POLSKIE TOWARZYSTWO
TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

ZYWNOSC

NAUKA»TECHNOLOGIA» JAKOSC



ZYWNOSC

Organ naukowy PTTZ - kwartalnik

Nr 4(29) Krakéw 2001 Rok 8

SPIS TRESCI

L0 Lo I R T=To =1 (o) IO SRS 3
ANNA SIP, WLODZIMIERZ GRAJEK: Wptyw alkoholi i detergentéw na agregacje diwercyny....5
PIOTR JANAS, MONIKA KORDOWSKA-WIATER, STANISLAW MLEKO: Izolacja

protoplastow z Trichoderma Reesei M-7 przy uzyciu enzymow litycznych z Trichoderma

VIO =T it b e bbb e b s bbb s 15
ROMUALDA DOLINSKA, EWA KLOCKIEWICZ-KAMINSKA, JAN ZABIELSKI, JERZY R.
WARCHALEWSKI: Charakterystyka technologiczna pierwszego pokolenia ziarna pszenicy
poddanego promieniowaniu gamma przed WYSIaNIEM .......ccccvvvrieniinieincence e esrececennenee 23
ELZBIETA PLASKOWSKA, KRZYSZTOF MATKOWSKI, EWA MOSZCZYNSKA, MAREK
LISZEWSKI, JOZEF BLAZEWICZ: Wplyw nawozenia azotem na skiad zbiorowisk grzybéw

wystepujacych na ziarnie jeczmienia browarn@go.........cooviviiiiiiiein e 36
WALDEMAR GUSTAW, BOHDAN ACHREMOWICZ, PAWEL GLIBOWSKI, STANISLAW
MLEKO: Otrzymywanie i wtasciwosci reologiczne gumy OWSIan€j........ccccovvveerreieeenieieceieeceens 46

BOGUMIL KATULSKI, RENATA ZAWIRSKA-WOJTASIAK, ERWIN WASOWICZ:
Zachowanie aromatu, zdolno$¢ rehydratacyjna i cechy sensoryczne suszéw marchwi

otrzymywanych metodag mikrofalowo-proZniowa, .........ccevviiniiniiiiiiiiininie e 57
AGNIESZKA NAWIRSKA, JAN OSZMIANSKI: Wiazanie jonow metali przez wybrane frakcje
substanciji zawartych w wyttokach zZ OWOCOW..........coiiiiciiii e 66

WALDEMAR KMIECIK, GRAZYNA JAWORSKA, JACEK SLUPSKI: Wptyw zabiegow
technologicznych na sktad chemiczny i cechy sensoryczne mrozonych deseréw z banana...... 78
ALINA PIOTRASZEWSKA-PAJAK: Charakterystyka sktadu cukrowego miodow

NEKIAIOWYCR ...t s s s e s aa s e e s e e 89
KRYSTYNA LISIK: Ocena jakosci cukru biatego w aspekcie uregulowan prawnych Unii

Europejskiej i POISKICh NMOMM ...t 101
GRAZYNA MORKIS: Problematyka zywnosciowa w ustawodawstwie Krajowym .................... 112
HENRYK KOSTYRA, ELZBIETA KOSTYRA: Wspotczesny leksykon wiedzy o0 zywnosci....... 117
DANUTA KOLOZYN-KRAJEWSKA: Flair-Flow Europe IV (FFE V) c.ocooveiiiiicceeececcas 120
STANISLAW POPEK: NOWE KSIGZKi.....v.eeeieeieeeiiieieiee e e e 125

BARBARA KLOSSOWSKA: 47. Miedzynarodowy Kongres Nauki o Migsie i Technologii ....... 128
KATARZYNA KAJAK: Konferencja Naukowa Oddziatu Warszawskiego PTTZ: ,Analiza ryzyka

zdrowotnego Zywnosci — CZYNNiki ZYWIBNIOWE” .........ccveeriiciiiiiiie it 133
Z Zzatobnej karty — prof. dr inZ. Jadwiga JaKUDOWSKA. .....cccccvvirrerreenireirere e eeneee e 136
TEChNOIOYG ZYWNOSC c...ereeereereeeccesecasessssss st sessssassssssnseseseressnsessesesesasasasasssssasssssnsasasasnsasas 140
Spis tresci kwartalnika ,ZyWnosSE” NI 26—29 SUPL.....ccvvieriiirieieieeeieeeite et seesesnnes 144
Wykaz nazwisk Autordw W 2001 FOKU......ccocooviviiniiiiiimiii s 150
Wykaz nazwisk Recenzentow W 2001 roKU.......cccciniiiiiiiiiii i 153
Adresy Zarzadu Gidwnego, Oddziatdw i SEKC)i PTTZ ......coveeeeeeeeeeeieeeeeeeeee e ennannas 154
Informacija dla GUIOTOW ....eceeeieicee e 155

Zamieszczone artykuly sq recenzowane

Czasopismo jest referowane przez: AGRO-LIBREX, Chemical Abstracts Service i IFIS



POLSKIE TOWARZYSTWO
TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

ZYWNOSC

NAUKAeTECHNOLOGIAeJAKOSC

Nr 4(29) Krakéw 2001 Rok 8



REDAKCJA:

Redaktor naczelny: prof. dr hab. Tadeusz Sikora; tel./fax 012/ 293-50-54
Sekretarz redakcji: dr Ewa Slawska; tel. 012/ 411-91-44 w. 476; e-mail:
ewaslawska@wp.pl

Redaktorzy: prof. dr hab. Bohdan Achremowicz, dr inz. Anna Bala-Piasek,

prof. dr hab. Mieczystaw Palasinski, dr Teresa Wozniakiewicz

Stali wspoétpracownicy: prof. dr hab. Jacek Kijowski (Poznan), prof. dr hab. Danuta
Kotozyn-Krajewska (Warszawa), dr Grazyna Morkis (Warszawa), dr inz. Jerzy
Patasinski (Krakdw), dr inz. Stanistaw Popek (Krakéw), doc. dr hab. Maria Soral-
Smietana (Olsztyn)

RADA PROGRAMOWA:

prof. dr Antoni Rutkowski (przewodniczgcy), dr hab. Kazimierz Dabrowski (sekretarz),
prof. dr hab. Zbigniew Duda, prof. dr hab. Nina Barytko-Pikielna, prof. dr hab. Janusz
Czapski, prof. dr hab. Mirostaw Fik, prof. dr hab. Jézef Fornal, prof. dr hab. Roman A.
Grzybowski, prof. dr hab. Jan Kisza, prof. dr hab. Henryk Kostyra, prof. dr hab. Andrzej
Lenart, prof. dr hab. Helena Oberman, prof. dr hab. Zdzistaw E. Sikorski,

prof. dr hab. Stanistaw Tyszkiewicz

WYDAWCA:
POLSKIE TOWARZYSTWO TECHNOLOGOW ZYWNOSCI
WYDAWNICTWO NAUKOWE PTTZ

W latach 1994-1999 wydawca kwartalnika byt Oddziat Matopolski PTTZ

© Copyright by Polskie Towarzystwo Technologow Zywnosci, Krakéw 2001

Printed in Poland

Wydawanie publikacji dofinansowane przez Komitet Bada Naukowych

ISSN 1425-6959

ADRES REDAKCJL:

31-425 KRAKOW, AL. 29 LISTOPADA 46
Nakiad: 800 egz.

