | (1973)
HPX 87 H 0,01 N H,SO, RI fermentowane Bonestroo i wsp.
30°C 0,6 ml/min. safatki (1992)
Phenomenex 1,6mMfluoro konduktom. |, . Y McFeeters
ROA mastowy CDM - 11 kiszone ogérki (1993)
65°C 0,7 ml/min.
HPX 87 H 2 mM kewas . Levi i wsp.
50°C siarkowy uv wina (1993)
0,6 ml/min.
YMC ODS-AQ 20mM KH,PO, , Lee
25°C 0,7 ml/min w sok pomaraicz. | ) gg+y




OCENA WYBRANYCH METOD OZNACZANIA KWASU MLEKOWEGO 95

Najnowsza technika analizy kwaséw organicznych jest wysokocisnieniowa chro-
matografia cieczowa — HPLC [2, 6, 10, 11, 12, 13, 15, 17]. Skrécenie czasu analizy
jednej probki, wyzsza czulo$¢ oraz wyeliminowanie etapu tworzenia pochodnych to
zalety tej metody. Przeprowadzono wiele badan w celu okreslenia parametréw roz-
dzialu kwaséw organicznych przy zastosowaniu HPLC. Wtasciwy dobér warunkow
analizy zalezy przede wszystkim od sposobu oczyszczania prob oraz od parametrow
rozdziatu w zaleznosci od typu stosowanej kolumny i detektora (sktad fazy ruchomej,
szybkos$¢ przeptywu fazy ruchomej oraz temperatury kolumny). W tabeli zestawiono
rodzaje kolumn, stosowane eluenty i detektory do oznaczania kwasu mlekowego w
roéznych produktach pochodzenia roélinnego. Najczeéciej spotykanymi kolumnami sa
kolumny jonowymienne HPX-87H termostatowane w temperaturze 65°C, za$ faze
ruchomg stanowig stabe roztwory kwasu siarkowego.

Cel pracy

1. Opracowanie metody ilosciowego oznaczania kwasu mlekowego w oparciu o tech-
nike HPLC.

2. Poréwnanie wynikéw oznaczen ilosci kwasu mlekowego przy zastosowaniu wy-
branych metod stosowanych w praktyce laboratoryjnej, w oparciu o okreslenie do-
kladnosci i precyzji tych metod oraz czas ich wykonania.

Material i metody badawcze

Jako materiat do oznaczen kwasu mlekowego wybrano:

1. Mieszanine standardow wg McFeetersa ( odpowiadajaca sktadem produktom hete-

rofermentacji mlekowe;):

e 4,0 mg/ml kwasu mlekowego (firmy FLUKA),

e 1,0 mg/ml kwasu octowego (PPH Polskie Odczynniki Chemiczne),
¢ (.5 mg/ml etanolu (firmy Romil Chemicals).

2. Materiat biologiczny — sok z kiszonej kapusty (poddany obrdbce termicznej i za-
mrozony).

Zastosowano nastgpujace metody oznaczania kwasu mlekowego:

e HPLC - wg McFeeters'a [12] w modyfikacji wlasnej. Zastosowano kolumne typu
Separon SGX C18 wypelniong octadecylosilanem oraz refraktometr réznicowy
RIDK-102: fazg ruchoma stanowit 2% roztwor (NH4),HPO, + H;PO, dla korekty
pH do 3,5; przeptyw fazy ruchomej 0,2 ml/min; temperatura pracy kolumny 20°C;
przesuw ta$my rejestratora 0,3 cm/min; objgtos¢ wstrzykiwanej proby 20 pl. W
oryginalnej metodzie McFeetersa stosowano kolumng Radial Pak C18 (Waters As-
sociates) oraz eluent — 0,05M H;PO,, ktorego pH korygowano do wartosci 2,5
przy pomocy stgzonego NH,OH,
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e miareczkowa [1],

e kolorymetryczna [8],
o fluorymetryczna [4],
e enzymatyczna [3].

WyniKi i dyskusja

Oceny dokladnosci metod oznaczania kwasu mlekowego dokonano w oparciu o
odzysk, a ocene precyzji na podstawie wspdtczynnika zmiennoséci. Oznaczenia wyko-
nano w mieszaninie wzorcowej w dwudziestu powtdrzeniach dla kazdej z poréwnywa-
nych metod.

Tabela l

Analiza chromatograficzna mieszaniny wzorcowej
HPLC assay of standard mixture solution
Separon SGX Cis, eluent: 2% (NH,4),HPOy,, [pH 3,5]

.. . . Iloé¢ kwasu mlekowego / Amount of lactic acid
Czas retencji | Powierzchnia Oznaczona w probee
Retention piku Uzyta do analizy . Odzysk R,,
. . . . Determined in the
time (impulsy) Used in analysis Recovery
[min.] (impulses) [mg/ml] sample [%]
[mg/ml]
7,33 2826638 4,0 3,96 99,0
Kwas 6,88 2775016 4,0 3,89 973
mlekowy 6,76 2736018 4,0 3,84 96,0
Lactic acid 6,36 2769108 4,0 3,88 97,0
6,88 2773852 4,0 3,89 97,3
. 6,95 2815668 4,0 3,95 98,8
Srednia / Average X =3,90 X=97,6
Odchylenie
Sstf‘;‘ifr‘:iowe 5=0,042 S=1,14
deviation
Wspolczyn.
variation

Pierwszg serie oznaczen chromatograficznych wykonano na mieszaninie wzorco-
wej (tab. 1). Uzyskane wyniki charakteryzowaly si¢ niskim odchyleniem standardo-
wym (S) i niskim wspodltczynnikiem zmiennosci (V%), co §wiadczy o matym rozrzucie
wynikdéw i duzej precyzji metody. Odzysk w granicach 97-99% wskazuje na duza
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dokladno$¢ metody. W tabeli 2 zebrano wyniki analizy chromatograficznej soku z
kiszonej kapusty. W tym przypadku zaréwno rozrzut wynikéw (V = 5,7%), jak i od-
zysk (§r. 117,8%) $wiadczyly o pewnych trudnosciach przy oznaczaniu kwasu mleko-
wego w materiale biologicznym. Lee (10) stwierdzit na przyktad, ze technika HPLC
moze by¢ bardzo atrakcyjna do oznaczania kwaséw organicznych ale generalnie nie
prowadzi do dobrego rozdziatu wszystkich obecnych w probce kwasow.

W dalszej czgsci dokonano oceny wszystkich zastosowanych w pracy metod. W
tym celu przeprowadzono po 20 oznaczen kazda z metod (4 serie po 5 oznaczen). Uzy-
skano wyraznie zroznicowane wyniki przedstawione w tabeli 3. Poréwnanie doktadno-
$ci i1 precyzji testowanych metod obrazuje rysunek 1, przedstawiajacy rozrzut wynikow
dwudziestu réwnolegtych oznaczen, wykonanych kazda z metod. Otrzymane wyniki
wskazuja na istotne réznice pomigdzy poszczegdlnymi metodami w odniesieniu do ich
selektywnosci, doktadnosci i precyzji. Dlatego tez w toku dalszej pracy zrezygnowano
ze stosowania metody kolorymetrycznej z uwagi na fakt, ze daje ona wyniki znacznie
zawyzone i bardzo mato powtarzalne, co ogranicza jej przydatnosé analityczna. Takze
metoda miareczkowa, z uwagi na jej brak specyficznosci, moze znalezé zastosowanie
jedynie do oznaczania kwasu mlekowego w produktach typowej homofermentacji.

Tabela 2
Analiza chromatograficzna soku z kiszonej kapusty.
HPLC assay of sauerkraut juice.
Separon SGX Cig, eluent: 2% (NH,),HPO,, [pH 3,5]
Hos¢ kwasu mlekowego
Czas . Oznaczona anac,zona v
.. Powierzch- ] probee
retencji .. w probee .. | Odzysk Ry,
. nia piku . Dodanego | wzmocnionej
Retention . Determined . Recovery
. (impulsy) . Added Determined o
time ) in the sam- . . (%]
. (impulses) [mg/ml] in fortified
[min.] ple
[mg/mi] sample
[mg/mi]
7,26 2032980 14,25 5,0 19,78 110,2
Kwas 6,95 2082832 14,61 5,0 19,45 96,8
mlekowy / 6,90 1840674 12,90 2,0 15,58 134,0
Lactic acid 6,94 1971800 13,83 2,0 16,67 142,0
6,64 2186152 15,33 2,0 17,45 106,0
Srednia / Average X =14,18 x=117,8
Odchylenie standardowe / Standard deviation s=0,8 s=19,27
Wspo.%czynmk zmiennosci / Coefficient of v=57% v=16.4%
variation
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W oparciu o uzyskane wyniki do dalszych prac nad oznaczaniem kwasu mleko-
wego wybrano metode HPLC, metode fluorymetryczna oraz enzymatyczna 1 zastoso-
wano je do oznaczania zawartosci kwasu mlekowego w soku z kiszonej kapusty (tabela
4). Doktadno$¢ metod wynosita: metody opartej o techniki HPLC — 117+19%, metody
fluorymetrycznej 91+12%, metody enzymatycznej 89+10% — kwas L(+) oraz 94+17%
— kwas D(-). Dwie z wymienionych metod (HPLC i fluorymetryczna) mozna wykorzy-
sta¢ do oznaczen rutynowych, pod warunkiem dysponowania odpowiednim sprzgtem
[4, 12, 17]. Zastosowanie techniki HPLC do oznaczania kwasu mlekowego pozwala
uzyskiwa¢ w miarg doktadne i powtarzalne wyniki oraz daje mozliwo$¢ jednoczesnego
iloSciowego oznaczania pozostatych produktéw fermentacji mlekowej [10, 12, 13].
Metoda enzymatyczna moze by¢ polecana wylacznie jako metoda badawcza przy okre-
$laniu form izomerycznych kwasu mlekowego [9, 18]. Pozwala ona na oznaczanie
ilosci izomerow L(+) i D(-) kwasu mlekowego w krétkim czasie, z duza doktadnos$cig i
precyzja. Jest jednak metoda kosztowna i dlatego rzadko stosowang do oznaczen seryj-
nych.

Tabela 3
Ocena porownawcza metod oznaczania kwasu mlekowego.
Comparison of lactic acid tested methods.
Miesznina wzorcowa / Standard mixture
Ilo$¢ kwasu mlekowego / Amount of Wspotczynnik
Metoda / Method lactic acid (mg/ml) Odzysk zmienno$ci | Czas wykonania
. . Recovery | Coefficient of 10 analiz
uzyta do analizy | oznaczona metoda - .
. ) . (%) variation (min.)
used in analysis determined o
(%)
HPLC 4,0 3,96 £ 0,04 97,3 £ 1,03 1,1 360
F1
uorymetryezna 40 407036 | 102+9,02 8.8 240
Fluorometric
Enzymatyczna
: 4,0 4,31 0,30 107 £ 7,40 6,9 630
Enzymatic
Kol
o erymetryczna 4,0 6,10+1,22 152 %30 20,0 60
Calorimetric
Mi k
areczkowa 4,0 524022 | 1314550 42 30
Titratic
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liczebnos$¢ / number
kolorymetryczna
colorimetric
fluorymetryczna
fluorometric
D enzymatyczna
enzymatic
2] miareczkowa
titratic
HPLC
80 90 100 110 120 130 140 150 160 170
odzysk / recovery (%)
Rys.l.  Ocena dokiadnosci i precyzji testowanych metod.
Fig. 1.  Accuracy and precision of compared methods.
Tabela 4
Oznaczanie kwasu mlekowego wybranymi metodami.
Lactic acid determination with different methods.
Ekstrakt z kiszonej kapusty / Sauerkraut juice
Tlos¢ kwasu mlekowego / Amount of lactic acid
/ml
(mg/mb) Wspotczynnik
oznaczona Odzysk zmiennosci
Metoda / Method dodana w prébce y A
) o L Recovery Coefficient of
oznaczona w probece | do probki | wzmocnione;j (%) variation
determined in sample | added to | determined °
. . (%)
sample in fortified
sample
HPLC 14,2+£0,8 2,0 16,6 117+19 16,0
Fi t
HoTymeiyczna 15,4 £ 0,4 2,0 17,2 91412 13,5
Fluorometric
Enzymatyczna 821011 5.8%0,2
’ > > L] L] . _ + + 1 1’2 1 ,
Enzymatic L(+) D(-) 89210194217 8.1
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Whioski

1. Uzyskane wyniki wskazuja na istotne réznice doktadnosci i precyzji poszczegdl-
nych metod oznaczania kwasu mlekowego.

2. Z pigciu porownywanych metod trzy — HPLC, fluorymetryczna i enzymatyczna -
charakteryzowaty si¢ wiasciwym odzyskiem i wspolczynnikiem zmiennosci.

3. Zastosowanie techniki HPLC i metody fluorymetrycznej pozwala uzyskiwaé do-
ktadne i powtarzalne wyniki w badaniach rutynowych, metoda enzymatyczna moze
by¢ polecana raczej do celow badawczych przy okreslaniu form izomerycznych
kwasu mlekowego.
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DETERMINATION OF LACTIC ACID IN PLANT MATERIAL
Summary
HPLC method for determination of lactic acid in presence of other organic acids was elaborated and

compared to the other methods. This method was compared to titratic, colorimetric, fluorometric and
enzymatic procedures according to their specifity, accuracy and precision.
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WYKORZYSTANIE DROZDZY IMMOBILIZOWANYCH NA SZKLE
PIANKOWYM W CIAGLEJ FERMENTACJI WINIARSKIEJ

Streszczenie

Celem pracy byto okreslenie mozliwoséci wykorzystania szkia piankowego do immobilizacji komorek
drozdzy w procesie ciaglej fermentacji winiarskiej.

Drozdze z gatunku Saccharomyces cerevisiae rasy S.0./1AD dodawano tylko w momencie urucha-
miania fermentoréw. Fermentacje ciagla prowadzono 33 dni, przy czym czas przeptywu przez 3 kolumny
wypelnione kostkami szkla piankowego wynosit 3-4 dni. Stwierdzono prawidlowy przebieg ciaglej fer-
mentacji winiarskiej w ciagu trzydziestu trzech dni badanego okresu. Prognoza statystyczna wykazata
prawdopodobienstwo dalszego prawidlowego przebiegu procesu przez nastgpne sze$¢ dni. Biate szklo
piankowe okazalo sig¢ przydatne do unieruchamiania komorek drozdzy.

Wstep

W ostatnich latach obserwuje si¢ wzrost zainteresowania wykorzystaniem unieru-
chomionych (immobilizowanych) komérek drozdzy w procesie ciaglej fermentacji
moszczu. Immobilizacja polega na unieruchomieniu komorek w taki sposéb, aby ogra-
niczy¢ ich swobodny ruch i umozliwi¢ przeptyw koto nich fermentujacej cieczy.