SKLAD | DRUK:
Wydawnictwo Naukowe , Akapit’, Krakéw

tel./fax (012) 266-92-69
e-mail:akapitkrakow @ poland.com



mailto:ewaslawska@wp.pl

ZYWNOSC 4(29), 2001

OD REDAKCJI

Szanowni Panstwo,

otrzymujecie numer, ktéry zamyka 6smy rok istnienia na rynku naszego kwartal-
nika. W tym okresie kwartalnik ,,Zywno$¢” stat sie czasopismem obecnym w nauce
0 zywno§ci i w przemySle spozywczym.

Pragniemy w tym miejscu podzigkowa¢ wszystkim, ktérzy w tym okresie z nami
wspOlpracowali. Podzigkowania sktadamy Radzie Programowej, Autorom i Czytelni-
kom.

Z okazji Nowego 2002 Roku wszystkim Autorom, Recenzentom, Wspotpracow-
nikom i Czytelnikom sktadamy najlepsze zyczenia.

Krakéw, grudzien 2001 r.
Redaktor Naczelny

\ A

Tadeusz Sikora




Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci

serdecznie zaprasza
na jednodniowe warsztaty z udziatem gosci zagranicznych,
zorganizowane w ramach projektu Accompying Measure

do projektu Flair-Flow Europe IV nt:

»Probiotyki”

ktére odbedg si¢ dnia 20 czerwca 2002 r.
na terenie Akademii Ekonomicznej

w Krakowie
Przewidziane sa referaty trzech naukowcow-specjalistéw z Polski i trzech z zagranicy

Zgloszenia i informacje:
sekretarz organizacyjny warsztatéw mgr inz. Monika Trzgskowska
Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW,
ul. Nowoursynowska 159, 02-787 Warszawa,
tel. 22 8439061 w. 11168, tel/fax 22 843 87 11
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ANNA SIP, WLODZIMIERZ GRAJEK

WPLYW ALKOHOLI I DETERGENTOW NA AGREGACJE
DIWERCYNY

Streszczenie

Stosujac metodg filtracji membranowej stwierdzono, ze diwercyna wykazuje tendencj¢ do silnej agre-
gacji w kompleksy zawierajace ponad 25 monomeréw. Agregaty diwercyny ulegaly cze$ciowemu rozsz-
czepieniu pod wptywem etanolu, izopropanolu, SDS, Nonidetu P-40 oraz Tweenu 80. Najsilniejsze wla-
Sciwo$ci dezagregujace posiadat SDS. Sposrod badanych alkoholi i detergentdéw, jedynie Tween 80 mogt
by¢ dodawany bezposrednio do pozywki, gdyz nie wykazywal toksycznego dzialania na kultur¢ Carno-
bacterium divergens AS7. Obecno$¢ tego zwiazku w pozywce hodowlanej zwigkszala aktywnosé diwer-
cyny, skutecznie ograniczata jej agregacjg i ulatwiata ultrafiltracjg. Biorac pod uwage mozliwo$é zastoso-
wania tej bakteriocyny w przemysle spozywczym, do dezagregacji diwercyny zalecany jest alkohol ety-
lowy.

Wstep

W ostatnich latach duze zainteresowanie wzbudza mozliwo$é zwickszenia bez-
pieczenstwa mikrobiologicznego Zywnosci za pomoca metabolitbw wytwarzanych
przez bakterie kwasu mlekowego. Jedna z bardziej interesujacych grup metabolitow
bakteryjnych, ktére moga by¢ zastosowane do eliminacji bakterii chorobotwérczych w
zywnosci, sa bakteriocyny. Wiele z nich posiada wlasciwo$ci hydrofobowe i wykazuje
tendencj¢ do zbijania si¢ w duze agregaty oraz laczy si¢ z innymi hydrofobowymi
czasteczkami obecnymi w ptynach hodowlanych [1, 4, 5, 7, 8, 9, 13, 18, 19]. Zdolno$é
bakteriocyn do tworzenia wysokoczasteczkowych agregatow i kompleksow ze sktad-
nikami pozywek (lipidami, bialkami) oraz z niektérymi produktami metabolizmu bak-
terii utrudnia separacj¢ bakteriocyn za pomocy filtracji membranowej oraz zmniejsza
ich aktywnos¢ biologiczna. Problem ten jest istotny przy produkcji wysoko aktywnych

Dr inz. A. Sip, prof- dr hab. W. Grajek, Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci Akademii
Rolniczej im. Augusta Cieszkowskiego w Poznaniu, ul. Wojska Polskiego 48, 60-627 Poznan.
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preparatow bakteriocynowych oraz przy stosowaniu bakteriocyn bezposrednio w pro-
duktach spozywczych. .

Dane literaturowe wskazuja, ze wysoko czasteczkowe kompleksy bakteriocyn,
podobnie jak innych hydrofobowych agregatow, mozna rozbi¢ za pomocg zwigzkow
powierzchniowo czynnych. Wykazano takze, ze obrobka surowych preparatow bakte-
riocyn za pomocg detergentow zwigksza ich aktywnos¢ antybakteryjna [6, 9]. Istnieja
takze dane, ze agregaty bakteriocyn ulegaja dezintegracji mechanicznej w czasie burz-
liwego przeplywu roztwordéw zawierajacych te zwiazki w modutach ultrafiltrow [9].

Jedng z ciekawszych bakteriocyn produkowanych przez bakterie fermentacji
mlekowej Carnobacterium divergens jest diwercyna. Bakteriocyna ta posiada warto-
sciowe, z technologicznego punktu widzenia, wia$ciwosci fizykochemiczne oraz inte-
resujace spektrum aktywnosci antybakteryjnej. Jest termostabilnym biatkiem o masie
czasteczkowej 4,223 kDa, catkowicie bezpiecznym dla organizmu czlowieka. Dziata
bakteriobdjczo na bakterie z gatunku Listeria monocytogenes, Listeria innocua, Ente-
rococcus faecalis oraz niektore szczepy bakterii Clostridium tyrobutyricum i Carno-
bacterium piscicola [11, 12]. Whasciwosci te moga by¢ wykorzystane do ochrony pro-
duktow spozywczych przed zakazeniami bakteriami z rodzaju Listeria, a wigc w su-
rowcach i przetworach mlecznych, miesnych, rybnych, warzywnych i innych.

Weczesniejsze badania autorow wykazaly, ze diwercyna w srodowisku hodowla-
nym ulega silnej agregacji [16, 17]. Stalo sie to bodzcem do podjecia badan nad wpty-
wem alkoholi i rozpuszczalnikéw organicznych na agregacj¢ diwercyny. Jako kryte-
rium dezagregacji kompleksow przyjeto transfer diwercyny przez kaskade ultrafiltrow
o malejacej Srednicy por.

Materialy i metody badan

W badaniach stosowano bakterie Carnobacterium divergens AS7. Bakterie te ho-
dowano na zmodyfikowanej pozywce MRS [15] bez Tweenu 80 i z dodatkiem 0,01,
0,05, 0,1 i 1% Tweenu 80. Pozywke sterylizowano w temperaturze 121°C przez 60
min. Hodowle bakterii prowadzono metoda okresowa w bioreaktorach Bioflo III firmy
New Brunswick Sci. (Edison, N.J., USA), w warunkach optymalnych do produkcji
diwercyny, tj. w temperaturze 30°C, przy stalym pH 6,5, mieszaniu 80 obr./min, w
warunkach beztlenowych. Warto§¢ pH hodowli utrzymywano na stalym poziomie
poprzez automatyczne dozowanie 5 M NaOH. Jako material posiewowy stosowano
2% (V) 14 h inoculum. Hodowle prowadzono przez 15 h.

Oznaczanie aktywnosci diwercyny przeprowadzano wedtug metody krytycznych

rozcienczen, stosujac mikroorganizm wskaznikowy Carnobacterium piscicola NCDO
2765 [3, 14].
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Sposéb przygotowania aktywnych ekstraktow diwercyny

Z 15-godzinnej hodowli pobierano ptyn hodowlany i odwirowywano go przez 10
min, przy 8000 g. Otrzymany supernatant ogrzewano przez 10 min w temperaturze
100°C, w celu inaktywacji enzyméw proteolitycznych, a nastepnie chtodzono w lodo-
wej tazni wodne;.

Ultrafiltracja supernatantéw kultury C. divergens

Filtracje supernatantow zawierajacych diwercyng prowadzono przy uzyciu sys-
temu filtracyjnego Amicon model CH2RSA, wyposazonego w hydrofilowe membrany
wykonane z octanu celulozy o punktach odcigcia S, 10, 30 i 100 kDa. Ultrafiltracje
prowadzono w sposob kaskadowy, filtrujac porcje 1000 ml supernatantéw kolejno
przez filtry o malejacej $rednicy por. W permeatach uzyskanych z kolejnych membran
oznaczano aktywnos$¢ diwercyny. Kontrole stanowily préby, w ktérych diwercyng w
supernatantach inaktywowano za pomocg enzymu pronazy E (Serva), w koncentracji
0,1 mg/ml.

Dezagregacja diwercyny za pomocq alkoholi i detergentow

Do supernatantéw otrzymanych po wirowaniu ptynéw pohodowlanych, zawiera-
jacych diwercyne, wprowadzano detergenty: Tween 80, Nonidet P-40 i SDS w stgze-
niu 0,01, 0,05, 0,1, 1% oraz rozpuszczalniki organiczne: etanol i izopropanol w steze-
niach 1, 3, 5 i 7%. Przygotowane mieszaniny inkubowano w temperaturze 30°C przez
4 h, przy statym mieszaniu. Po inkubacji roztwory poddawano ultrafiltracji kaskado-
wej. Produkty ultrafiltracji testowano pod katem aktywnosci przeciwdrobnoustrojowe;j
diwercyny w tescie z C. piscicola. W oznaczeniach aktywno$ci diwercyny kontrole
stanowity permeaty zawierajace diwercyng inaktywowana za pomoca pronazy E (Se-
rva) w koncentracji 0,1 mg/ml.

Oznaczanie antybakteryjnej aktywnosci diwercyny

Aktywno$¢ diwercyny oznaczano metodg krytycznych rozcienczen, opisang przez
Pilet i wsp. [12], wzgledem bakterii wskaznikowych Carnobacterium piscicola NCDO
2762 1 wyrazano w umownych jednostkach AU/ml, oznaczajacych odwrotno$é najniz-
szego rozcienczenia nie wykazujacego juz zdolnosci do inhibowania wzrostu bakterii.

Wryniki i dyskusja

Wydajnos¢ objetosciowa ultrafiltracji supernatantow z kultury C. divergens

Supernatant z hodowli bakterii C. divergens, poddany ultrafiltracji kaskadowej,
swobodnie przechodzil przez membrany z octanu celulozy o punktach odcigcia od 100
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kDa do 10 kDa i dopiero 44% objetosci supernatantu zostato zatrzymane w formie
retentatu na membranie o porowatosci 5 kDa (tab. 1).

Analizujac transfer diwercyny przez poszczegdlne membrany stwierdzono, ze w
trakcie ultrafiltracji gwaltownie malala aktywno$¢ bakteriocyny. Spadek aktywnosci
diwercyny byt najwigkszy na membranie o punkcie odciecia 100 kDa. W permeacie
uzyskiwanym z tej membrany aktywno$é diwercyny wynosita 51 200 AU/ml i byla
ona szesnastokrotnie nizsza od aktywno$ci diwercyny w nadawie. Po przejsciu przez
membrang 10 kDa aktywno$¢ diwercyny obnizyla si¢ do 3 200 AU/ml, a wigc zmniej-
szyla si¢ ponownie szesnascie razy, natomiast membrana o punkcie odciecia 5 kDa
byla juz catkowicie nieprzepuszczalna w stosunku do czasteczek bakteriocyny. W
zwiazku z tym mozna stwierdzi¢, ze diwercyna wystgpowata w ptynie hodowlanym w
postaci agregatow o masie czasteczkowej znacznie wigkszej od 5 kDa. Fakt, iz diwer-
cyna byla silnie zatrzymywana na membranie 100 kDa sugeruje jednocze$nie, ze
wsrdd agregatdw tworzonych przez czasteczki tej bakteriocyny znaczny udzial miaty
konglomeraty o masie czasteczkowej powyzej 100 kDa, a wigc obejmujace co naj-
mniej 24-25 monomeréw.

Tabela l

Dystrybucja objgtosciowa supernatantu kultury C. divergens w trakcie ultrafiltracji kaskadowej przez
membrany o malejacej srednicy por

Volumetric distribution of C. divergens culture supernatant in result of cascade ultrafiltration using mem-
branes of decreasing cut off

Porowatos¢ membrany Objgtos¢ / Volume
Membrane porosity [ml]
[kDa] Nadawa / Feed Permeat / Permeate | Retentat / Retentate
100 1000 770
30 770 500
10 500 230 0
5 230 40 100

Wphyw alkoholi i detergentow na agregacje diwercyny

W celu rozbicia agregatéw diwercyny, obecnych w supernatancie z ptynu poho-
dowlanego, a tym samym do polepszenia warunkow filtracji, do supernatantu dodawa-
no alkohole: etanol 1 izopropanol w stgzeniu 1, 3, 5 1 7% oraz detergenty: Tween 80,
Nonidet P-40 i SDS w stgzeniu 0,01, 0,05, 0,1, 1%. Agregacji diwercyny starano si¢
rowniez przeciwdziata¢ w trakcie biosyntezy bakteriocyn, a wigc poprzez wprowadze-
nie detergentéw bezposrednio do pozywki hodowlanej. Skutecznos¢ dezagregujacego
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dziatania detergentdw i rozpuszczalnikow oceniano na podstawie transferu diwercyny
przez filtry membranowe o roznej porowatosci.

Dodatek etanolu i izopropanolu do supernatantu poprawil transfer diwercyny
przez membrany o punktach odcigcia 100, 30 i 10 kDa. Przy 5 i 7% dodatku tych
zwiazkéw aktywnos$¢ diwercyny w permeatach uzyskiwanych z membran 100 1 30
kDa byta réwna aktywno$ci diwercyny w nadawie, natomiast przy mniejszym ich do-
datku malala po przejsciu przez te membrany (tab. 2). W supernatancie z dodatkiem
1% etanolu 1 izopropanolu spadek aktywno$ci diwercyny podczas filtracji prowadzo-
nej przez membrany 100 i 30 kDa byl wigkszy od stwierdzonego w supernatancie, do
ktérego wprowadzono 3% alkoholi. Po przej$ciu przez membrang 10 kDa, aktywnos$é
diwercyny w supernatancie z dodatkiem 1 i 3% alkoholi obnizala si¢ najbardziej. Nie-
zaleznie jednak od st¢zenia alkoholi dodanych do supernatantu, diwercyna nie prze-
chodzila przez membrang 5 kDa. Oznacza to, ze stosowane alkohole nie powodowaty
catkowitej dezagregacji jej czasteczek do monomerow.