Technologie wykorzystujace komorki immobilizowane umozliwiaja zwigkszenie
produktywnosci zbiornikéw fermentacyjnych w poréwnaniu z technologia tradycyjna
[1, 4]. Uzyskuje sie to dzieki wigkszej rzeczywistej liczbie komorek w jednostce objg-
tosci fermentora oraz poprzez stosowanie wigkszych szybkosci przeptywu. W takich
warunkach szybko$¢ dopltywu surowca moze przekraczaé szybko$¢ wzrostu immobili-
zowanych mikroorganizméw, system fermentacyjny jest bardziej odporny na zmiany
warunkéw procesu, a ryzyko zakazenia jest znacznie mniejsze. Ponadto bioreaktory
wykazuja duza stabilno$¢ fermentacyjna, ktéra wynika ze znacznej samoreprodukcji
systemu [8, 9].

Prof. dr hab. W. Wzorek, dr A. Bugajewska, mgr inz. S. Mateusiak, mgr S. Bonin, Katedra Biotechnolo-
gii Zywnos’ci, SGGW, 02-528 Warszawa, ul. Rakowiecka 26/30.
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W badaniach dotyczacych fermentacji winiarskiej komorki drozdzy sa najczgsciej
unieruchamiane metoda pulapkowania lub adsorpcji [3, 13, 14].

Dla konkretnej metody immobilizacji istotny jest wybdr odpowiedniego nosnika.
Uwaza sig, ze dobry noénik powinien charakteryzowaé sie nastepujacymi cechami:
niski koszt i tatwa dostgpno$¢, prostota i tagodno$¢ unieruchamiania, mechaniczna i
chemiczna stabilno$¢ operacyjna, obojgtnos¢ w stosunku do zatrzymanych mikroorga-
nizmow, jak najnizsze ograniczenia dyfuzyjne dla substratu, produktu i innych meta-
bolitow, duza zdolnos¢ zatrzymywania komoérek oraz fatwoéé powigkszania skali pro-
dukcji [5, 6, 7]. Bakoyianis i1 wsp. [1] prowadzac doswiadczenia nad otrzymywaniem
wina w niskiej temperaturze, do unieruchamiania komoérek drozdzy wykorzystali pu-
meks - porowaty, wulkaniczny materiat zawierajacy okolo 70% SiO,. Wzorek i Rost-
kowska-Demner [16] oraz Rostkowska-Demner [12] prowadzac badania nad szeryza-
cja win owocowych wykorzystali do immobilizacji komorek drozdzy biate szklo pian-
kowe. Stwierdzili m.in., ze szklo to nie powoduje zwigkszenia zawartosci metali w
winie.

Cel i metodyka pracy

Celem pracy bylo okreslenie mozliwosci wykorzystania szkta piankowego do
immobilizacji komérek drozdzy w procesie ciaglej fermentacji winiarskiej.

Przeprowadzono 3 serie doswiadczen. Nastawy przygotowywano z soku jabtko-
wego odtworzonego z koncentratu oraz sacharozy, o iloéci cukru pozwalajacej na
otrzymanie w serii pierwszej 14% obj. alkoholu, w drugiej i trzeciej - 16% obj.

Nastawy te wzbogacano w pozywki azotowe w formie wodoroortofosforanu (V)
diamonu i siarczanu (VI) amonu w ilosci po 0,2 g/dm’.

W celu przeciwdzialania rozwojowi szkodliwej mikroflory w czasie fermentacji
sulfitowano je w ilosci 50 mg/dm® SO, (seria I) oraz 100 mg/dm® SO, (II i III seria)
stosujac dodatek disiarczanu (IV) dipotasu.

Fermentacje prowadzono przy uzyciu drozdzy z gatunku Saccharomyces cerevi-
siae rasy S.0./1 AD z kolekcji czystych kultur Katedry Biotechnologii Zywnosci
SGGW (opisane (2)), ktore dodawano tylko w momencie uruchamiania fermentacji, w
formie kultury matecznej (10% obj.). Matki drozdzowe w poszczegblnych seriach
przygotowywano poprzez 4-etapowe namnazanie drozdzy na podtozach otrzymanych
w sposob analogiczny jak nastawy, przy czym przyzwyczajano je rownoczesnie do
obecnosci SO, w nastawie.

Zestaw do prowadzenia ciaglej fermentacji winiarskiej sktadat si¢ z trzech szkla-
nych kolumn wypelionych szkltem piankowym w postaci kostek o wymiarach ok.
1x1x1 cm. Zasilanie zestawu prowadzono przy uzyciu pompy ttokowej "Micro-doze
pump” typ 335 A. Fermentacjg prowadzono w ciagu 33 dni, przy czym przeptyw na-
stawu przez fermentory trwat 3—4 dni, czyli 34 dni trwata fermentacja wina.
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W trakcie procesu fermentacji przeprowadzano analizg chemiczng i organolep-
tyczna wina oraz okre$lano ogdélna liczbg i aktywno$é zyciowa komérek drozdzy w
kazdej kolumnie fermentora. W publikacji zamieszczamy tylko niektére wyniki pracy.

Obliczenia statystyczne przeprowadzano metoda wieloczynnikowej analizy wa-
riancji wykorzystujac program komputerowy STATGRAPHICS, a najmniejszg istotna
roznice (NIR) obliczono uzywajac testu Tukeya (dla o = 0,05). Ponadto podano wy-
ktadniczg lini¢ trendu (krzywa S) oraz réwnanie tej krzywe;.

Omoéwienie i dyskusja wynikow

Dos$wiadczenia (trzy serie) ze wzgledu na ograniczenia czasowe przerywano po
33 dniach od rozpoczecia fermentacji pomimo, Ze jej przebieg nie wskazywatl na taka
konieczno$¢é. W zwigzku z tym dla niektéorych wynikow obliczono wyktadnicze (S-
curve) rownanie trendu i wykreslono jego krzywa (dla $rednich) z prognozowaniem
dwoch nastepnych okresdéw pomiarow.

W pierwszym okresie fermentacji nastgpowal wzrost zawartoéci alkoholu, po
czym jego poziom byl utrzymywany na w miar¢ stalym poziomie poprzez regulacje
szybkosci przeptywu cieczy (rys. 1). Wedtug PN-A-79121 [10] wino owocowe powin-
no zawieraé minimum 9% obj. alkoholu. W pierwszej serii taka zawarto$¢ uzyskano
dwunastego dnia od rozpoczgcia pracy fermentoréw, a w drugiej i trzeciej serii miedzy
szostym a dziewiatym dniem fermentacji.

16

P(2,76005-1,74213/T,
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trend dla $redniej
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Rys. 1.  Wplyw czasu trwania fermentacji ciaglej na zawarto$¢ alkoholu w winie.
Fig. 1. Influence of continous fermentation time on alcohol content in wine.
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Stwierdzono, zZe ilo$¢ otrzymanego alkoholu zalezy od tempa przeplywu nastawu.
Wzrost stgzenia alkoholu jest wynikiem mniejszej szybkoéci przeptywu. W ten sposob
wydtuza sig¢ czas kontaktu nastawu z drozdzami i w zwiazku z tym wigcej cukru ulega
przemianie w alkohol.

Cecha fermentacji ciaglej jest to, ze m.in. poprzez zmiang ilo§ci moszczu dostar-
czanego do fermentora mozna wplywaé na sktad wina 1 w ten sposob regulowac za-
wartos¢ cukrow pozostajacych w produkcie [15].

Fermentacjg ciagla nalezy prowadzi¢ jednak w taki sposéb, aby w winie opusz-
czajacym linig pozostato 2-3% nie przefermentowanych cukréw, ze wzgledu na utrzy-
manie aktywnosci zyciowej drozdzy [15].W zwiazku z tym, w niniejszej pracy nie
starano si¢ uzyska¢ maksymalnego stopnia odfermentowania, a jedynie taki, ktéry nie
powodowal masowego obumierania komorek drozdzy.

W trakcie procesu fermentacji ciaglej zaobserwowano wzrost liczby komorek
drozdzy w tych samych kolumnach, w miar¢ upltywu czasu od uruchomienia fermento-
row. '

Na podstawie zawartosci ekstraktu ogdlnego oraz cukréw w winie obliczano ilos¢
ekstraktu bezcukrowego. Stwierdzono, ze w miare uptywu czasu fermentacji ciaglej
zawartos$¢ ekstraktu bezcukrowego w winie wzrasta (tab. 1). W sklad ekstraktu bezcu-
krowego wchodza kwasy organiczne, sole mineralne, glicerol, zwiazki fenolowe oraz
inne skfadniki nie oznaczane metodami redukcyjnymi. Interesujace jest, jakie sktadniki
powodowaly ten wzrost, gdyz proces ten od pewnego momentu nie byl skorelowany z
zawartos$cia alkoholu.

Tabelal

Wplyw czasu trwania fermentacji ciaglej na zawartos¢ wybranych sktadnikow wina ($rednia z trzech
serii).
Influence of continuous fermentation time on content selected components (average from 3 series).

Czas trwania Ekstrakt Kwasowodé Ocena senso-
fermentacji bezcukrowy ogéina Wolny SO, | Zwigkszony SO, | ryczna (punk.ty)
(dot.>y) Non-sugar solu- Total acidity SO, fre}e SO, boun(sied Organoleptic
Work time of bles 3 (mg/dm”) (mg/dm”) assessment
fermentor (days) (g/dm*) (g/dm’) (in points)
4 21,4 3,94 144 89,6 -
9 24,7 5,26 11,2 80,0 3.8
15 26,6 6,25 8,0 67,2 4,0
22 294 6,27 7,2 69,0 4,0
28 31,9 6,25 9,0 66,4 -
33 339 6,25 8,0 68,0 4,1
NIR - 1,0 2,6 4,0 0,22
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W czasie trwania fermentacji ciaglej oznaczano kwasowo$¢ lotng wina, ktora jest
waznym czynnikiem jakosciowym oraz wskaznikiem prawidlowosci przebiegu procesu
(rys. 2). We wszystkich seriach zaobserwowano wzrost kwasowosci lotnej do okoto
szesnastego dnia fermentacji, po czym jej poziom juz nie ulegal zmianom. Zwigzane
jest to z wzrostem wytwarzania alkoholu przez drozdze w tym czasie, poniewaz kwas
octowy jest produktem ubocznym fermentacji alkoholowej. Stwierdzane warto$ci kwa-
sowosci lotnej sa zgodne z wymaganiami normy dla bialtych win owocowych [10] do-
puszczajacej nie wiecej niz 1,2 g/dm’ kwaséw lotnych i éwiadcza nie tylko o braku
rozwoju bakterii fermentacji octowej, ale i o niewielkim zuzyciu cukréw na produkcje
tego kwasu. Analiza statystyczna nie wykazata wptywu czasu trwania fermentacji cia-
glej na kwasowo$¢ lotna wina (rdéznice mieszcza sie¢ w granicach bledu).

0,3

Kwasowosé lotna [g/dm?)
Volatile acidity (g/l)

4 8 12 16 20 24 28 33 NIR=0,08

Czas od rozpoczecia pracy fermentora (dni)
Work time of fermenter (days)

Rys. 2. Wplyw czasu trwania fermentacji ciaglej na kwasowo$é lotna wina (§rednia z trzech serii).
Fig. 2.  Influence of continuous fermentation time on volatile acidity (average from 3 series).

Kwasowos$¢ ogodlna (tab. 1), podobnie jak kwasowos$¢ lotna rowniez wzrastala w
poczatkowym okresie fermentacji (do okoto 8-16 dnia w zaleznoéci od serii). Kwasy
organiczne stanowig jeden z produktéw ubocznych fermentacji alkoholowej i wzrost
ich ilosci przy niskiej kwasowosci ogélnej w nastawach moze by¢ zwiazany ze zwiek-
szajaca si¢ zawartoscia alkoholu w winie w tym czasie. W dalszym ciagu trwania pro-
cesu obserwowano utrzymywanie si¢ kwasowosci ogdlnej na statym poziomie.

Ogbona i wsp. [9] stosujac w fermentacji ciaglej drozdze immobilizowane na bio-
nosnikach z alginianu wapnia nie obserwowali r6znic w gtéwnych sktadnikach wina w
trakcie trwania procesu, a takze zmian w kwasowosci ogolnej i lotnej. Natomiast Rosi-
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ni (11) prowadzac fermentacjg z recyrkulacja komoérek nie obserwowal réznic w kwa-
sowosci ogdlnej w poréwnaniu z klasyczna fermentacja, natomiast stwierdzit wzrost
kwasowosci lotnej do ok. 0,52 g/dm’.

W czasie pracy fermentoréw obserwowano spadek ilosci SO, w poczatkowym
okresie fermentacji, tj. do okoto szesnastego dnia pracy fermentorow. Po uptywie tego
czasu zawarto$¢ SO, utrzymywala si¢ na zblizonym poziomie. Obliczenia statystyczne
wykazaly, ze od szesnastego dnia fermentacji réznice pomigdzy $rednimi mieszcza si¢
w zakresie bledu statystycznego, czyli w tym okresie czas trwania fermentacji nie miat
istotnego wptywu na zawarto$¢ SO, w winie (tab. 1).

Podczas trwania fermentacji przeprowadzano oceng organoleptyczng wina. Oceny
ogoblne miescily sie w granicach 3,7-4,2 punktu. Najnizsze oceny ogélne otrzymywaty
wina z 9 dnia pracy fermentoréw. Wyczuwalny byt w nich posmak i zapach siarkowo-
doru. W winach z nastepnych dni pracy baterii nie wyczuwano juz posmaku i zapachu
siarkowodoru, co pozytywnie wptyngto na oceny (tab. 1).

Podsumowanie

Biate szkto piankowe moze by¢ uzywane do unieruchamiania komérek drozdzy w
ciagtej fermentacji winiarskiej. Szklo to dzigki trwalej i porowatej strukturze zatrzy-
muje na swojej powierzchni duze ilosci komorek drozdzy.

Po uplywie ok.16 dni pracy fermentoréw kwasowos$¢ wina oraz zawartos¢ SO,
utrzymywaly sig na stalym poziomie.