Tabela 2
Wptyw dodatku etanolu i izopropanolu na transfer diwercyny przez kaskadg membran ultrafiltracyjnych

Effect of ethanol and isopropanol addition on the transfer of divercin through the cascade of ultrafiltration
membranes

Punkt
odcigcia Super- Superatant z dodatkiem etanolu Supernatant z dodatkiem izopropanolu
Cut off | natant Supernatant with ethanol addition Supernatant with isopropanol addition
[kDa]

Przed filtracja / Before filtration [AU/ml]

None None 1% 3% 5% 7% 1% 3% 5% 7%

819200 | 819200 | 819200 } 1638400 | 1638400 | 819200 | 819200 | 1638400 | 1638400

Aktywno$¢ diwercyny w permeatach / Divercin activity in permeates [AU/ml}

100 51200 | 204800 | 409600 { 1638400 11638400 102400 | 409600 | 1638400 | 1638400

30 12800 | 25600 | 204800 | 1638400 [ 1638400 [ 25600 102400 [ 1638400 | 1638400

10 3200 6400 51200 | 204800 | 409600 3200 6400 12800 12800

5 0 0 0 0 0 0 0 0 0

Na skutecznos¢ filtracji diwercyny przez kaskadg membran wykonanych z octanu
celulozy silny wplyw wywieral rowniez dodatek Nonidetu P-40, SDS i Tweenu 80
(tab. 3 1 4). Zwigzki te po wprowadzeniu do supernatantu w koncentracji od 0,01 do
1% poprawily transfer diwercyny przez membrany o punktach odciecia 100, 30 1 10
kDa. Przy ich dodatku na poziomie od 0,1 do 1% diwercyna nie byla zatrzymywana na
membranach o punktach odcigcia 100 i 30 kDa, natomiast przy mniejszym dodatku,
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podczas przechodzenia przez te membrany, jej aktywno$¢ stopniowo malala. We
wszystkich permeatach otrzymywanych z membrany 10 kDa aktywno$¢ diwercyny
byla nizsza od aktywnoéci w permeatach uzyskiwanych z poprzedniego filtra. Nie-
wielka ilo$¢ diwercyny obecnej w roztworach, do ktérych wprowadzono od 0,01 do
1% SDS przechodzila przez membrang o punkcie odcigeia 5 kDa, co $wiadczy o tym,
ze detergent ten rozszczepial agregaty tworzone przez diwercyne takze do zwiazkow o
masie zblizonej do masy pojedynczych jej molekul. Analizujac transfer diwercyny
przez membrany z octanu celulozy o malejacej porowatosci stwierdzono, ze w ekstrak-
tach, do ktorych wprowadzono Nonidet i Tween, diwercyna wystgpowata gtownie w
postaci agregatOw o masie czasteczkowej mieszczace] si¢ w przedziale od 30 do 10
kDa, natomiast wéréd agregatow diwercyny obecnych w ekstraktach aktywnych, do
ktérych dodano SDS, dominowaty uktady o masie pomiedzy 10 a 5 kDa.

Tabela 3

Wplyw dodatku Nonidetu P-40 i SDS na transfer diwercyny przez zestawy membran wykonanych z octa-
nu celulozy.

Influence of Nonidet P-40 and SDS addition on the divercin transfer through the cascade of ultrafiltration
membranes made of cellulose acetate.

Punkt
odcigcia | Super- Supernatant z dodatkiem etanolu Supernatant z dodatkiem izopropanolu
Cutoff | natant Supernatant with ethanol addition Supernatant with isopropanol addition
[kDa]

Przed filtracja / Before filtration [AU/ml]
None None 0,01% | 0,05% 0,1% 1% 0,01% | 0,05% 0,1% 1%
819200 | 1638400 | 3276800 | 6553600 | 6553600 | 1638400 | 1638400 | 3276800 | 6553600
Aktywno$¢ diwercyny w permeatach / Divercin activity in permeates [AU/ml]
100 51200 | 819200 | 3276800 | 6553600 | 6553600 | 1638400 | 1638400 | 3276800 | 6553600
30 12800 | 409600 | 819200 | 6553600 | 6553600 | 409600 | 819200 j 3276800 | 6553600
10 3200 25600 | 102400 | 409600 | 819200 | 102400 | 409600 | 1638400 | 3276800
5 0 0 0 0 0 400 400 800 800

Korzystny wplyw na transfer diwercyny przez zestaw membran wywieral takze
dodatek Tweenu 80 bezposrednio do pozywki hodowlanej. Nalezy przy tym zazna-
czy¢, ze pozostale detergenty i alkohole dodane do hodowli bakterii dziataty toksycz-
nie na komoérki C. divergens AS7 i wyraznie obnizaly jej zdolno$¢ do syntezy diwer-
cyny [16]. Obecno$é Tweenu 80 w $rodowisku hodowlanym wptywata natomiast w
korzystny sposob zaréwno na produkcje i sekrecje diwercyny. Dodatek tego zwiazku
poprawial takze wydajno$é filtracji diwercyny przez membrany o punkcie odcigcia
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100, 301 10 kDa. Niewielka czg§¢ diwercyny, produkowanej w pozywce zawierajacej
Tween 80, przechodzita takze przez membrang 5 kDa, czego nie stwierdzono podczas
filtracji ekstraktow aktywnych diwercyny, do ktorych wprowadzano ten zwiazek do-
piero po zakonczeniu hodowli. Diwercyna wydzielona do pozywki z dodatkiem Twe-
enu 80 byla najsilniej zatrzymywana na membranie 5 kDa, natomiast produkowana w
pozywce pozbawionej tego zwigzku juz na membranie 100 kDa. Oznacza to, ze w
pozywce z dodatkiem Tweenu 80 diwercyna ulegata znacznie stabszej agregacji niz w
pozywce, do ktdrej nie wprowadzano tego detergentu. Na podstawie danych zamiesz-
czonych w tab. 4. stwierdzono takze, Zze wydajno$¢ filtracji diwercyny produkowane;j
w pozywce z dodatkiem Tweenu 80 byla wyraznie wigksza, niz diwercyny zawartej w
ptynach hodowlanych, do ktérych wprowadzono ten zwigzek dopiero po usunigciu
komorek. Oznacza to, ze Tween 80 wprowadzony bezposrednio do pozywki silnie
ograniczat agregacjg diwercyny.

Tabela 4

Wplyw dodatku Tweenu 80 na transfer diwercyny przez zestawy membran wykonanych z octanu celulo-
zy.

Effect of Tween 80 addition on the divercin transfer through the cascade of ultrafiltration membranes
made of cellulose acetate.

Supernatant z kultury bakterii
Punkt prowadzonej z dodatkiem Tweenu 80
adcigcia | Super- Supernatant z dodatkiem Tween 80 do pozywki

Cut off | natant Supernatant with Tweenu 80 addition Supernatant obtained from the bacteria
[kDa] culture carried out with Tween 80
introduced into culture medium

Przed filtracja / Before filtration [AU/ml]
None None | 0,01% | 0,05% 0,1% 1% 0,01% | 0,05% |. 0,1% 1%
819200 | 1638400 | 1638400 | 1638400 | 3276800 | 819200 | 1638400 | 3276800 | 6553600
Aktywnos¢ diwercyny w permeatach / Divercin activity in permeates [AU/ml]
100 51200 | 819200 | 1638400 | 1638400 | 3276800 [ 409600 | 819200 [ 3276800 | 3276800
30 12800 | 409600 | 819200 | 1638400 | 3276800 | 204800 | 409600 | 3276800 | 3276800
10 3200 3200 6400 12800 | 204800 { 102400 | 204800 | 819200 | 1638400
5 0 0 0 0 0 0 400 800 800

Wplyw detergentéw na stopien agregacji bakteriocyn byt takze badany przez in-
nych autoréw. Muriana i Klaecnhammer [9] zaobserwowali, Ze dodatek Nonidetu P-40 i
SDS w stezenin 1% powodowal dezagregacjg laktacyny F i w konsekwencji tego
zwigkszal jej aktywnos¢ o 75%. Pod wplywem dzialania SDS dezagregaciji ulegaty
rowniez wysokoczasteczkowe kompleksy BLIS 213. Jednocze$nie obrobka ta zwigk-
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szala prawie dwukrotnie aktywno$¢ tej bakteriocyny [6]. SDS skutecznie rozszczepiat
takze agregaty laktocyny 27 [18], helwetycyny J [4] oraz helwetycyny V-1829 [2]. W
nastgpstwie swego dezagregujacego dzialania destabilizowat on jednak aktywnos$é
helwetycyny V-1829. Przyczyny tego zjawiska nie zostaty jak dotad wyjasnione.

Zdolno$¢ do rozbijania agregatow bakteriocyn posiadal takze Tween 80. Nissen-
Meyer i wsp. [10] stwierdzili, Ze zwiazek ten wyraZnie obnizat stopien agregacji lakto-
kokcyny G, silnie zwiekszajac przy tym jej aktywnoéé. Zaden z wymienionych auto-
row nie zbadal jednak wptywu dodatku detergentdw na transfer bakteriocyn przez
membrany, powszechnie stosowane do separacji metabolitéw, produkowanych przez
drobnoustroje lub wykorzystywane do ich wstgpnego oczyszczania.

Podczas badan zaobserwowano réwniez, ze roztwory stosowanych detergentow i
alkoholi nie wykazywaly aktywnosci antybakteryjnej w steZeniu ponizej 0,1%. W
wyzszych stezeniach hamowatly one natomiast wzrost bakterii wskaznikowych C. pi-
scicola NCDO 2765 w filtratach uzyskanych z membran o porowato$ci powyzej 10
kDa. SDS w stgzeniu 1% w antagonistyczny sposob wptywal takze na bakterie wskaz-
nikowe Lb. delbrueckii subsp. lactis 47970 [9], C. piscicola LMG 9839 [6] oraz Lb.
delbrueckii subsp. bulgaricus 1489 [2].

Whioski

1. Podczas biosyntezy w kulturze bakteryjnej diwercyna wykazuje tendencj¢ do zbi-
Jania si¢ w duze agregaty, z ktorych ponad 30% zawiera wigcej niz 24-25 mono-
merow.

2. Agregaty diwercyny moga by¢ rozbite do mniejszych fragmentéw poprzez doda-
tek alkoholi i detergentow do roztwordw tej bakteriocyny. Sposrod detergentéw
najwigksza skuteczno$¢ dezagregujaca wykazaly SDS i1 Nonidet P-40, ktore juz
przy dodatku 0,01% uwalniaty monomery diwercyny.

3. Przy przeznaczeniu preparatdw diwercyny do zastosowan w przemySle spozyw-
czym, nalezy zalecaé rozbijanie kompleksow diwercyny za pomoca 5-7% dodatku
etanolu, ktory fatwo usuna¢ z produktu.
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INFLUENCE OF ALCOHOLS AND DETERGENTS ON DIVERCIN AGGREGATION
Summary

Based on the divercin transfer through ultrafiltration membrane, it was showed that this bacteriocin

tents to forn large aggregates with the molecular weight over 100 kDa, contains over 25 monomers. The
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aggregates were partially depolymerised by ethanol, isopropanol, SDS, Nonidet P-40 and Tween 80. The
greatest depolymerization of divercin aggregates was observed when SDS was used. Among alcohols and
detergents tested, only Tween 80 can be introduced directly into Carnobacterium divergens AS7 culture
because of its non toxic effect on the bacteria cells. The presence of Tween 80 increased divercin activity,
limited divercin aggregation and make easy its ultrafiltration. Taking into account the application of di-
vercin in food industry, ethanol can be suggested for disaggregating of bacteriocin macromolecules. B4

PTTZ czlonkiem Euro Fed Lipid

W 2000 roku cztery panstwa Unii Europejskiej — Niemcy, Francja, Wielka Bryta-
nia i Holandia — powotaly Europejska Federacj¢ ds. Nauki i Technologii Thuszczéw
(European Federation for the Science and Technology of Lipids) w skrocie Euro Fed
Lipid. Jej zasadniczym celem jest z jednej strony skupianie, a z drugiej reprezentowa-
nie wobec wiladz Unii Europejskiej mozliwie wszystkich europejskich instytucji
zwigzanych z nauka i technologia tluszczOw. Wstigpne rozmowy z Bruksela
potwierdzity, ze Euro Fed Lipid bedzie opiniowato wszystkie decyzje Uni
Europejskiej zwiazane zthiszczami. W roku 2001 do Federacji przyjeto dwoch
nowych czlonkéw, w tym Polske, a konkretnie Polskic Towarzystwo Technologoéw
Zywnosci. Mozna wigc powiedzie¢, ze PTTZ jest juz w Unii Europejskiej! W czasie
ostatniego Swiatowego Kongresu Ttuszczowego, ktéry miat miejsce we wrzesniu w
Berlinie, odbylo si¢ Walne Zgromadzenie Federacji i dokonano wyboru
szeScioosobowego Zarzadu (Managing Council). Pierwszym Prezydentem zostal
Francuz, prof. dr Michel Permentier, V-Prezydentem prof. dr Fridrich Spener z
Niemiec, a skarbnikiem dr Parkash Kochhar z Wielkiej Brytanii. Na funkcjg jednego z
pozostatych trzech czlonkéw zarzadu wybrano prof. dr Krzysztofa Krygiera, V-
Prezesa PTTZ. Aktualnie w Federacji trwaja prace zwiazane z rejestracja, organizacja
siedziby i biura (Niemcy), uzgodnienia ostatecznych kontaktow z wiladzami Unii
Europejskiej oraz przygotowaniem wniosku o finansowanie (czgSciowe) dziatalnosci
FedeMzystdarlUminteresowanych prosimy o kontakt z prof. K. Krygierem:

Wydziat Technologii Zywnosci SGGW,
ul. Nowoursynowska 159 C, 02-787 Warszawa,
tel./fax +847 58 17, e-mail: krzysztofkrygier@wp.pl
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IZOLACJA PROTOPLASTOW Z TRICHODERMA REESEI M-7 PRZY
UZYCIU ENZYMOW LITYCZNYCH Z TRICHODERMA VIRIDE F-19

Streszczenie

Wysokie ceny handlowych preparatéw enzymoéw litycznych zmuszaja do opracowywania nowych me-
tod izolacji protoplastéw z komorek grzybow strzepkowych i drozdzy. Celem pracy byto zbadanie wply-
wu filtratu pohodowlanego Trichoderma viride F-19 na stopief tworzenia protoplastow Trichoderma
reesei M-7 w poré6wnaniu z preparatami handlowymi enzymoéw litycznych. Wydajnosci protoplastyzacji
po zastosowaniu filtratu pohodowlanego T.viride F-19 i Enzymow litycznych z Cyrophaga bylty porow-
nywalne. Liczby otrzymanych protoplastow po inkubacji mycelium z preparatem Lyticasa byly nizsze.
Pomimo wyzszej wydajnosci protoplastyzacji, protoplasty otrzymane w wyniku dzialania cieczy poho-
dowlanej 7. viride F-19 i Enzymow litycznych z Cytophaga wykazywaly mniejsza zdolno$¢ do regenera-
cji niz po zastosowaniu preparatu Lyticasa.