Stwierdzono zaleznos¢ migdzy zawarto$cia alkoholu w winie a przeptywem sub-
stratu, przy czym poprzez zmiang ilosci nastawu dostarczanego do fermentora mozna
wplywaé na sktad wina i w ten sposdb regulowaé zawarto$¢ cukréw pozostajacych w
produkcie.
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USING YEAST CELLS IMMOBILIZED ON FOAM GLASS IN CONTINUOUS WINE
FERMENTATION

Summary

Wine continuous fermentation by yeast cells immobilized on foam glass was inwestigated. Saccharo-
myces cerevisiae strain S.0./1AD was added only at the moment when the fermentors were started. Con-
tinuous fermentation was carried out for 33 days. The time of pass through 3 columns with cube of foam
glass was 3-4 days. The process of continuous fermentation was correct during 33 days. Statistical analy-
sis showed that the next 6 days of process would be also correct. This research has shown that foam glass
can be used to immobilization of Saccharomyces cerevisiae cells in continuous wine - making.
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JAN KRUPA, BARBARA KOGUT

ZAWARTOSC KADMU I OLOWIU W MIESNIACH, WATROBIE
I NERKACH KOZ I OWIEC Z OKOLIC RZESZOWA

Streszczenie

Oceniono stopieni akumulacji kadmu i ofowiu w migéniu najdtuzszym grzbietu, mig$niu dwugtowym
uda, watrobie 1 nerce 15 kéz i 12 owiec, pochodzacych z okolic Rzeszowa. Migso ocenianych zwierzat
uznano za produkt przydatny do spozycia. Watroba i nerki charakteryzowaly si¢ wysokim poziomem obu
metali i w $wietle norm obowiazujacych w Polsce ich przydatno$¢ spozywcza uznano za ograniczona.
Zawarto$¢ kadmu w watrobie i nerkach owiec byla wyzsza, niz w obu tych narzadach koz. Nie stwierdzo-
no istotnej roéznicy w zawarto$ci olowiu migdzy ocenianymi tkankami kéz i owiec.

Wstep

Zanieczyszczenie Srodowiska naturalnego powoduje obnizenie jakosci zdrowot-
nej zywnoSci, ktora stanowi jedno z gléwnych zrdédel narazenia cztowieka na przedo-
stawanie si¢ do organizmu szkodliwych pierwiastkow §ladowych [3, 11].

Owce i kozy, ze wzgledu na system pastwiskowego zywienia w okresie letnim i
skarmiania siana w okresie zimowym, sg najbardziej narazone na pobieranie metali
toksycznych i ich akumulacje w migsniach i narzadach wewnetrznych 7, 12, 17].

Akumulacja metali toksycznych, m.in. kadmu i otowiu, w watrobie jest kilkakrot-
nie, a w nerkach nawet kilkudziesieciokrotnie wigksza niz w miesniach [6, 8, 15]. Jej
poziom zalezy, m.in. od gatunku i wieku zwierzat [10, 14] oraz stopnia degradacji
srodowiska {13, 17].

Z punktu widzenia konsumenta problemy wynikajace z degradacji §rodowiska
naturalnego w Polsce, w tym rowniez rejonu potudniowo-wschodniego, wskazuja ce-
lowos$¢ okreslania poziomu zanieczyszczenia metalami cigzkimi, zwlaszcza kadmem i
olowiem, migéni i narzadow wewngtrznych matych przezuwaczy. Pismiennictwo kra-
jowe, a takZe obcojgzyczne przynosi niewicle informacii na ten temat [8, 9, 14].

Dr hab. inz. J. Krupa, dr inz. B. Kogut, Katedra Przetworstwa i Towaroznawstwa Rolniczego, Akademia
Rolnicza w Krakowie, Wydziat Ekonomii w Rzeszowieul, M. Cwiklinskiej 2, 35-601 Rzeszow.
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Material i metody badan

Material doswiadczalny stanowito 15 kozlat (kastraty) i 12 mtodych owiec (sko-
py) pochodzacych z gospodarstw indywidualnych potozonych w odleglosci 5-15 km
od Rzeszowa z miejscowosci: Iwierzyce, Krasne, Przybyszowka i Trzebownisko.

Zwierzgta zywione byly na pastwisku i dokarmiane wylacznie paszami z whasne-
go gospodarstwa — §rutowanym owsem (200-300 g/sztuke¢ dziennie), otrebami pszen-
nymi (200 g/sztuke dziennie), marchwia, i do woli sianem z lucerny. Pastwiska, z kt6-
rych korzystaty kozy i owce znajdowaly sie¢ w duzej odleglosci od szlakéw komunika-
cyjnych. Kozlgta pochodzily z wykotéw zimowych, a Zywienie przez okres pierwszych
4 miesigcy przebiegalo w systemie alkierzowym, a od maja do pazdziernika na pastwi-
sku.

Uboju zwierzat dokonywano bezposrednio w gospodarstwie producenta, zgodnie
z metodyka przewidziang w przypadku uboju owiec. KozZlgta rasy bialej polskiej uszla-
chetnionej ubijano w wieku okoto 8-10 miesigcy, przy masie ciala od 25 do 34 kg,
natomiast owce rasy polskiej dlugowehistej w wieku okoto 18-22 miesigcy, przy ma-
sie od 38 do 53 kg. Uboju zwierzat dokonywano na przetomie listopada i grudnia.

Material badawczy stanowily probki z dwoch migséni: najdluzszego migénia
grzbietu (m. longissimus dorsi) 1 migénia dwuglowego uda (m. biceps femoris) oraz
probki watroby 1 nerki. W probkach tkanek oznaczano zawarto$¢ kadmu'i otowiu me-
toda absorpcyjnej spektrometrii atomowej [18, 19].

Uzyskane wyniki badan poddano analizie statystycznej, w ktorej weryfikowano
hipotezg zerowa o nieistotno$ci réoznic pomigdzy czterema badanymi tkankami okre-
Slonego gatunku zwierzat przy zastosowaniu analizy wariancji (grupowanie $rednich
wykonano testem Tukey'a), a hipotezg zerowa o nieistotno$ci roznic pomigdzy tkan-
kami kastratow koz i owiec — testem t-Studenta [12]. Obie hipotezy weryfikowano na
poziomie p < 0,05.

W tabelach przedstawiono warto$ci $rednie arytmetyczne (x) oraz odchylenia
standardowe (s,).

Wiyniki i dyskusja

Analizujac wyniki oznaczen kadmu w tkankach kéz (tab. 1) stwierdzono istotnie
wigksza niz w migéniach koncentracjg tego pierwiastka w narzadach wewnetrznych.
Srednia zawarto$é kadmu w mieéniach: najdhuzszym grzbietu (LD) i dwuglowym uda
(BF) byta identyczna i wynosita 0,005 mg/kg. Wartos¢ ta jest 10-krotnie mniejsza od
obowiazujacego w Polsce dopuszczalnego limitu pozostatosci Cd w $rodkach spozyw-
czych (do 0,05 mg/kg) [16]. Najwyzszy poziom akumulacji kadmu stwierdzono w
nerkach (0,056 mg/kg), niewiele mniejszy w watrobie (0,034 mg/kg). Nalezy zatem
stwierdzi¢, ze produkt przydatny do spozycia moga stanowi¢ migsnie i watroba, nato-
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miast poziom zanieczyszczenia nerek kadmem nieznacznie przewyzszat limit tolerancji
tego metalu w Zywnosci. Réwniez wynik maksymalny oznaczeni tego metalu niewiele
przekraczal dopuszczalny poziom, gdyz wynosit — x.x = 0,061 mg/kg.

W badaniach przeprowadzonych w 1993 roku [9], a dotyczacych oceny zanie-
czyszczenia kadmem tkanek koZzlat opasanych w Bieszczadach, stwierdzono wieksze
niz przedstawione w niniejszej pracy poziomy tego pierwiastka, wynoszace odpowied-
nio: w migsniach 0,032-0,043 mg/kg, watrobie 0,214 mg/kg, a w nerkach 0,364
mg/kg, co mozZe $wiadczy¢ o dos¢ duzym zanieczyszczeniu kadmem tego rejonu, a w
nastgpstwie surowcow (migsa i podrobow) uzyskiwanych od ocenianych zwierzat.

Tabelal

Zawarto$¢ kadmu w tkankach koz i owiec (mg/kg swiezej masy).
Cadmium content of goat and sheep tissues (mg/kg fresh mass).

Zwierze / Animal
Tkanka Miara Statystycana wierze L onTa
. A koza owca
Tissue Statistical measure
goat sheep
. . X 0,005% 0,0274
M ’ . . ’ b
Mfclz’ug‘;i ‘fuizsssziryng”:‘fg zakres/range 0,002-0,011 0,010-0,061
gissimus o 5 0,001 0,004
. X 0,005 0,0824*
Miesief ! d ’ ’
Mf:c‘z’u‘::;‘;’; OSWfiI‘;Oi‘iS zakres/range 0,002-0,010 0,019-0,256
P Sx 0,001 0,029
X 0,0348 0,470%*
Watrob ’ ’
L:;erro a zakres/range 0,024-0,040 0,280-0,970
Sx 0,001 0,086
X 0,056%" 0,6455*
Nerka
. zakres/range 0,046-0,061 0,526-0,767
Kidney
Sy 0,001 0,028

A, B - wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w kolumnach réznia si¢ istotnie przy p < 0.05 (na
podstawie testu Tukeya).

Symbol *- oznacza istotng réznicg pomiedzy §rednimi w rzedach stwierdzona testem t-Studenta.
A, B - means marked with different superscriptsin kolumns differ significantly at p < 0.05 (Tukey's test).
Symbol *- means a significant difference in rows defined by Student’s test,

Analizujac wyniki oceny zawarto$ci kadmu w migéniach owiec (tab. 1) stwier-
dzono trzykrotnie wyzszy poziom tego pierwiastka w migsniu dwugltowym uda (0,082
mg/kg), w poréwnaniu z migsniem najdhuzszym grzbietu (0,027 mg/kg), przy czym
réznica byla statystycznie nieistotna. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze stopiefi akumulacji
kadmu w migséniu udzca przekroczyt dopuszczalny limit pozostatosci tego pierwiastka
w zywnos$ci pochodzenia zwierzgcego (do 0,05 mg/kg), okre§lonego w Zarzadzeniu
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MZiOS [16], a wynik maksymalny oznaczen kadmu w tym migéniu osiagnal wysoki
poziom 0,256 mg/kg.

Najwyzsza $rednig zawarto$¢ kadmu stwierdzono w prébkach nerek (0,645
mg/kg) i byla ona ponad 1,5-krotnie wigksza niz w watrobie (0,470 mg/kg). Nalezy
jednak nadmieni¢, ze nie stwierdzono statystycznie istotnej réznicy w poziomie aku-
mulacji kadmu pomigdzy watroba a nerkami, natomiast st¢Zenie tego metalu w narza-
dach wewnetrznych bylo istotnie wyzsze niz w mies$niach (tab. 1).

Na uwagg zasluguje réwniez fakt, Ze najwyzsze jednostkowe oznaczenia kadmu
stwierdzono w ocenie probek watroby, a wynik maksymalny osiagnatl poziom 0,970
mg/kg. ’

W badaniach przeprowadzonych przez Enne i wsp. [1] stwierdzono $cista zalez-
no$¢ koncentracji kadmu w tkankach owiec w zaleznosci od stopnia uprzemystowienia
i degradacji srodowiska chowu zwierzat. Najwigksze stgzenie kadmu oznaczono w
nerkach, istotnie mniejsze w watrobie, natomiast najmniejsze w migéniach, co jest
zgodne z wynikami badan wlasnych. W innych badaniach [4, 5] wskazano na duza
zalezno$¢ zwigkszonej koncentracji kadmu w tkankach owiec, 0 obnizonym poziomem
miedzi w ich organizmie, co wywoluje zahamowanie porostu welny, a czesto $miertel-
nos¢ zwierzat.

W niniejszych badaniach (tab. 1) stwierdzono, Ze poziom akumulacji kadmu w
narzadach wewngtrznych (watroba i nerki) oraz w migéniu dwuglowym uda (BF)
owiec byt statystycznie istotnie wyzszy niz zawarto$¢ tego metalu w analogicznych
tkankach k6z. W migsniu najdtuzszym grzbietu u owiec rowniez oznaczono wyzszy
poziom tego pierwiastka niz u koz, jednak rdznica byta statystycznie nieistotna.

Biorac pod uwagg dopuszczalne limity pozostatosci kadmu w $rodkach spozyw-
czych w Polsce (do 0,05 mg/kg) [16] oraz zawarto§¢ tego metalu w ocenianych tkan-
kach nalezy stwierdzi¢, ze nerki uzyskiwane od koz i owiec z okolic Rzeszowa nie
nadaja si¢ do celéw spozywczych.

Wyniki oznaczen zawartosci olowiu w migéniach i narzadach wewnetrznych kéz i
owiec zestawiono w tab. 2.

Ogo6lna srednia zawarto$¢ otowiu ksztaltowata sig na niskim poziomie u koz
(0,120 mg/kg). Zaréwno wartosci Srednie wyliczone z oznaczen tego pierwiastka w
poszczegdlnych tkankach, jak 1 wigkszo§¢ wynikdéw jednostkowych byty mniejsze od
poziomu dopuszczalnoéci otowiu w zZywnosci w Polsce, tj. 0,3 mg/kg [16], zatem stan
produktéw poubojowych z rejonu Rzeszowa nie budzi pod tym wzglgdem powazniej-
szych zastrzezen higieniczno-toksykologicznych.

Nie stwierdzono istotnych réznic pomig¢dzy $rednig zawarto$cia otowiu w miesniu
najdluzszym grzbietu, a poziomem tego metalu w migéniu dwugltowym uda, zaréwno
koz, jak 1 owiec (tab. 2). Nie stwierdzono réwniez statystycznie istotnej rdznicy w
poziomie akumulacji otowiu w miesniach (setne czg§ci mg/kg) miedzy kozami i
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owcami. Z kolei w narzadach wewngtrznych kéz i owiec oznaczono statystycznie
istotnie wyzsze zawarto$ci tego metalu (dziesigtne czg$ci mg/kg), niz w migéniach —

jednak ponizej dopuszczalnego limitu obecnosci olowiu w zywnosci.

3

Zawarto$¢ olowiu w tkankach kéz i owiec (mg/kg §wiezej masy).
Lead content of goat and sheep tissues (mg/kg fresh mass).

Tabela 2

. Zwierzg / Animal
Tkanka Miara Statystycana
. .. koza owca
Tissue Statlstlcal measure
goat sheep
. . X 0,055% 0,055%
Miesics . . ] X
M;zscljfu:?o‘ilmlzssszﬂynizs’i‘: zakres/range <0,002-0,101 0,020-0,104
& S 0,008 0,008
. X 0,036% . 0,0774
Miesien dwugt d ’ ’
Misclsfusﬁi O:VfZ;o?is zakres/range <0,002-0,070 | 0,020-0,207
P Sk 0,006 0,019
X 0,118° 0,236°
Watrob ’ >
Lii‘erro a zakres/range 0,091-0,145 0,023-0,305
Sx 0,005 0,028
. X 0,141° 0,136°
Nerki
Kidne zakres/range 0,080-0,190 0,020-0,244
Y Sx 0,012 0,022

A, B - wartosci §rednie oznaczone réznymi literami w kolumnach rdznia sig istotnie przy p < 0.05 (na
podstawie testu Tukeya).

Symbol " - oznacza istotna réznicg pomiedzy érednimi w rzedach stwierdzona testem t-Studenta,
A, B - means marked with different superscriptsin kolumns differ significantly at p < 0.05 (Tukey's test).
Symbol * - means a significant difference in rows defined by Student's test.

Nieistotne byly rdznice w poziomie akumulacji tego pierwiastka migdzy watroba
a nerkami, tak w grupie kéz, jak i u owiec, przy czym u zwierzat drugiej grupy poziom
zanieczyszczenia watroby (0,236 mg/kg) byt duzo wyzszy niz nerek (0,136 mg/kg).
Wyzszy poziom akumulacji Pb w watrobie zwierzat przezuwajacych, pochodzgcych z
rejondw o zwigkszonym zanieczyszczeniu §rodowiska, zostal potwierdzony réwniez w
innych doniesieniach [1, 2, 20].

Na zréznicowanie poziomu otowiu w tkankach owiec w zaleznosci od stopnia za-
nieczyszczenia srodowiska zwraca uwage Kretowska—Kutas [6], stwierdzajac u zwie-
rzat z obszaru woj. krakowskiego w migéniach érednio 0,089 mg/kg, w watrobie 0,318
mg/kg, a w nerkach 0,460 mg/kg ofowiu, natomiast u zwierzat z terenéw rolniczych 10
razy mniej tego pierwiastka w migéniach i watrobie, a 20 razy mniej w nerkach, odpo-
wiednio: 0,007; 0,030 i 0,020 mg/kg $wiezej tkanki.



114 Jan Krupa, Barbara Kogut

Oceniajac poziom koncentracji metali cigzkich, m.in. otowiu w tkankach jagniat
ubijanych w wieku do 3 dni zycia, 2- do 4-tygodniowych oraz owiec dorostych Stu-
dzinski i wsp. [14], stwierdzili wieksza zawarto§¢ Pb w watrobie jagniat najmlodszych
(0,72 mg/kg), mniejsza u jagniat starszych (0,58 mg/kg) i najmniejsza u owiec doro-
stych (0,40 mg/kg).

Podsumowujac nalezy stwierdzi¢, ze wpltyw biochemicznego dzialania metali
cigzkich, m.in. kadmu i ofowiu na zwierzgta jest zagadnieniem zloZzonym i zalezy od
koncentracji, czasu oddzialywania oraz ilociowych wspotzaleznosci miedzy metalami.

Whioski

1. Poziom akumulacji kadmu i otowiu w migéniach i narzadach wewnetrznych koz,
pochodzacych z okolic Rzeszowa byl niski. W tkankach owiec oznaczona zawar-
to$¢ otowiu byla niska, natomiast zawarto$¢ kadmu w migéniach, a zwlaszcza w na-
rzadach wewnetrznych owiec byta wysoka i przekraczata dopuszczalny limit pozo-
stato$ci tego metalu w ZywnoSci.

2. Nie stwierdzono istotnych réznic w poziomie koncentracji olowiu migdzy tkankami
kéz i owiec, co moze $wiadczy¢ o podobnym stopniu narazenia na ten pierwiastek
organizmu tych zwierzat oraz o zblizonej zdolnosci tych zwierzat do akumulowania
otowiu.

3. Nie stwierdzono istotnej réznicy w poziomie akumulacji kadmu i olowiu migdzy
watroba a nerkami u kéz i owiec, przy czym z uwagi na do§¢ wysoki poziom oto-
wiu, a zwlaszcza kadmu w narzadach wewnetrznych ocenianych zwierzat surowce
te posiadaja ograniczona przydatno$¢ do celéw kulinarnych i przerobu technolo-
gicznego.

4. Na podstawie uzyskanych wynikéw z oceny tkanek koz i owiec mozna wnosié, ze
poziom zanieczyszczenia kadmem i otowiem $rodowiska naturalnego z okolic Rze-
szowa jest relatywnie niski i na ogot bezpieczny dla ludzi i zwierzat.
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CADMIUM AND LEAD LEVELS IN MUSCLES, LIVER AND KIDNEY OF GOATS
AND SHEEP FROM RZESZOW REGION

Summary

Accumulation level of cadmium and lead was determined in m. longissimus dorsi, m. biceps femoris,
liver and kidney of 15 young castrated goat males and 12 young wethers from Rzeszow region. On the
bassis of Polish regulations the meat of animals of both species was considered as fully acceptable for
consumption. Livers and kidneys of animals of both species were found to contain relatively high levels of
cadmium, and lead, and thus were considered of a limited nutritive value. Cadmium level in liver and
kidney of sheep was higher (p < 0.05) than in respective organs of goats. While the levels of lead did not
differ between the liver and kidney, or between goats and sheep.
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MARZENA BRZEK, WEADYSEAW PIECZONKA

PROBA OKRESLENIA DETERMINANT POTENCJALNEGO POPYTU
NA NOWE GATUNKI SEROW Z MLEKA OWCZEGO

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki badan, ktérych celem bylto okreslenie najwazniejszych czynnikow
determinujacych deklarowany przez konsumentéw popyt na nowe, nieznane na polskim rynku, produkty
mleczne, tj. smakowe serki wyprodukowane z bundzu owczo-krowiego. Badania ankietowe i ocene kon-
sumencka dwdch odmian serkéw (chrzanowego i ziotowego) wykonano w gronie 99 losowo wybranych
0s6b. Do interpretacji wynikéw zastosowano metode analizy gléwnych komponentéw (skladowych) i
analizg czynnikowa - z grupy metod statystycznej analizy wielowymiarowej. Taka interpretacja pozwolila
na wskazanie tych determinant potencjalnego popytu, ktére wskazuja na segmenty rynku w najwickszym
stopniu zainteresowane spozywaniem tych serkéw. Sa to: jako$¢ organoleptyczna, wielko$¢ i rodzaj opa-
kowania, podatno$¢ konsumentéw na reklamg, preferowanie produktéw mlecznych zgodnych z nawykami
zywieniowymi,

Wstep

Wedlug statystyk FAO $wiatowa produkcja mleka owczego ksztalttuje si¢ w po-
blizu 8 mld litréw, z czego na kontynent azjatycki przypada ok. 3,6 mld 1., w Afryce
produkuje sig¢ 1,5 mld 1., na Europe za$§ przypada 2,8 mld 1. W czoléwce europejskiej
plasuja sig: Wiochy, Grecja, Rumunia, Hiszpania, Francja i Bulgaria [11].

Spozywanie wyrobéw z mleka owczego cieszy sig zrozumialym zainteresowa-
niem wsrdd ludnoscei tych krajéw, w ktorych od stuleci bez przerwy kontynuuje sie
tradycje w tym zakresie. W ostatnich latach zwickszone zainteresowanie kierunkiem
mlecznego uzytkowania owiec obserwuje sie takze w innych, rownie wysoko rozwi-
nigtych, obszarach Europy. Znane sa przyklady z Anglii, Danii, Holandii, Niemiec, a
nawet Wegier, gdzie hodowcy owiec przestawiajg swoje stada na produkcjg mleka,
ktore na skutek istniejacych luk rynkowych moga optacalnie sprzeda¢. Wyroby z mle-
ka owczego urozmaicaja i tak bogaty asortyment produktéw mleczarskich. Jest to tym
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bardziej cickawe, ze dzieje sie to w krajach o wysokim poziomie produkcji 1 przetwoér-
stwa mleka krowiego, ktérego nadmiar jest tam odczuwalnym problemem [2].

W Polsce doi si¢ owce tylko w gérach w czasie sezonowych wypasow. Ten spo-
sob uzytkowania owiec ma jednak bardzo stare tradycje siggajace czaséw wedrowek
Wotochéw, ktoérzy przemierzajac Karpaty wraz ze swymi stadami, osiedlali sig cze-
$ciowo w okolicy Tatr.

Polska owca gorska zawdzigcza swoja egzystencje na Podhalu mlecznemu uzyt-
kowaniu. Kiedy$ dbano roéwniez o ich mleczno$é, o czym $wiadczg spotykane w daw-
nej literaturze opisy prostej kontroli, wg ktorej bacowie rozliczali sig z whascicielami
owiec serem w zaleznosci od ilosci mleka udojonego od poszczegdlnych matek [1, 2].

Mleko owcze jest tradycyjnie przetwarzane w Polsce na bundz, ktéry mozna spo-
zywac na $wiezo, podobnie jak wszystkie sery twarogowe; moze on by¢ takze poddany
dojrzewaniu.

Bundz jest tez potproduktem do wyrobu oszczypkow 1 bryndzy.

Ten model przetworstwa mleka owczego bedzie musial w najblizszym czasie ulec
zmianie. Gtownym powodem koniecznosci tych zmian jest fakt, ze tak oszczypki jak i
bryndza wytwarzane sa z surowca nie pasteryzowanego. Niesie to za sobg powazne
zagrozenie zdrowotne dla konsumentow w postaci bakterii chorobotworczych. Dlatego
zgodnie z obowiazujacymi w Polsce przepisami sanitarnymi sery te nie moga by¢ roz-
prowadzane poprzez sie¢ sklepéw detalicznych, jedynie moze to by¢ sprzedaz prowa-
dzona bezposrednio przez producentdéw (targi, targowiska), tzw. uliczna sprzedaz. Dgj
owiec w warunkach pastwiskowych i szalasowy przerob mleka w obecnej formie, nie
zostanie tez zaakceptowany przez przepisy sanitarne Unii Europejskie;j.

Zmiany tego systemu, kiedy$ stymulujacego rozwdj owczarstwa gorskiego, nale-
zy upatrywac¢ w koncentracji stad. W wigkszych stadach tatwiej wprowadzi¢ kontrole
uzytkowosci i selekcji. Zwigkszenie mlecznosci wymusi mechanizacj¢ doju, poprawe
higieny, optacalnosé. Jest to droga, jaka poszlo z pelnym sukcesem np. owczarstwo
francuskie od konca lat 60. [2].

Koniecznos¢ zmian w przetworstwie mleka owczego w Polsce wynika tez z inne-
go powodu. Zainteresowanie polskiego rynku bryndza jest niezbyt duze. Tylko nie-
wielka grupa konsumentéw kupuje regulamie ten ser, co przy coraz ostrzejszej konku-
rencji serow krowich moze spowodowac konieczno$¢ obnizenia wielkosci produkc;ji.
Dlatego w rzeszowskiej Katedrze Towaroznawstwa i1 Przetworstwa Rolniczego Aka-
demii Rolniczej w Krakowie prowadzone sa od kilku lat badania nad opracowaniem
technologii nowych, nieznanych na polskim rynku, przetworéw z mleka owczego oraz
nad ocena stopnia akceptacji tych wyrobdw przez polskiego konsumenta.

Celem badan, ktorych wyniki przedstawiono w niniejszym opracowaniu, byto
ustalenie, ktére z wybranych czynnikow ksztattujacych postawy i preferencje konsu-
mentéw wobec przetworéw mlecznych {5, 6, 9] determinuja deklarowana przez kon-
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sumentow czgstotliwo$é zakupu i spozycia (zatem - wielko$¢ potencjalnego popytu)
serkow smakowych produkowanych z bundzu owczo-krowiego.
Wybrane determinanty pogrupowano w nastgpujacy sposob:

¢ behawioralne kryteria psychospoteczne (nawyki zywieniowe, che¢ wyprébowania
nieznanego produktu, zaufanie do znaku firmowego, podatno$é na wptyw rekla-
my);

e celementy produktu rozszerzonego (rodzaj opakowania, wielko$¢ opakowania,
atrakcyjno$é opakowania, producent [produkt krajowy], cena) w odniesieniu do se-
réw;

e cechy jakosci seréw (parametry produktu materialnego) - cechy organoleptyczne,
niska zawarto$¢ thuszczu, wysoka zawarto$é biatka, niska kalorycznosc, nieobec-
nos¢ Srodkéw konserwujacych, barwnikow itp. oraz trwalo$c;

e sensoryczne cechy jakosci serkow smakowych wyprodukowanych z bundzu
owczo-krowiego.

Material i metody

W badaniach zastosowano stacjonarng (central location) metod¢ ankietowa, pota-
czong z oceng konsumencka smakowych serkéw wyprodukowanych w skali mikro-
technicznej z bundzu owczo-krowiego. Surowcem do ich produkeji bylo petne mleko
krowie i mleko owcze.

Mleko krowie pozyskiwane bylo w gospodarstwie rolnym w miejscowosci Ka-
koléwka (woj. rzeszowskie), a mleko owcze — pochodzito z gospodarstwa zlokalizo-
wanego w miejscowosci Piorunka (woj. nowosadeckie). Zwierzgta znajdujace si¢ w
obu gospodarstwach znajdowaly si¢ pod stalym nadzorem weterynaryjnym. Mleko
pozyskiwano od kréw rasy czarno-biatej i od owiec rasy alpejskiej Bergschaf. Bezpo-
$rednio po zakonczeniu doju mleko cedzono i schladzano do temperatury ponizej
+10°C i w tej temperaturze przechowywano do momentu rozpoczecia jego przerobu.

Kazda partia surowca charakteryzowata si¢ typowymi dla mleka normalnego ce-
chami sensorycznymi (barwa, konsystencja, zapach i smak) i dobra jakoscia higie-
niczna (ogdlna liczba bakterii w 1 cm® nie przekraczata 100 tys., a liczba komérek
somatycznych — 300 tys.).

Proces produkcji ser6w obejmowat nastgpujace etapy:

e pasteryzacj¢ mleka w temp. +75°C, wychtodzenie do temperatury zaprawiania i
mieszanie mleka krowiego i owczego w stosunku 1:1,

e szczepienie zakwasem sporzadzonym z liofilizowanej kultury zawierajacej mezo-
filne bakterie Streptococcus lactis, Str. cremoris, Str. diacetilactis, Leuc. cremoris,

e zaprawienie podpuszczka w proszku, koagulacja kazeiny, krojenie skrzepu, osu-
szenie ziarna, oddzielenie serwatki i ociekanie skrzepu,



120 Marzena Brzek, Wiadysiaw Pieczonka

e zmielenie sera z rdwnoczesnym rozprowadzeniem w masie serowej soli kuchenne;j
i dodatkow smakowych. Przygotowywano w ten sposob dwie odmiany sera:
chrzanowy i ziolowy

¢ napelnienie opakowan i wychtodzenie do temperatury ponizej +10°C. W tempera-
turze tej sery przetrzymywano przez okres niezbedny do wykonania wszystkich
ocen.