Wstep

Badania nad otrzymywaniem protoplastow 1 sferoplastow z komdrek grzybow
strzgpkowych i drozdzy prowadzone sa od wielu lat. Protoplasty komorek, pozbawione
sciany komorkowej oraz sferoplasty, z czgSciowo zniszczong §ciang, wykorzystywane
sa do izolacji poszczegdlnych frakcji komérkowych, do badan dotyczacych przepusz-
czalno$ci Sciany komoérkowej, opornosci na czynniki zewngtrzne, sekrecji enzymow i
biosyntezy $ciany komorkowej [11]. Izolacja protoplastéw zdolnych do regeneracji
jest niezbgdnym etapem doskonalenia szczepoéw, na drodze manipulacji genetycznych
1 fuzji protoplastéw [1, 8, 9]. Znaczenie protoplastow w badaniach naukowych zmusza
do ciaglych poszukiwan optymalnych warunkow procesu protoplastyzacji i regeneracji
protoplastow. Metody otrzymywania protoplastow z grzybow strzepkowych i drozdzy
mozemy podzieli¢ na trzy gléwne grupy [11]:

Dr P. Janas, dr M. Kordowska—Wiater, dr hab. inz. S. Mleko, Katedra Technologii Przemyslu Rolno-
Spozywezego i Przechowalniciwa, Akademia Rolnicza, ul. Skromna 8, 20-950 Lublin.
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e Metody mechaniczne i z zastosowaniem enzymow autolitycznych, zwigzanych z
protoplazma komorek podlegajacych protoplastyzacji.

¢ Metody polegajace na indukowaniu zmian metabolizmu komérek, prowadzacych
do zahamowania biosyntezy $ciany komorkowe;.

s Metody z uzyciem specyficznych enzymdéw, majacych zdolnosé¢ rozkladania
sktadnikow $cian komdrkowych (chitynaz, B-glukanaz i innych).

Najczesciej stosowane sa metody wykorzystujace enzymy lityczne produkowane
przez grzyby strzepkowe, drozdze, bakterie czy §limaki. Istnieje wiele preparatow
handlowych tych enzymow np. Novozyme 234 (Novo Enzyme Products Ltd. Dania),
Funcelase (Yakult Pharmaceutical IND Co. Ltd. Japonia), Lytic enzymes from 7richo-
derma harzianum, Lyticase — Sigma Chemical Co., USA). Jednak wysoka cena czgsto
ogranicza ich szersze zastosowanie.

Celem pracy byto zbadanie wptywu filtratu pohodowlanego Trichoderma viride
F-19, zawierajacego enzymy lityczne, na stopien tworzenia protoplastow T. reesei
M-7, w poréwnaniu z preparatami handlowymi: Enzyméw litycznych z Cytophaga
(Merck, Niemcy) i Lyticase (Sigma Chemical Co. USA). Poszukiwano rowniez opty-
malnych warunkéw protoplastyzacji. Okreslono takze zdolno§¢ do regeneracji proto-
plastow, otrzymanych w wyniku dzialania ww. preparatow litycznych w réznych wa-
runkach reakgcji.

Materialy i metody badan

Mikroorganizmy

Szczep Trichoderma viride F-19, o zwigkszonych uzdolnieniach do produkcji en-
zymow litycznych, pochodzil z kolekcji Katedry Technologii Przemystu Rolno-
Spozywczego 1 Przechowalnictwa [10]. Szczep Trichoderma reesei M-7, otrzymany w
wyniku mutagenizacji promieniowaniem UV Trichoderma reesei QM 9414, w Kate-
drze Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego i Przechowalnictwa, charakteryzo-
wat sie podwyzszeniem produkcji enzymoéw celulolitycznych i ksylanolitycznych [2].
Szczepy przechowywano na skosach brzeczkowych w temperaturze 2°C, okresowo je
przeszczepiajac.

Oznaczanie aktywnosci enzymatycznych

Do oznaczania aktywnosci enzymatycznej chitynaz uzywano chityny koloidalne;.
Do 0,5 cm’ roztworu koloidalnego chityny o st¢zeniu 0,5%, w 0,1M buforze octano-
wym o pH = 4,8 dodawano 0,5 cm® cieczy pohodowlanej. Mieszaning reakcyjna inku-
bowano w temperaturze 50°C przez godzine. Uwolnione w warunkach reakcji cukry
redukujace oznaczano metoda kolorymetryczna, uzywajac odczynnika zawierajacego
kwas 3,5-dinitrosalicylowy, mierzac ekstynkcjg¢ proby badanej przy 550 nm wobec
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préby odczynnikowej. Za jednostkg aktywnoéci przyjgto ilos¢ uwolnionych substancji
redukujacych w nmolach/cm® filtratu pohodowlanego x minuta. W celu oznaczenia
aktywno$ci B-1,3-glukanazy sporzadzono 1% roztwér laminaryny w 0,1M buforze
octanowym o pH = 4,8. Do odmierzonej objetosci 0,9 cm’ roztworu laminaryny doda-
wano 0,1 cm’ odpowiednio rozcieficzonego filtratu pohodowlanego. Mieszaning reak-
cyjng inkubowano w temperaturze 50°C przez 30 min. Ilo§¢ uwolnionych cukrow re-
dukujacych oznaczano metoda kolorymetryczng przy uzyciu odczynnika zawierajace-
go kwas 3,5-dinitrosalicylowy (DNS), po pomiarze absorpcji proby wobec kontroli
odczynnikowej. Za jednostke aktywnosci B-1,3-glukanazy przyjgto taka ilos¢ enzymu,
ktéra uwalnia 1 umol glukozy w czasie minuty, w warunkach reakcji.

Do oznaczania aktywno§$ci proteolitycznej przygotowywano roztwor zawierajacy
100 mg azokazeiny w 10 cm® 0,1M buforu octanowego o pH = 4,8 i dodawano krople
2-merkaptoetanolu. Do 0,9 cm® tak przygotowanego roztworu dodawano 1,35 cm’
filtratu pohodowlanego i inkubowano w temperaturze 50°C przez 30 min. Po tym cza-
sie reakcje przerywano, dodajac do objgtosci reakcyjnej 2,25 cm’ 5% kwasu trichloro-
octowego, a nastgpnie wirowano przez 10 min. Ekstynkcje cieczy nadosadowej odczy-
tywano dla A = 366 nm wobec kontroli odczynnikowej. Za jednostkg aktywnos$ci pro-
teolitycznej przyjeto zmiang ekstynkcji mieszaniny reakcyjnej, mierzonej w spektrofo-
tometrze ,,Specol”, w ciagu minuty, na cm’ filtratu pohodowlanego.

Zawartos¢ biatka w filtratach pohodowlanych oznaczano metoda Lowry’ego [5].