Oceng konsumencka wykonano na terenie Rzeszowa z wykorzystaniem ankiety
opracowanej przez autoré6w. Respondentow poproszono o degustacjg obu odmian serka
1 okreslenie poziomu czterech cech sensorycznych: wygladu, konsystencji, zapachu i
smaku na 5-punktowej skali hedonicznej. Ponadto respondenci odpowiadali na pyta-
nia:

e czy serki te bedzie Pan(i) kupowal: bardzo czgsto, do§¢ czesto, raczej rzadko,
nigdy”.

e proszg okresli¢ stopien, w jakim ponizej wskazane elementy wpltywaja na Pana (i)
preferencje przy zakupie seréw [4 = bardzo wazny, 3 = raczej wazny, 2 = raczej
niewazny, | = niewazny]”. W tym miejscu wskazano respondentom 15 mozliwo$ci
— determinant wymienionych w poprzednim rozdziale;

Populacje wykonujaca ocene (tacznie 99 osoby) stanowity w 48% kobiety, a w
52% — mezczyzni. W zdecydowanej wigkszo$ci — ponad 90 % — byly to osoby w wie-
ku ponad 20 lat, z czego potowg stanowili respondenci w wieku powyzej 35 lat. Ponad
50% os6b uczestniczacych w ankiecie posiadalo wyksztatcenie $rednie, 30% - podsta-
wowe lub zawodowe, a okolo 20 % — wyzsze od $redniego. 2/3 populacji responden-
tow nalezalo zaliczy¢ do gospodarstw domowych liczacych 3—4 osoby. Okoto 25%
ankietowanych poinformowato, ze prowadzi gospodarstwa jedno- lub dwu-osobowe.
Tylko 10 % o0s6b uczestniczacych w ankiecie pochodzilo z gospodarstw o duzej li-
czebnosci — ponad 4 osoby.

Wyniki badan i ich omoéwienie

Wszyscy ankietowani przewiduja, ze beda nabywac¢ serki smakowe z bundzu
owczo-krowiego. Prawie 22% populacji deklaruje bardzo czesty zakup tych przetwo-
row, 59% respondentéw — dos$¢ czgsty, a pozostate 19% — to nabywcy okazjonalni.
Mozna zatem stwierdzi¢, ze zainteresowanie rynku tego rodzaju przetworami mlecz-
nymi jest dosy¢ znaczne, co nie pokrywa si¢ z rezultatami wczeéniej wykonanych ba-
dan ankietowych w rejonie Polski potudniowo-wschodniej, z ktorych wynika, ze sery
owcze, a szczegolnie bryndza, sa nabywane — i to niezbyt czgsto — tylko przez niecale

10% konsumentow [7]. Sprzeczno$¢ ta wskazywa¢ moze na zmiany, przynajmniej
deklarowane przez konsumentow, ktore nastapity w okresie ostatnich lat w zwyczajach
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zywieniowych. Mozna tez przypuszczaé, Ze zainteresowanie respondentéw serkami
smakowymi wynikalo po cze$ci z faktu przeprowadzenia ich degustacji i oceny.

W celu ukazania wzajemnych relacji pomiedzy deklarowana przez respondentow
czestotliwodcia spozywania serkow, a wazko$cia wskazanych elementéw w podejmo-
waniu przez nich decyzji zakupu, zastosowano analizg czynnikowa (factor analysis) -
metodeg statystycznej analizy wielowymiarowej powszechnie stosowana do badania
wewngtrznych zalezno$ci w zbiorze zmiennych [3]. Analiza czynnikowa - wykorzy-
stujac metode analizy gtdéwnych komponentow (gtéwnych skladowych) - bada i ocenia
zalezno$ci wystgpujace pomigdzy zmiennymi (parametrami) i réwnocze$nie spelnia
warunek ortogonalnosci. Pozwala tez na przeksztalcenie wielowymiarowej przestrzeni
badanych parametrow w ortogonalna przestrzen (najczesciej dwoch lub trzech) czyn-
nikéw gtownych (gtownych sktadowych). Umozliwia to dokladniejsze, niz za pomoca
wspotczynnikow korelagji lub determinacji, oszacowanie wystepujacych relacji [3, 12,
13]. Do obliczen wykorzystano procedur¢ FACTOR ANALYSIS komputerowego
pakietu STATISTICA 5,0. Podstawa obliczen byly macierze korelacji, szacowanie
fadunkéw czynnikowych wykonano metoda gléwnych sktadowych Hotellinga, a do
ustalenia liczby czynnikéw gléwnych zastosowano metodg Kaisera [3, 4].

Relacje pomiedzy przewidywanym popytem, a poszczegélnymi grupami determi-
nant preferencji i popytu przestawiono w postaci map percepcji na rysunkach 1-4. W
zaleznosci od warto$ci tadunkéw czynnikowych, ktére sa miara korelacji pomigdzy
zmiennymi badanymi, a komponentami gléwnymi, przyjeto model dwoch lub trzech
czynnikow gltéwnych (przyjeto, ze wyodrgbnione czynniki zawieraja lacznie co naj-
mniej 80% zmiennosci wspoélnej).

Zaskakujace zdaje si¢ by¢ rozmieszczenie w ukladzie dwoch komponentéw
gtownych punktéw odwzorowujacych ulokowanie w przestrzeni S-wymiarowej po-
szczegolnych psychospolecznych kryteriow ksztattujacych popyt i preferencje oraz
zmiennej deklarowanej czestotliwosci zakupu (rys. 1). Swiadezy bowiem ono o tym, ze
segmentem najbardziej zainteresowanym spozywaniem twarozkoéw z bundzu owczo-
koziego sa konsumenci o silnym przywiazaniu do swoich nawykow zywieniowych, a
grupa deklarujaca najmniejszy popyt — konsumenci lubiacy nabywac i spozywa¢ pro-
dukty dotychczas sobie nieznane, tym bardziej, ze respondenci wiedzac, iz degustuja
Lhowosci”, ocenili cechy organoleptyczne serkéw bardzo wysoko (wszystkie $rednie
oceny - powyzej 4 pkt w 5-punktowej skali). Wskazuje to prawdopodobnie na, stwier-
dzong w trakcie innych badan [8,10], silng niech¢¢ do konsumpcji przetworéw z mleka
matych przezuwaczy, wynikajaca z prze$§wiadczenia o nieatrakcyjnych cechach sma-
kowo-zapachowych tego mleka i produktéw z niego uzyskanych. Nieche¢ ta zdomi-
nowala deklarowana w wypowiedziach gotowo$¢ nabywania i spozywania nowych
produktow mlecznych.
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Rys. 1. Mapa percepcji psychospotecznych kryteridéw potencjalnego popytu na serki z bundzu owczo-
Fig. 1.

krowiego.

The map of perception of the psychosocial criterions of the potential demand for cheeses made
from ewe’s and cow’s curd.

Na uwagg zasthuguje ponadto usytuowanie punktu reprezentujacego podatnosé na
reklame. Kryterium to jest skorelowane, podobnie jak ,,deklarowany popyt”, z drugim
komponentem glownym, chociaz jego usytuowanie §wiadczy o mniejszej wazkosci.
Poniewaz jednak, zdaniem wielu autoréw, reklama determinuje zachowania konsu-
mentéw oddzialujgc raczej na ich pod$wiadomos$¢ (stad przyznaja sie oni do tego ra-
czej niechgtnie), nalezy w tym przypadku przyjac, ze konsumenci zainteresowani ser-
kami owczo-krowimi sa réwnoczesnie osobami podatnymi na promocyjne dziatanie
reklamy 1 korzystaja z informacji w niej zawartych przy podejmowaniu decyzji o za-
kupie produktéw mlecznych.



PROBA OKRESLENIA DETERMINANT POTENCJALNEGO POPYTU NA NOWE GATUNKI SEROW... 123

08
DEKLARCZEST.ZAKUPU WIELKOSC OPAK.
07 i ’
T RODZAJ OPAK.

06

05 }
~ 04}
X
C
o
> 03
3]

0,2 PRODUKT KRAJOWY

o
01 t CENA
O ATRAKCYINOSC OPAK.
0,0 °
-0,1
06 04 0,2 0,0 0.2 04 06 08 10
Czynnik 1

Rys.2. Mapa percepcji elementéw produktu rozszerzonego jako determinant potencjalnego popytu na
serki z bundzu owczo-krowiego.

Fig. 2. The map of perception of the elements of extend product as determinant of the potential demand
for cheeses made from ewe’s and cow’s curd.

Sposrod elementow produktu rozszerzonego o deklarowanej czgstosci zakupu
serkéw decyduja tylko dwa — wielko$¢ i rodzaj opakowania (rys. 2). Te trzy zmienne
skorelowane sg bowiem z tym samym czynnikiem gtownym. Najwigkszego popytu na
serki smakowe z bundzu owczo-krowiego nalezy sig zatem spodziewa¢ ze strony kon-
sumentéw-pragmatykow, tj. tych, ktérzy w trakcie zakupu zwracaja uwage na cechy
funkcjonalne (uzytkowe) opakowan produktéw mlecznych, nie przywigzuja za$ zna-
czenia do marketingowych funkcji opakowan, jak tez — do ceny i do faktu, Ze jest to
krajowy wyrob.

Kolejny segment zainteresowany serkami owczo-krowimi to grupa osob, dla kté-
rej najwazniejszymi cechami jako$ci produktéw mlecznych sa cechy sensoryczne (rys.
3). A poniewaz jest to rownoczes$nie segment 0sob przywiazanych do swych nawykow
zywieniowych, producenci przetworéw z mleka owczego i krowiego powinni dazy¢ do
maksymalnego ,,zamaskowania” tych ,,nut” smakowito$ci, ktore sa przypisywane mle-
ku owczemu. W przypadku serkdw smakowych jest to stosunkowo tatwe. Nalezy tez
zwrdcié uwagg na to, ze wyniki wszystkich prowadzonych w Polsce badan na prefe-
rencjami zywieniowymi konsumentéw wskazuja jednoznacznie na dominujacg rolg
cech sensorycznych w ksztaltowaniu popytu 1 preferencji [5, 6, 7, 9]. Mozna
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Mapa percepcji cech organoleptycznych serkow z bundzu owczo-krowiego jako determinant

potencjalnego popytu.

The map of perception of the organoleptic properties of the cheeses made from ewe’s and cow’s
curd as determinant of the potential demand.
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wigc sadzi¢, ze wskaznik konsumentow kupujacych serki smakowe z bundzu owczo-
krowiego bedzie do$¢ wysoki.

Wryniki oceny konsumenckiej oraz relacje i rozmieszczenie zmiennych na mapie
percepcji przedstawionej na rys. 4 wskazujg ponadto na to, Ze sposrdd cech sensorycz-
nych serkéw najwigksza role w ksztaltowaniu popytu odgrywac bedzie ich smak. Sko-
relowanie deklarowanej czestotliwosci zakupu z jako$cia sensoryczng serka chrzano-
wego wynika jedynie stad, ze serek ten zostal oceniony wyzej (Srednio o 0,5 pkt) od
serka ziotowego. '

Nalezy wreszcie podkresli¢ i wyjasnic¢ jeszcze jedna sprzeczno$é. Otéz rutyno-
wym sposobem prezentacji wynikéw badan na ten temat jest przedstawianie wartosci
tzw. wskaznikow wazko$ci (cech, determinant itd.). W odniesieniu do wykonanych
badan wskazniki te demonstruje rys. 5. Sugeruja one o catkowicie innych uwarunko-
waniach zainteresowania respondentéw serami. Np. jako najwazniejsze cechy jakosci
serdw — w opinii konsumentéow — nalezatoby uznaé trwatos$¢ i nieobecnos¢ substancji
dodatkowych ($rodkéw konserwujacych itp.), a jako nieistotne wyznaczniki popytu i
preferencji — nawyki zywieniowe lub wielko$¢ 1 rodzaj opakowania. Przedstawiona na
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Rys. 5. Wazko$¢ czynnikow determinujacych preferencje przy zakupie seréw [4 pkt - bardzo wazny, 3
pkt - raczej wazny, 2 pkt - raczej niewazny].

Fig. 5. The validity of the factors influencing on the demand for the cheeses [4 = very important, 3 =
rather important, 2 = rather invalid].
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tym rysunku struktura jest wyraznie odmienna od grupy determinant czestotliwos$ci
zakupu wyznaczonych droga analizy gtownych komponentow. Oczywiscie, zdaniem
autorow, analiza czynnikowa pozwala na znacznie bardziej doglebna interpretacje re-
zultatow badan i ukazuje pelniejszy obraz opisywanych relacji.

Podsumowanie

Mozna przypuszczac, ze zainteresowanie potencjalnych nabywcoéw smakowymi
serkami produkowanymi z bundzu owczo-krowiego bedzie stosunkowo wysokie. Na-
lezy sig spodziewad, ze prawie 1/4 gospodarstw domowych begdzie si¢ w nie zaopatry-
wac regularnie.

Prawdopodobnie segmentami rynku, zglaszajacymi najwigkszy popyt na serki
smakowe z bundzu owczo-krowiego, beda konsumenci:

e preferujacy produkty mleczne, mieszczace si¢ w obszarze ich nawykow i przyzwy-
czajen zywieniowych,

e podatni na promujace oddziatywanie reklamy,

e zwracajacy przy zakupie przetworow mlecznych uwage przede wszystkim na ich
jakos¢ sensoryczng oraz rodzaj i wielko$¢ opakowania,

e niewrazliwi” na ceng przetworéw mlecznych.

Firmy, ktore podejma produkcjg tych serkow, oraz firmy dziatajace w sferze po-
produkcyjnej powinny w zwiazku z tym skupi¢ uwage w swojej ofercie rynkowej i
dziataniach promocyjnych na tych wladnie segmentach; metoda analizy glownych
komponentdéw pozwala na glgboka i doktadng analiz¢ wewnetrznych relacji pomiedzy
zmiennymi okre§lonego zbioru i jest z pewnoScia lepszym narzgdziem analitycznym w
porownaniu z rutynowymi metodami analizy jedno- lub dwuwymiarowej, powinna
wige by¢ szerzej wykorzystywana w badaniach z zakresu technologii i towaroznaw-
stwa.
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THE ATTEMPT OF THE DETERMINING THE FACTORS OF THE POTENTIAL DEMAND

FOR NEW KINDS OF THE CHEESES MADE FROM EWE’S MILK
Summary

The purpose of this study was to determine the most important factors influencing the potential de-

mand for new products, unknown in Poland - the cheeses made from ewe’s and cow’s curd.

The survey, based on the consumer assessment, was performed. The method of principal compo-

nents and the factor analysis were applied.

The analysis shows the determinants of the potential demand and the segments interested in con-

suming these cheeses. The determinants are: organoleptic properties, size and type of package, suscepti-
bility to advertising, preference of the dairy products in accordance with habits.
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Dokonano kolejnego przegladu aktow prawnych ukazujacych sie w: Dzienniku

Ustaw, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Dzienniku
Urzgdowym Ministerstwa Zdrowia, Dzienniku Urzgdowym Ministerstwa Edukacji
Narodowej, Dziennik Urzgdowy Komitetu Badan Naukowych, Dzienniku Urzgdowym
Glownego Urzgdu Statystycznego, Dzienniku Urzedowy Ministerstwa Finansow i
Dzienniku Urzgdowym Miar i Probiernictwa.

PoniZzsze zastawienie zawiera akty prawne dotycza szeroko rozumianej proble-

matyki zywno§ciowej wg stanu na dzien 1 marca 2000 r.

1.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn: 26 pazdziernika 1999 r. zmieniajace rozpo-

rzadzenie w sprawie Polskie] Kwalifikacji Wyrobéw i Ustug (PKWil) (Dziennik

Ustaw 1999 r. Nr 92, poz. 1045).

Rozporzadzenie wprowadza zmiany w zataczniku do rozporzadzenia Rady Mini-

strow z dn. 18 marca 1997 r. w sprawie Polskiej Kwalifikacji Wyrobéw i Ustug.

Zmiany te obowiazuja od 1 stycznia 2000 r.

Rozporzadzenie Prezesa Rady Ministrow z dn. 16 listopada 1999 r. w sprawie

trybu i1 zasad nieodplatnego pobierania préb towarowych przez organ Inspekcii

Handlowej (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 92, poz. 1050).

Rozporzadzenie okresla szczegdlowo tryb 1 zasady pobierania prob towarowych

przez organ Inspekcji Handlowej i obowiazuje od 18 grudnia 1999 r.

Proby towaréw pobiera sig, jezeli okolicznosci uzasadniaja podejrzenie, ze towar:

¢ nie spelnia wymogoéw jakoSciowych deklarowanych przez przedsigbiorstwo
lub wymogdéw bezpieczenstwa okre§lonych w przepisach odrgbnych albo w
dokumentach normalizacyjnych,

¢ moze stanowié zagrozenia dla zycia i zdrowia konsumentow.

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie.
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3.

Rozporzadzenie Prezesa Rady Ministrow z dn. 23 listopada 1999 r. w sprawie
postepowania organéw Inspekcji Handlowej (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 96, poz.
1116).

Rozporzadzenie okresla:

¢ zasady przygotowania i wszczgcia postgpowania kontrolnego,

¢ uprawnienia inspektora,

¢ zasady dokumentowania ustalen kontrolnych,

e zasady badania préb towarow oraz postgpowania z pozostato§ciami po pro-
bach,

® postgpowanie pokontrolne.

Obowiazuje od 3 stycznia 2000 r.

Ustawa z dn. 5 listopada 1999 r. o zmianie ustawy o ochronie zdrowia przed na-

stepstwami uzywania tytoniu i wyrobdéw tytoniowych. (Dziennik Ustaw 1999 r.

Nr 96, poz. 1107). _

Zmiany w ustawie o ochronie zdrowia przed nastepstwami uzywania tytoniu i

wyrobow tytoniowych dotycza tabaki, zasad reklamowania wyrobow tytoniowych

oraz zakazu palenia tytoniu. Weszly w zycie 3 stycznia 2000 1.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 3 listopada 1999 r. zmieniajace rozporza-

dzenie w sprawie zasad i harmonogramu programu prywatyzacji Spotek Cukro-

wych (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 93, poz. 1069).

Prywatyzacja Spétek Cukrowych moze by¢ poprzedzona sprzedaza pakietow akcji

cukrowni lub ich grup posiadanych przez Spétki Cukrowe w trybie i na zasadach

okreslonych przez Walne Zgromadzenie Akcjonariuszy Spoiki.

Rozporzadzenie zawiera rowniez w zataczniku harmonogram prywatyzacji Spotek

Cukrowych.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 12 pazdziernika 1999 r.

w sprawie okre$lenia rodzajéw préb, zakresu badan i sposobu prowadzenia do-

kumentacii przy badaniach kontrolnych wystepowania zakazen zwierzat oraz po-

zostato$ci chemicznych, biologicznych, lekdéw i skazen promieniotwdrezych w

tkankach zwierzat, miesie, $rodkach spozywczych pochodzenia zwierzecego i

niejadalnych surowcéw zwierzecych (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 93, poz. 1080).

Rozporzadzenie, obowiazujace od 5 grudnia 1999 r., zawiera:

¢ wykaz choréb zakaznych do wykrycia ktorych przeprowadza si¢ badania kon-
trolne dotyczace wystepowania zakazen zwierzat,

e zasady pobierania prob,

¢ wykaz zwierzat objgtych kontrola.
Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dn. 15 grudnia 1999 r. w sprawie podatku
akcyzowego (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 105, poz."1197).
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10.

11.

Rozporzadzenie zawiera m.in.:

o stawki podatku akcyzowego dla wyrobdw winiarskich, piwa i wyrobow tyto-
niowych sprzedawanych w kraju,

e stawki podatku akcyzowego dla wyrobow przemystu spozywczego i drozdzo-
wego oraz niektorych napojow alkoholowych sprzedawanych w kraju (np.:
spirytus surowy, rektyfikowany, wyroby spirytusowe czyste i gatunkowe, spi-
rytus odwodniony i skazony),

* stawki podatku akcyzowego dla importowanych wyrobdw takich, jak: piwo,
wino, wermuty, alkohol etylowy nieskazony, cygara, cygaretki i papierosy.

Nowe stawki obowiazujg od 1 stycznia 2000 r.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 21 grudnia 1999 r. w sprawie ustanowienia

kontyngentéw taryfowych na niektére towary rolne przywozone z zagranicy

(Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 107, poz. 1218).

Do 31 grudnia 2000 r. ustanowiono kontyngenty taryfowe ilo§ciowe na przywoz

nastgpujacych towardw: drob, masto, jaja, miéd naturalny, ogdrki, jabtka, imbir,

szafran, tymianek, pszenica, maka, stéd palony, skrobia, szyszki chmielowe, cu-
kier trzcinowy, wino, wermuty, alkohol etylowy nieskazony i zelatyne.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 21 grudnia 1999 r. w sprawie ustanowienia

kontyngentdéw taryfowych na przywoz niektérych towaréw pochodzacych z Re-

publiki Czeskiej, Republiki Stowackiej, Republiki Wegierskiej, Rumunii, Repu-

bliki Stowenii i Republiki Butgarii (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 107, poz. 1219).

Od 1 stycznia 2000 r. obowiazuja nowe kontyngenty taryfowe na przywo6z m.in.

kukurydzy, piwa, wina, alkoholi, serdéw, twarogéw, jablek, tytoniu, mleka w

proszku, sokéw, owocow i migsa z Republiki Czeskiej, Republiki Stowackiej, Re-

publiki Wegierskiej, Rumunii, Republiki Stowenii 1 Republiki Bulgarii.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 21 grudnia 1999 r. w sprawie ustanowienia

kontyngentéw taryfowych na przywéz niektorych towardéw pochodzacych z Izra-

ela (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 107. poz. 1220).

Do 31 grudnia 2000 r. obowigzuja nowe kontyngenty taryfowe na przywo6z m.in.:

ryb, owocow cytrusowych, kukurydzy, pomidordéw, ziemniakdéw, melondw i wy-

robow cukierniczych pochodzacych z Izraela.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 21 grudnia 1999 r. w sprawie ustanowienia

kontyngentéw taryfowych na przywdz niektorych towaréow pochodzacych z Re-

publiki Estonskiej (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 107. poz. 1221).

Od 1 stycznia 2000 r. obowiazuja nowe kontyngenty taryfowe na przywoéz m.in.:

serow, stodu, wyrobow cukierniczych, czekolady i chleba chrupkiego z Republiki

Estonskiej.
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12.

13.

14.

15.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 21 grudnia 1999 r. w sprawie ustanowienia
kontyngentow taryfowych na przywoz niektdérych towaréw pochodzacych z Re-
publiki Tureckiej (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 107. poz. 1222).

Od 1 kwietnia 2000 r. ustanowiono nowe kontyngenty taryfowe na przywoéz: se-
réw, pomidorow, oliwek, herbaty, oleju stonecznikowego, czekolady, ciasta ma-
karonowego, sokoéw owocowych, drozdzy, piwa i wina pochodzacych z Republiki
Tureckie;j.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 21 grudnia 1999 r. w sprawie ustanowienia
kontyngentéw taryfowych na przywéz niektoérych towaréw pochodzacych z Wysp
Owczych (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 107. poz. 1223).

Od 1 stycznia 2000 r. obowigzuja nowe kontyngenty taryfowe na przywoéz migsa
baraniego i koziego oraz kietbas pochodzacych z Wysp Owczych.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 11 stycznia 2000 r. w sprawie pobierania
cet od niektorych towaréow (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 3, poz. 31).

Do 31 grudnia 2000 r. zawiesza si¢ pobieranie cet okre§lonych w Taryfie celnej na
ryby §wieze, pszenicg durm oraz olej stonecznikowy.

Komunikat Nr 19/PD/99 Ministerstwa Finanséw z dn. 1 grudnia 1999 r. w spra-
wie wprowadzenia numeréw ewidencyjnych na podatkowych i legalizacyjnych
znakach akcyzy na krajowych i importowanych wyrobach spirytusowych (Dzien-
nik Urz¢dowy Ministerstwa Finanséw 1999 r. Nr 16, poz. 95).

Ministerstwo Finanséw informuje o wprowadzeniu zmian na podatkowych i lega-
lizacyjnych znakach akcyzy na krajowych i importowanych wyrobach spirytuso-

5
wych.
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Przedstawiam Panstwu kolejny przeglad i krotkie omoéwienie najnowszych publi-
kacji ksigzkowych, ktore ukazaty si¢ w ostatnim czasie w Polsce 1 na §wiecie. Informa-
cje do przygotowania tego dzialu otrzymuj¢ z wydawnictw, czgsto dzigki uprzejmosci 1
wspolpracy z niektorymi z Panstwa za co serdecznie dzigkuje.

Jednoczesdnie bardzo serdecznie proszg o pomoc przede wszystkim w zbieraniu
informacji dotyczacych polskich wydawnictw w tym skryptéw i opracowan wydawa-
nych na poszczegdlnych Wydziatach 1 w instytutach naukowych oraz materiatoéw kon-
ferencyjnych.

Antioxidant Food Supplements in Human Health [Antyoksydanty jako dodatki do
zywnosci a zdrowie cztowieka], 1999

Pod red. Packer L., Hiramatsu M., Yoshikava T.

Wydawnictwo: Academic Press,

ISBN: 0-12-543590-8, Cena: £69,95

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

W publikacji przedstawiono obecny stan wiedzy nt. identyfikacji i aktywnos$ci biolo-
gicznej antyoksydantéow i ich roli w zdrowiu i chorobie. Oméwiono m.in. nast¢pujace
antyoksydanty: witaminy C i E, selen, koenzym Q-10, karotenoidy i flawonoidy.

Laboratory Methods in Food Microbiology [Metody laboratoryjne w mikrobiologii
zywnosci], wyd. 3, 1998
Harrigan W.F.

Dr hab. D. Kotozyn-Krajewska, Wydzial Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domowego, SGGW,
02-787 Warszawa, ul. Nowoursynowska 166.
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Wydawnictwo: Academic Press,

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

Zamoéwienia: Academic Press, Customer Services Department, Harcourt Brace &
Company Ltd., Foots Cray High Street, Sidcup, Kent, D14 5SHP, Wielka Brytania, tel.:
+ 44 (181) 308 57000, fax: + 44 (181) 308 5702,

E-mail: eservice@harcourtbrace.com

W ksiazce przedstawiono omoOwienie metod stosowanych w mikrobiologii zywnosci
do analizy Zywnosci m.in. sposoby identyfikacji bakterii, drozdzy i ples$ni, analizy
mikrobiologiczne gtownych grup zywnos$ci oraz zasady bezpieczenstwa w laborato-
rium mikrobiologicznym. Omoéwiono takze gtowne zywnosciowe zatrucia pokarmowe.

Nutritional Oncology [Onkologia zywieniowa], 1999

Pod red. Heber D., Blackburn G. L.

Wydawnictwo: Academic Press,

ISBN: 0-12-335960-0, Cena: £99,95

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

Publikacja definiuje i opisuje nowa sub-dyscypling onkologii — onkologi¢ Zywieniowa.
Przedstawiono w niej zagadnienia zwiazane z wplywem zywienia na powstawanie i
rozwoj nowotwordéw oraz zapobieganie powstawaniu i wzrostowi nowotwordw. Omo-
wiono takze rolg zywienia w postepowaniu leczniczym nowotwordéw. Przedstawiono
przypadki kliniczne i oméwiono grupy substancji odzywczych.

Nutritional Biochemistry [Biochemia zywienia], wyd. 2, 1998

Brody T.

Wydawnictwo: Academic Press,

ISBN: 0-12-134836-9, Cena: £54,95

Zamowienia: Academic Press, Customer Services Department, Harcourt Brace &
Company Ltd., Foots Cray High Street, Sidcup, Kent, D14 5HP, Wiclka Brytania, tel.:
+44 (181) 308 57000, fax: + 44 (181) 308 5702,

E-mail: eservice@harcourtbrace.com

Omoéwiono wymagania zywieniowe i ich rolg w zdrowiu czlowieka na poziomie ko-
morkowym i molekularnym. Ksiazka zawiera dyskusje roznorodne aspekty fizjologii,
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chemii zywnosci, toksykologii, pediatrii i zdrowia publicznego. Przedstawiono takze
rozne techniki badawcze.

The Vitamins. Fundamental Aspects in Nutrition and Health [Witaminy. Funda-
mentalne aspekty w zywieniu i zdrowiu], wyd. 2, 1998

Combs G.F., Jr.

Wydawnictwo: Academic Press,

ISBN: 0-12-183492-1, Cena: £39,95

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 przedstawiono wspoéiczesny wyktad nt. biochemii i fizjologii witamin i
substancji witamino-pochodnych. Oméwiono wszystkie witaminy, histori¢ ich odkry-
cia i obecny stan wiedzy nt. ich roli w zywieniu i zdrowiu. Ksiazka moze stuzy¢ do
samodzielnego studiowania. Zawiera takze ¢wiczenia.

Advances in Food and Nutrition Research [Postepy w nauce o Zywnosci 1 zywieniu],
tom 41142 1998

Edytor serii Taylor S.L..