Zawartos¢ cukréow redukujacych oznaczano metoda z kwasem 3,5-dwunitro-
salicylowym wg Miller 1959 [7].

Warunki hodowli

Do produkcji enzymoéw litycznych uzywano szczep T. viride F-19. Hodowle
prowadzono w fermentorze Biomer o objetosci 1,5 dm?®, z pelna regulacja pH, tempe-
ratury, napowietrzania i mieszania. Temperatura hodowli wynosita 25°C, a pH 5,0.
Sktad podioza hodowlanego wg Mandels’a i Weber’a [6] byt nastepujacy [g/dm’]:
KH,PO, (2,0), MgS04 (0,3), (NH4),SO,4 (1,4), CaCl, (0,3), Tween 80 (1,0), ekstrakt
drozdzowy (1,0), roztwér mikroelementow 0,5 cm’/dm® zawierajacy: FeSOs7H,O
5 g/dm’ MnSO,-H,0 1,96 g/dm’, ZnCl, 1,66 g/dm’, CoCl, 2 g/dm’. Jako zrédio wegla
uzywano glukozg — 50 g/dm’ oraz grzybnig T. reesei M-7 otrzymana po hodowli na
laktozie.

Do protoplastyzacji uzywano szczep ITrichoderma reesei M-7. Hodowle grzyba
prowadzono w kolbach Erlenmayera o pojemnosci 500 ml, wypetnionych 100 ml po-
7zywki hodowlanej, w wytrzasarce rotacyjnej o 220 obr/min, w temperaturze 28°C.
Sklad pozywki by! taki sam jak w przypadku hodowli szczepu F-19, tylko jako zrédto
wegla uzywano glukoze o stezeniu 0,5%. Pozywke szczepiono grzybnia, w ilosci
znajdujacej sig na 0,5 cm® powierzchni skosu brzeczkowego. Hodowle prowadzono
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przez 72 godziny. Nastepnie grzybnie filtrowano przez jalowa gaze w celu oddziclenia
Jej zbitych fragmentoéw. Uzyskany przesacz odwirowywano przy 8000 obr/min przez 5
min, a otrzymane komorki grzybni zawieszano w wodzic destylowane;.

Protoplastyzacja

Przygotowane komorki T. reesei M-7 poddawano dziataniu enzymow litycznych
w celu pozbawienia ich $ciany komoérkowej. Zastosowano nastgpujace preparaty: ciecz
pohodowlang 7. viride F-19 — 1 cm’ preparatu na 1 cm® zawiesiny komoérkowej 7.
reesei M-7 (zawarto$¢ biatka 2 mg/cm®) oraz preparaty handlowe: Enzymy lityczne z
Cytophaga (Merck) 5 cm’ preparatu/cm® (zawarto$é biatka 1 mg/em®) i Lyticasa (Sig-
ma) 5 mg/cm’ (zawarto$é biatka 0,9 mg/cm®). Doéwiadczenia prowadzono w zbuforo-
wanym srodowisku: 0,1 M bufor fosforanowy oraz 0,1 M bufor maleinowy o pH 5,5,
w obecnosci nastgpujacych stabilizatorow osmotycznych: MgS0O,, KCI i mannitol w
stezeniu 1,2 M. Komorki grzybni w ilo$ci odpowiadajacej okoto 100 mg suchej masy
grzybni zawieszano w odpowiednim buforze z dodatkiem enzyméw litycznych. Mie-
szaniny reakcyjne inkubowano w wytrzasarce przy 100 obr/min, w temperaturze 30°C,
przez 2 godziny. Protoplasty liczono za pomoca hemocytometru Thoma, okreslajac
iloé¢ sprotoplastyzowanych komérek w cm® hodowli wyjsciowe;.

Regeneracja

Uzyskang po inkubacji zawiesing protoplastow filtrowano przez filtr szklany
3G1. Filtrat wirowano 10 minut przy 6000 obr./min, a otrzymany osad zawieszano w
0,05 M buforze maleinowym o pH 5,8, z dodatkiem 0,6 M mannitolu jako stabilizatora
osmotycznego. Zdolno$¢ do regeneracji badano na plytkach Petriego, na podlozu re-
generacyjnym o nastgpujacym skladzie: 0,1% pepton sojowy, 0,1% KH,PO,, 0,03%
MgSO, x 7 H,0, 0,05% ekstrakt drozdzowy, 0,06 M sacharoza i 0,7% 1 2% agar. Od-
powiednio rozcieficzong zawiesing protoplastdw mieszano z pozywka regeneracyjng
(0,7% agar), a nastepnie wylewano na plytki Petriego z tym samym podlozem (2%
agar). Hodowle inkubowano w 30°C do momentu pojawienia si¢ widocznych kolonii
T. reesei M-7 na ptytkach. Zdolno$¢ do regeneracji obliczano jako % protoplastow
zregenerowanych, w stosunku do liczby protoplastow otrzymanych z 1 cm® hodowli.

Wiyniki i dyskusja

W wyniku przeprowadzonej protoplastyzacji uzyskano liczbg protoplastow rzedu
10°-107 komérek na cm’ hodowli. W przypadku stosowania preparatu litycznego z T.
viride F-19 najlepsze wyniki otrzymano po zastosowaniu buforu maleinowego lub
fosforanowego oraz mannitolu jako stabilizatora osmotycznego, odpowiednio 9,12-10
14,48-107,
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Do protoplastyzacji wykorzystano filtrat z 6. doby hodowli grzyba. Pomimo, Ze
aktywnosc¢ chitynaz i B-1,3-glukanaz nie byla najwyzsza w tym okresie hodowli, row-
niez aktywno$é enzymow proteolitycznych, majacych niekorzystny wplyw na proces
protoplastyzacji, nie osiagngta wartosci maksymalnej (tab. 1).

Tabela l

Produkcja chitynaz, -1,3-glukanaz i proteaz podczas hodowli Trichoderma viride F-19, w obecnosci
glukozy i grzybni Trichoderma reesei M-7 jako zrodet wegla.

Production of chitinases, B-1,3-glucanases and proteases during cultivation of Trichoderma viride F-19 in
the presence of glucose and bot spown of Trichoderma reesei M-7 as the carbon source.

Aktywnosci enzymatyczne filtratéw pohodowlanych
Czas hodowli [dni] : Enzymatic activities of culture filtrates

Time of cultivation [days] Chl.t}.lnaza B-1.3-glukanaza Proteaza
Chitinase B-1.3-glucanase Protease
[nmol/cm®min] [umol/cm’ min] [Ulem®]

1 10,41 1,15 3,18

2 23,67 2,17 5,94

3 27,62 2,14 7,79

4 39,43 6,34 8,15

5 46,78 8,34 8,02

6 61,9 13,23 9,59

7 64,12 14,16 15,07

3 68,23 15,16 14,78

9 73,34 14,12 17,65

10 76,23 12,56 16,64

W przypadku Enzymow litycznych z Cytophaga najwigksza liczebnoé¢ protopla-
stdw otrzymano w wyniku inkubacji komérek w buforze maleinowym z mannitolem
(4,14-10") oraz w buforze fosforanowym z MgSO, (4,6-107). Najnizsza wydajnosc
protoplastyzacji zaobserwowano w wyniku dziatania preparatu Lyticasa. Najlepszy
efekt w przypadku tego preparatu uzyskano stosujac bufor fosforanowy lub maleinowy
z dodatkiem mannitolu (odpowiednio 1,23-107 i 9,6-10° komorek sprotoplastyzowa-
nych/ml zawiesiny hodowlanej). Efekt dziatania filtratu pohodowlanego T. viride byt
pordwnywalny z efektem dzialania Enzymoéw litycznych z Cytophaga (tab. 2).