Wydawnictwo: Academic Press,

ISBN: tom 41 0-12-016441-8, tom 42 0-12-016442-6, Cena: £39,95 za tom
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

Ksiazka przedstawia integralne zalezno$ci migdzy zywnoscia i naukami zywieniowy-
mi. W tomie 41 omoéwiono aspekty fizjologiczne i biochemiczne przechowywania
weglowodanow lub ziaren skrobi w roédlinach. Tom 42 po$wigcono: roli substancji
zapachowych w powstawaniu alergii i nietolerancji, zastosowania sekwencji amino-
kwasoéw do zapobiegania potencjalnym alergiom biatkowym w ZywnoSci genetycznie
modyfikowanej.

Meat cuts and muscle foods [Cze$ci zasadnicze 1 Zywnos$ciowe produkty migsniowe],
2000
Swatland H.

Wydawnictwo: Nottingham University Press,
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ISBN 1-897676-30-1, Cena: £40,00

Zamowienia: Nottingham University Press, manor farm, Thrumpton, Nottingham NG
11 OAX, Anglia,

E-mail: orders@nup.com

Jest to miedzynarodowy zbidr rodzajéw czgSci zasadniczych z rozbioru w réznych
krajach wraz z dokumentacjg anatomiczna. Przedstawiono tradycyjne rozbiory i cigcia,
ktore w duzej czesci nie sg juz stosowane ze wzgledu na globalizacj¢ handlu i standar-
dyzacje.

Zywnosé wygodna i zywnos¢ funkcjonalna, 1999
Praca zbiorowa pod red. Swiderskiego F.

WNT Warszawa

ISBN 83-204-2456-9, str. 384, cena 33 zi

W podrgczniku przedstawiono m. in. charakterystyke gtownych grup zywnosci wy-
godnej 1 funkcjonalnej, nowe systemy technologiczne w produkeji Zywnosci wygod-
nej, najnowsze tendencje w produkeji Zywno$ci minimalnie przetworzonej. Sposrod
zywnoSci funkcjonalnej omdéwiono zywno$¢ niskoenergetyczna, wysokobtonnikowa,
zmniejszajacg ryzyko chorob cywilizacyjnych, zywnos$¢ dla oséb w specyfieznych
stanach fizjologicznych i inne. Duzo uwagi pos$wigcono substancjom dodatkowym
oraz systemom zapewnienia jako$ci w tym przede wszystkim bezpieczenstwa zdro-
wotnego Zywnosci.

Towaroznawstwo Zywnosci przetworzonej, 1999

Praca zbiorowa pod red. Swiderskiego F.

Wydawnictwo SGGW, ul. Nowoursynowska 166, 02-787 Warszawa
ISBN 83-7244-064-6, str. 501, cena 30 zi

Podrecznik przeznaczony jest dla studentéw Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji SGGW, jak réwniez wydziatéw pokrewnych na innych polskich uczel-
niach realizujacych przedmiot ,,Towaroznawstwo zywnosci”. Moze by¢ takze wyko-
rzystywany przez kadrg inzynieryjno-techniczng przemystu spozywczego 1 gastrono-
mii. Zagadnienia przedstawiono w podrgczniku w trzech gléwnych czg$ciach: wiado-
mosci wprowadzajace do towaroznawstwa, jako$¢ 1 systemy jej zapewnienia, charakte-
rystyka towaroznawcza najwazniejszych grup produktow zywnosciowych.
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Biologiczne podstawy jako$ci zywnosci, 1999

Steinka L.

Dzial Wydawnictw, Wyzsza Szkota Morska, ul. Morska 83, 81-225 Gdynia
ISBN 83-87875-90-2, str. 77, cena 10,00 zt

Skrypt przeznaczony jest dla studentow Wydzialu Administracyjnego WSM, kierunku
organizacja ustug turystyczno-hotelarskich. Przedstawia problemy zwigzane z biolo-
gicznymi determinantami jakoéci Zywnosci oraz higieny produkcji potraw w zywieniu
zbiorowym.

Podstawy mikrobiologicznej analizy Zywnosci. Cwiczenia, 1999

Steinka L., Przybytowski P.

Dziat Wydawnictw, Wyzsza Szkota Morska, ul. Morska 83, 81-225 Gdynia
ISBN 83-87875-06-6, str. 117, cena 11,00 z1

Skrypt jest przeznaczony dla studentéw kierunku towaroznawstwo i fadunkoznawstwo
WSM oraz organizacji ustug hotelarsko-turystycznych. W skrypcie przedstawiono
podstawy mikrobiologii ogélnej w celu latwiejszego przyswojenia zasad mikrobiolo-
gicznej analizy produktéw zywnosciowych oraz kolejne etapy analizy mikrobiologicz-
nej zywno$ci (pobieranie probek, hodowla mikroorganizmow, ocena liczebno$ci po-
pulacji, charakterystyka mikroflory produktow zywnosciowych i wody).

Zywienie w turystyce, 1999
Grzesinska W., Gajewska D.
WSIiP, Warszawa,

ISBN 83-02-07312-1, str. 207

Ksiazka zawiera wiadomo$ci na temat sktadnikow pokarmowych i ich wptywu na or-
ganizm cztowieka oraz wlasciwosci produktéw spozywcezych i zasad ich przechowy-
wania w réznych warunkach. Omoéwiono takze zasady racjonalnego Zywienia 1 uktada-
nia jadtospisow. Przedstawiono takze najnowsze osiagnigcia w dziedzinie ZywnoSci 1
zywienia takie, jak np. makrobiotyka. Omowiono zwyczaje zywieniowe w Polsce 1
innych krajach oraz podstawy Zywienia dietetycznego.
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MATERIALY KONFERENCYJNE

Transport Zywnosci. Opakowania w transporcie Zywnosci

Materialy V Konferencji, 3-5 listopada 1999, Poznan/Kiekrz

Opracowanie: Rutkowski A.

Wydawnictwo: Polskie Towarzystwo Technologdéw Zywnoséci, Warszawa 1999
ISBN 83-911110-1-6

W publikacji przedstawiono referaty zaprézentowane na konferencji poswigcone;j
opakowaniom w transporcie zywnosci. 17 referatdéw zebrano w trzech rozdziatach:
Aspekty rynkowe opakowan do zywnos$ci oraz ich wykorzystanie w transporcie; Pro-
blemy techniczne i logistyczne doboru opakowan do transportu zywnosci; Rola opa-
kowan w morskim transporcie zywnosci. A
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W 2001 ROKU MIEDZYNARODOWY KONGRES NAUKI O MIESIE
I TECHNOLOGI ODBEDZIE SIE W KRAKOWIE

Polskie srodowisko technologdw migsa dostgpilo zaszczytu zorganizowania 47.
Migdzynarodowego Kongresu Nauki o Migsie i Technologii, o co Polska ubiegata si¢
wraz z krajami o wysokim poziomie gospodarki rolno-spozywczej. Pierwszy w nowym
tysiacleciu Kongres odbedzie si¢ w Krakowie w dniach 26-31 sierpnia 2001 roku, a
jego hastem wiodacym bedzie ,,Przyszios¢ miesa” (Future of meat).

Migdzynarodowe Kongresy Nauki o Migsie i Technologii maja diuga i chlubna
tradycje. Odbywaja sig corocznie poczawszy od 1955 roku i zawsze stanowig przeglad
najnowszego dorobku naukowego z zakresu nauki o migsie i technologii jego przetwa-
rzania. Poczatkowo miaty zasieg europejski, ale zawsze skupiaty wybitnych specjali-
stow. W 1961 roku odbyl si¢ w Warszawie 7. Kongres, ktérego organizatorem byt
dwcezesny dyrektor Instytutu Przemystu Migsnego w Warszawie dr Adam Borys, znany
i ceniony w kraju i na $wiecie technolog migsa. Brato w nim udziat 97 uczestnikéw z
18 krajow europejskich po dwéch uczestnikéw z USA, i Kanady i po jednym z Au-
stralii i Nowej Zelandii. Przedstawiono wowczas 57 ustnych doniesien, ktérych tema-
tyka skupiata wokot nastepujacych zagadnien: sktad tusz i metody ich oceny; degrada-
cja migsnia; barwa migsa; jako$¢ migsa i metody jej oceny; chemiczne i strukturalne
zmiany podczas przechowywania migsa; histologia migsa; przetworstwo migsa; mikro-
biologia migsa i przetworéw migsnych; antybiotyki i antyoksydanty.

Po czterdziestoletniej przerwie organizatorem 47. Migdzynarodowego Kongresu
Nauki o Migsie i Technologii jest Instytut Przemystu Migsnego 1 Thuszczowego z jego
obecnym dyrektorem dr inz. Andrzejem Borysem. Prace organizacyjne rozpoczeto na
poczatku ubieglego roku od przygotowania folderu ze wstgpnymi informacjami o kon-
gresie w Polsce. Foldery te rozdano na 45. Kongresie, ktory odbyt si¢ Jokohamie w
Japonii w 1999 roku.

Kongres, ktory odbegdzie si¢ w Krakowie stanowi doskonata okazj¢ do zaprezen-
towania na forum migdzynarodowym polskiego dorobku naukowego z dziedziny nauki
o migsie i technologii jego przetwarzania. Chcac uwzglgdni¢ w programie kongresu
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tematyke badan prowadzonych w Polsce, w ramach corocznych Dni Przemystu Mig-
snego, zorganizowano w dniu 1 grudnia 1999 roku sympozjum pt. ,,Postgpy nauki o
migsie i technologii przetwoérstwa miesnego w Polsce. Stan aktualny 1 perspektywy”.
Zaproszenie na sympozjum otrzymali luminarze nauki polskiej i przedstawiciele
wszystkich osrodkow akademickich oraz instytutow naukowo-badawczych zwiaza-
nych z ta dziedzina wiedzy, wraz z prosba o zaprezentowanie najnowszych wynikow
badan. W efekcie na sympozjum przedstawiono 18 doniesien ustnych i 7 posterow. Ich
tematyka wynikata z kierunkow badawczych osrodkoéw naukowych oraz zainteresowan
autorow i dotyczyta wplywu réznych czynnikow na jako$¢ migsa swin, drobiu oraz
migsa wolowego; oceny jakosci trzody chlewnej; oceny jako$ci migsa; oddzialywania
réznych czynnikow na wiasciwosci przetwordw migsnych; optymalizacji 1 higieny
produkcji migsa i przetworéw migsnych.

Na grudniowym sympozjum zaprezentowano 1 przedyskutowano wstepne zaloze-
nia programowe 47. Migdzynarodowego Kongresu Nauki o Migsie i Technologii. Za-
loZzenia te oparto na analizie tematyki poruszanej na ostatnich dziesigciu kolejnych
kongresach, poczawszy od kongresu w Hawanie w 1990 r., a skoficzywszy na kongre-
sic w Jokohamie w 1999 r. Na kazdym kongresie bylo 1 do 4 tematéw poswigconych
sprawom surowcowym, w aspekcie hodowli zwierzat, produkcji migsa, technologii
uboju, jakosci tusz i jako$ci miesa. Temat ,,Biochemia i biologia migénia” pojawial sig
na wszystkich kongresach z wyjatkiem dwoch: w Nowej Zelandii i Calgary, gdzie
glowny akcent potozono na sprawy surowcowe. Na wszystkich dziesigciu kongresach
znalazly sie 1 lub 2 tematy dotyczace higieny i mikrobiologii. Tematyka technologicz-
na byla obecna na wszystkich omawianych kongresach i dotyczyla poszczegdlnych
procesow technologicznych, okre$lonych grup produktéow migsnych, nowych techno-
logii i dodatkow oraz postgpu w procesach technologicznych i catym przemysle mig-
snym. Kolejne grupy tematow, ktore byly prezentowane na wigkszo$ci omawianych
kongreséw zwiazane byly z zywieniem, zdrowiem i pozostalosciami substancji szko-
dliwych dla zdrowia i wreszcie z oceng jako$ci 1 metodami analitycznymi.

Po dyskusji i niewielkich korektach wstgpne zatozenia programowe rozestano do
przedstawicieli $rodowisk naukowych zwigzanych z problematyka kongresu w catym
kraju z prosba o uwagi i dodatkowe propozycje. Po przeanalizowaniu wszystkich
wniesionych uwag i propozycji oraz uwzglednieniu wigkszosci z nich sformutowano
glowne tematy (topics) planowanego 47. Kongresu nastgpujaco:

1. Przyszto$¢ migsa — aspekty ogoélne (Future of meat — global aspects);
Rozwoj zwierzecia i ocena (Animal growth and evaluation);

Jakos$¢ migsa (Meat quality);

Biologia i biochemia migsa (Muscle biology and biochemistry);
Mikrobiologia i higiena (Microbiology and hygiene);

Technologia i przetwarzanie (Meat technology and processing):

A
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e Technologia uboju (Slaughter technology);
e Procesy jednostkowe i przechowywanie (Unit operations and storage);
¢ Produkty podane obrébcee cieplnej (Cooked products);
¢ Produkty fermentowane (Fermented products);
e Wyposazenie techniczne i robotyzacja Technical equipment and robotics);
e Utylizacja produktow ubocznych (By-products utilisation);
7. Odzywianie, pozostalosci substancji szkodliwych i zdrowie (Nutrition, residues
and health);
8. Zarzadzanie jako$cig i problemy metodologiczne (Quality control and methodo-
logical problems).

Aktualnie prowadzone sg konsultacje i dziatania majace na celu oficjalne powota-
nie Komitetu Honorowego Kongresu oraz Migdzynarodowego Komitetu Naukowego
Kongresu. Komitet Organizacyjny dziata pod przewodnictwem dr inz. Andrzeja Bory-
sa. Przewodniczacym Migdzynarodowego Komitetu Naukowego zgodzit si¢ by¢ prof.
AR w Poznaniu dr hab. Edward Pospiech, ktéry rozpoczat juz konsultacje z uznanymi
w $wiecie specjalistami w sprawie ich udziatu w pracach Komitetu. Przewidziane jest
powotanie réwniez zespotu redakcyjnego kwalifikujacego nadestane doniesienia.

Trwaja prace nad zredagowaniem ,.Komunikatu Koncowego” (Final Circular).
Otrzymaja go uczestnicy 46. Migdzynarodowego Kongresu Nauki o Migsie i Techno-
logii w Buenos Aires w Argentynie wraz z innymi materiatami informacyjnymi w pol-
skim stoisku, o ktorego udostgpnienie zwrécili$my si¢ do organizatorow. W tym sa-
mym czasie komunikat koncowy zostanie opublikowany w kraju.

W koncowej fazie znajdujq si¢ prace nad uruchomieniem strony internetowej na
temat kongresu, gdzie mozna bedzie znaleZ¢é wszystkie aktualne informacje dotyczace
zar6wno spraw merytorycznych jak i organizacyjnych zwiazanych z 47. Migdzynaro-
dowym Kongresem Nauki o Migsie i Technologii, ktéry odbegdzie sie w 2001 roku w
Krakowie.

Drinz. Barbara Klossowska
Sekretarz Komitetu Organizacyjnego
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7 ZALOBNEJ KARTY

WOLFGANG KEMPF (1925-2000)

W dniu 16 stycznia 2000 r. zmart pro-
fesor Wolfgang Kempf, emerytowany dy-
rektor Instytutu Technologii Skrobi i Ziem-
niaka w Federalnym Zaktadzie Badawczym
Przetwérstwa Zboz, Ziemniakdéw 1 Thusz-
czoéw w Detmold (Niemcy).

Urodzit si¢ 16.06.1925 r. w Wupper-
talu. Studia wyzsze odbyl w Studium Far-
maceutycznym w Karlsruhe oraz na Uni-
wersytecie w Munster w zakresie chemii
Zywnosci.

Po ukonczeniu studiéw pracowal po-
czatkowo w Urzedzie Badania Zywnosci
miasta Gelsenkirchen, a nastgpnie w Fede-
ralnym Zakladzie Badawczym Przetwor-
stwa Zboz 1 Ziemniakéw w Berlinie i De-
tmold. Od 1971 r. do przejscia na emerytu-
re w 1990 r. pehit funkcje dyrektora In-
stytutu Technologii Skrobi i Ziemniakow w tymze Zakladzie.

Byt wysokiej klasy specjalista z zakresu chemii 1 technologii skrobi. Obszar jego
zainteresowan naukowych byt bardzo szeroki i obejmowat zaré6wno zagadnienia su-
rowcowe krochmalnictwa (ziemniaki, kukurydze, pszenice, ryz, sorgo, kasawe, bataty),
jak 1 problematyke technologiczna otrzymywania skrobi i jej pochodnych oraz wyko-
rzystywania produktow ubocznych przemystu skrobiowego. Byl réwniez powaznie
zaangazowany w pracach standaryzacyjnych krochmalnictwa zaréwno w skali krajo-
wej, jak 1 migedzynarodowej. Swa powazna wiedza i do$wiadczeniem zawodowym
stuzyt nie tylko we wlasnym kraju, ale rowniez w wielu krajach zwlaszcza trzeciego
swiata (Abisynia, Afganistan, Kenia, Sudan, Tanzania, Uganda). Dzigki licznym po-
drézom naukowym do Australii, Japonii, Kanady, Pakistanu, Stanow Zjednoczonych
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AP i1 wielu innych krajow Afryki i Azji utrzymywatl liczne kontakty z uczonymi i
praktykami z przemystu w wielu krajach. Zastuzyt si¢ rowniez jako wspoétorganizator
przez wiele lat migdzynarodowych konferencji naukowych ,,Starketagung”. Przyczynit
si¢ rdwniez do kontynuowania zapoczatkowanych jeszcze w 1972 r. w Krakowie sym-
pozjow skrobiowych tzw. krajow socjalistycznych, ktore odbywaja si¢ obecnie co dwa
lata w Krakowie.
Jego wszechstronna dzialalno$§¢ znalazta migdzynarodowe uznanie, czego dowo-
dem sg honorowe wyrédznienia m.in.:
¢ medalem Migdzynarodowego Biura Chemii Analitycznej w Paryzu,
¢ medalem i honorowym czlonkostwem Japonskiego Stowarzyszenia Nauki o skro-
bi,

¢ medalem im. Michata Oczapowskiego, nadanym przez Wydziat V Nauk Rolni-
czych i Lesnych PAN,

e honorowym medalem ,,Zastuzony dla Akademii Rolniczej w Krakowie”.

Laczyly go z polskimi kolegami silne wigzy wspdlnych zainteresowan nauko-
wych, ale réwniez uczucia bezinteresownej przyjazni. Zwiaszcza cenna byla jego po-
moc w trudnym dla naszego kraju okresie. Wielu z nas ma Mu wiele do zawdzigczenia.

Zegnamy Go nie tylko jako wybitnego uczonego, ale réwniez jako wspanialego
Czlowieka. Pamig¢ o Nim zachowamy w naszych wdzigcznych sercach.

Mieczystaw Palasinski
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TECHNOLOG ZYWNOSCI
INFORMATOR POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

Rok 10 Nr 1 marzec 2000

DZIALALNOSC ODDZIALOW I SEKCIJI

Oddziat Matopolski

W dniu 18 stycznia 2000 r. odbylo si¢ Walne Zebranie Czlonkdw Oddziatu Matopolskie-
go PTTZ w zwiazku z zakoficzeniem kolejnej (trzeciej) kadencji. Wybrany zostal nowy zarzad
Oddziatu w nastepujacym skladzie: dr hab. Krzysztof Suréwka — prezes, dr inz. Monika
Wszotek — wice-prezes, dr inz. Piotr Ggbezynski — sekretarz, mgr inz. Maria Walczycka —
skarbnik, czlonkami Zarzadu zostali wybrani: prof. dr hab. Teresa Fortuna, mgr inz. Leszek
Juszczak 1 dr Malgorzata Schlegel-Zawadzka. Przewodniczacym Komisji Rewizyjnej zostal
wybrany prof. dr hab. Tadeusz Sikora. Walne Zebranie Oddziatu Matopolskiego zaszczycili
swoja obecnoscia: prof. dr hab. Nina Barylko-Pikielna — Prezes PTTZ i prof. dr Antoni Rut-
kowski.

Nowy Sklad Centralnej Komisji ds. Stopni i Tytulu Naukowego

Zostal wybrany 1 zatwierdzony przez Prezesa Rady Ministréw na kadencje 2000-2002 nastg-
pujacy sktad Komisji:

Przewodniczacy Komisji — prof. dr hab. Janusz Tazbir,

Z-ca przewodniczacego — prof. dr hab. Andrzej Grzywacz,

Przewodniczacy Sekcji Nauk Biologicznych, Rolniczych i Le$nych — prof. dr hab. Wiestaw
Barej.

Nauke o Zywnosci w sekcji reprezentuja; prof. dr hab. Wiodzimierz Bednarski i prof. dr hab.
Mieczystaw Patasinski.
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Whioski skierowane do KBN

Komitet Badan Naukowych zatwierdzit nastgpujace wnioski PTTZ o dofinansowanie w 2000 r.:

¢ wydawanie kwartalnika ZY WNOSC,

e wydawnictwo ksiazkowe: ,,Surowce, technologia i dodatki a jakos$é zywnosci” (Oddz.
Poznan),

oraz nastgpujgce dofinansowanie konferencji organizowanych przez towarzystwo:

e Postgp w technikach chromatograficznych w zastosowaniu do badan zywno$ci — konferen-
cja 29-30 maj — Rynia k. Warszawy (Sekcja Miodej Kadry),

e IX International Starch Convention, Migdzynarodowe Sympozjum Krakow 13-16 czerwiec
(0Oddz. Krakow),

e Trace Elements in Food —~ IUPAC Int’I Sympozjum Warszawa 9-11 pazdziernik, Sekcja
Analityczna PTTZ,

e Postgpy w biotechnologii lipidéw Sympozjum 9-11 pazdziernik Olsztyn (Oddz. Olsztyn),

e Aspekty prawne w transporcie zywnosci wobec procesow dostosowawczych VI Konferen-
cja Transport Zywnosci 2-4 listopad, Kiekrz k/Poznania.

INFORMACJE BIEZACE

Z CENTRALNEJ KOMISJI KWALIFIKACYJNEJ]

W okresie od 15.11.1999 r. do 15.02.2000 r. Sekcja Nauk Rolniczych i Le$nych w zakre-
sie nauki o ZywnoSci nadata dnia 15.12.1999 r. uprawnienia do nadawania stopnia naukowego
doktora habilitowanego w zakresie technologii zywnosci i Zywienia Instytutowi Rozrodu Zwie-
rzat i Badania Zywnosci PAN w Olsztynie.

Zatwierdzita nadanie stopnia doktora habilitowanego:

e  Dr. Jerzego Jamroza, 20.12.99

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH
KONGRESOW I KONFERENCII NAUKOWYCH

2000

Kwiecien
26-28 WARSZAWA = Kongres Polskiej Gospodarki Zywnosciowej i Nauki o Zywieniu
Czlowieka. Polska Federacja Producentow Zywnosci. Tel/Fax: (+22) 825 39 6511.

Maj
08-11 WROCLAW = Ziemniak Spozywczy i Przemyslowy oraz jego Przetwarzanie,
Sekcja Weglowodanow PTTZ, Prof. W. Leszczynski, Fax +71 320 52 73.
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15-17 MONTPELLIER = IX Int’l Symposium on Luminescence Spectrometry in Biomedical
& Environmental Analysis — Dr D. Lerner Fax +33 04 67144349,
e-mail: lerner@ensem.fr

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

Sierpien
27-29 COPENHAGEN = Production and application of biobased packaging materials for the
food industry — C. Weber, Fax +45 3528 3245; e-mail: clj@kvl.dk; www.icheme.org.

Wrzesien

11-13  BIRMINGHAM = Food & Drink 2000: Processing Solutions for Innovative Products
— W. Dew, Fax: + 44 1788 577182, e-mail: wdew@cheme.org.uk, www.ilsi.org

14-15 POZNAN = Zywno$¢ w dobie ekspansji naukowej: potencjal, oczekiwania, per-
spektywy, - XXXI Sesja KTiChZ PAN, Dr H.Gajewska-Szczerbal Fax +61 848
7314. E-mail hgszcz@owl.au.poznan.pl

16-21 (ISRAEL) = ISOPOW 2000 Water Science for Food, Health and Environment — H.
Shklarsky, Fax +972 4 8236022, e-mail: osopow(@tx.technion.ac.il

Pazdziernik

09-10 KIEKRZ = Regulacje prawne transportu zywno$ci, prof. Zwierzykowski
PTTZ/Pol. Poznafska.

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

19-20 KONIN = IV Konferencja Dodatki do Zywnosci : Stabilizatory, Polska Izba Do-
datkéw do Zywnosci, Tel Fax (63) 243 73 77; e-mail pocfi@kn.onet.pl

Listopad

08-10 VIEN = 2" Int’] Symposium on Food Packaging — Ensuring the Safety and Quality of
Foods — Ir.Lien-Anh Tran, Fax: +32 1 7620044; e-mail: anh@ilsicieurope;
www.ilsi.org

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH
WYSTAW I TARGOW ZYWNOSCIOWYCH

2000

Maj
09-11 WARSZAWA = Fi Central & Eastern Europe , Miller Freeman, N.Klein ++31
346 57811 oraz Polska Izba Dodatkéw do Zywnosci, Fax +63 2437377
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Pazdziernik
09-16 POZNAN = POLAGRA

Listopad
20-22  FRANKFURT = Ingredient for Health, Functional and Organic Foods - Miller Frce-

man, N.Klein ++31 346 57811, Fax ++31 346 573811; e-mail: NKlein@unmf.com

Materiat zawarty w Nr 1/200, Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia 15.02.2000 r.
Opracowanie: A. Rutkowski.

Materialy do Nr 2/2000 prosimy nadsyta¢ do dnia 15.05.2000 r. do Sekretariatu ZG PTTZ,
ul. Rakowiecka 36, 02-532 WARSZAWA, Fax.: +22 606 426, lub e-mail: arut@ippt.gov.p!
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Adresy Zarzadu Glownego, Oddzialéw i Sekcji
Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci

PREZES/ODDZIAL

ADRES

Prof. dr hab. Nina Barytko-Pikielna
Zarzad Glowny

Polskie Towarzystwo Technologdéw Zywnosci
ul. Rakowiecka 36, 02-532 WARSZAWA
Tel/Fax (+22) 646 68 72

Prof. dr hab. Piotr Bykowski

ul. Kottataja 1 (MIR), 81-332 GDYNIA

Oddziat Gdanski Tel.: (+58) 620 5211; Fax.: (+58) 620 28 31
Prof. dr hab. Zdzistaw Targonski ul. Skromna 8 (AR), 20-704 LUBLIN
Oddziat Lubelski Tel.: (+81) 52 54 770; Fax.: (+81) 533 57 33

Prof. dr hab. Jadwiga Wilska-Jeszka
Oddziat L.6dzki

ul. Stefanowskiego 9/10 (PL) 90-942 LODZ
Tel.: (+42) 313 433/313 435; Fax. (+42) 313 402

Dr hab. Krzysztof Suréwka

ul. Podtuzna 3 (AR), 30-239 KRAKOW

Oddzial Matopolski

Dr hab. Andrzej Kuncewicz Plac Cieszynski 1 (ART.), 10-957 OLSZTYN
Oddziat Olsztynski Tel.: (+89) 523 37 03; Tel./Fax (+89) 523 35 54
Prof. dr Kazimierz Lachowicz ul.Kazimierza Krolewicza 3 (AR), 71-550 SZCZECIN
Oddzial Szczecinski Tel.: (+01) 423 10 61

Dr hab. Danuta Kofozyn - Krajewska | ul. Nowoursynowska 166 (SGGW), 02-787
Oddzial Warszawski WARSZAWA Tel.: (+22) 843 90 41 w. 1200
Prof. dr hab. Edward Pospiech ul. Wojska Polskiego 31 (AR), 60-624 POZNAN
Oddziat Wielkopolski Tel.: (+61) 848 72 60, Fax.: (+61) 848 71 46
Prof. dr hab. Teresa Smolinska ul. Norwida 25/27 (AR), 50-375 WROCLAW
Oddziat Wroctawski Tel.: (+71) 205 284; Fax.: (+71) 205 273

SEKCJE

Prof. dr hab. Barbara Szteke
Analizy i Oceny Zywnosci

ul. Rakowiecka 36 (IBiPR-S), 02-532 WARSZAWA
Tel. (+22) 499 167

Dr Karol Krajewski ul. Nowoursynowska 166 (SGGW), 02-787
Ekonomiczna WARSZAWA-Tel.: (+22) 843 90 41

Dr hab. Wiodzimierz Dolata ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 POZNAN
Technologii Migsa Tel.: (+61) 848 72 52; Fax: (+61) 848 71 45

Prof. dr hab. Krzysztof Krygier
Technologii Ttuszczéw

ul. Grochowska 272 (SGGW), 03-849 WARSZAWA
Tel.: (+22) 810 18 42;
e~-mail: tzyktznoiks@alfa.aggw.waw.pl

Mgr Ewa Mrowka
Mtiodej Kadry

ul. Rakowiecka 36 (Instytut Biotechnologii Przem.
Rolnego i1 Spoz.), 02-532 WARSZAWA
Tel.: (+22) 606 38 18
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