Sposrod stosowanych stabilizatoréw osmotycznych najlepszy okazat si¢ mannitol
1to zaréwno w buforze maleinowym, jak i fosforanowym. Najnizsze wyniki uzyskano
po uzyciu KCl. Oba bufory okazaly si¢ dobrym $rodowiskiem dzialania enzymow
litycznych .

Pomimo wyzszej wydajnosci protoplastyzacji, protoplasty otrzymane w wyniku
dzialania cieczy pohodowlanej Trichoderma viride F-19 i preparatu handlowego En-
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zymow litycznych z Cytophaga wykazywaly mniejsza zdolno$é do regeneracji niz po
zastosowaniu preparatu Lyticasa. W przypadku filtratu pohodowlanego Trichoderma
viride jest to zwigzane prawdopodobnie z wysoka aktywnoscia enzymow proteolitycz-
nych, ktdre niszczac czgéciowo blong cytoplazmatyczng uniemozliwiajg odtworzenie
wyjSciowej struktury komorki. Najnizsza, 15,3% zdolno$¢ do regeneracji protopla-
stéw, otrzymanych pod wplywem preparatu Lyticasa, zanotowano w obecnoSci siar-
czanu magnezowego(VI]) jako stabilizatora osmotycznego w buforze maleinowym.
Maksymalne wydajnosci regeneracji protoplastow otrzymanych pod wpltywem filtratu
pohodowlanego Trichoderma viride F-19 i preparatu Enzyméw litycznych z Cytopha-
ga wynosilty odpowiednio 3,5% (bufor fosforanowy, KCl) i 3,3% (bufor maleinowy,
KCl). WydajnoSci regeneracji przedstawiono w tab. 2.

Tabela 2

Whplyw zastosowanego preparatu enzymow litycznych 1 warunkow reakeji na protoplastyzacje i regenera-
cjg protoplastéw grzyba T. reesei M-7.

Effect of lytic enzymes preparations and conditions of reaction on yield of protoplasting and regeneration
frequency of protoplasts from Trichoderma reesei M-7.

Srodowisko reakcji I‘;/lif:? E;Z?;’t Wydajno§é
(bufor i sta.b.ilizator osmc.)tyczny) . Preparat lityczny Number of proto- regeneracji.[%]
Conditions of .reactl(?n. Lytic enzymes preparation plasts in 1 cm’® of Regeneration

(buffer and osmotic stabilizer) culture medium frequency [%]
b. maleinowy, mannitol 9,12:10 0,015

b. maleinowy, KC] filtrat pohodowlany 1,44-107 0,08

b. maleinowy,MgSO, Trichoderma viride F-19 3,04-107 0,23

b. fosforanowy, mannitol culture filtrate of Tricho- 4,48-10’ 0,9

b. fosforanowy, KCl derma viride F-19 1,72-107 3.5

b. fosforanowy,MgSO, 3,0-107 0,2

b. maleinowy, mannitol 4,14-10" 0,05

b. maleinowy, KCI Enzymy lityczne 2,410° 3,3

b. maleinowy,MgSO, z Cytophaga 1,86-10 32

b. fosforanowy, mannitol Lytic Enzymes from Cy- 1,98-107 0,2

b. fosforanowy, KCl tophaga 5.8-10° 0,7

b. fosforanowy,MgSO, 4,6-107 0,08

b. maleinowy, mannitol 9,6-10° 4,16

b. maleinowy,KCl 6,15-10° 0,16

b. maleinowy,MgSO, Lyticasa 3,9-10° 15,3

b. fosforanowy, mannitol Lyticase 1,23-10 0,65

b. fosforanowy, KCI 5,85-10° 6,8

b. fosforanowy,MgSO, 5,1-10° 0,27
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Przedstawione wyniki sa pordwnywalne z uzyskanymi przez innych badaczy. Ki-
tamoto [3] badajac wplyw enzymow litycznych na protoplastyzacje komoérek 30 ga-
tunkow grzybow uzyskat wydajnosci w zakresie od 4-10% do 1,6-10% protoplastéw z
cm® hodowli. Znacznie wyzsza byta natomiast zdolno$¢ do regeneracji otrzymanych
protoplastow, szczegolnie po zastosowaniu preparatow enzymatycznych o obnizonej
zawartosci proteaz. Podobne tendencje zaobserwowano podczas badan nad protopla-
styzacja komorek T. reesei przy uzyciu preparatdw handlowych enzymoéw litycznych:
Novozyme i Funcelase w obecnosci 0,7 M KCl1 i 0,6 M sacharozy jako stabilizatoréw
osmotycznych. Zdolno§é do regeneracji w tych warunkach procesu wynosita az od
38,11 do 51,77% [4].

Whnioski

1. Wrydajnosci protoplastyzacji komoérek Trichoderma reesei M-7, po zastosowaniu
filtratu pohodowlanego Trichoderma viride F-19 i preparatu Enzymow litycznych
z Cytophaga, byty porbwnywalne 1 wyzsze od uzyskanych w obecnoéci preparatu
Lyticasa.

2. Protoplasty otrzymane w wyniku dzialania cieczy pohodowlanej Trichoderma
viride F-19 1 preparatu Enzymoéw litycznych z Cytophaga wykazywaty mniejsza
zdolno$¢ do regeneracji niz po zastosowaniu preparatu Lyticasa.

3. W przypadku filtratu Trichoderma viride powyzszy efekt byt prawdopodobnie
zwigzany z wysoka aktywnoscia enzyméw proteolitycznych zawartych w tym
preparacie.

4. Dalsze prace powinny koncentrowac si¢ na opracowaniu metod usuwania proteaz
z filtratéw pohodowlanych grzybdéw z rodzaju Trichoderma oraz doborze szcze-
péw 1 warunkow hodowli, aby otrzymywaé preparaty lityczne o wysokich aktyw-
noSciach B-glukanaz i chitynaz, a maksymalnie niskich enzyméw proteolitycz-
nych.
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ISOLATION OF PROTOPLASTS FROM TRICHODERMA REESEI M-7 BY THE USE
OF LYTIC ENZYMES FROM FRICHODERMA VIRIDE F-19

Summary

High costs of commercially available lytic enzymes oblige to searching for new methods of isolation
of protoplasts from filamentous fungi and yeast cells. The aim of work was the effect of the culture filtrate
from Trichoderma viride F-19 on the protoplasts formation of Trichoderma reesei M-7 in comparison
with commercially available preparations of cell-wall lytic enzymes. The yields of protoplasts obtained
with culture filtrates of Trichoderma viride F-19 and Lytic Enzymes from Cytophage were comparable.
Less number of protoplasts has been estimated after incubation of cells with Lyticase. In spite of higher
yield of protoplasting, protoplasts derived from culture filtrates of Trichoderma viride F-19 and Lytic
Enzymes from Cytophage gave a worse regeneration frequency then Lyticase — derived protoplasts.
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CHARAKTERYSTYKA TECHNOLOGICZNA PIERWSZEGO
POKOLENIA ZIARNA PSZENICY PODDANEGO
PROMIENIOWANIU GAMMA PRZED WYSIANIEM

Streszczenie

W pracy badano wplyw promieniowania jonizujacego typu gamma zastosowanego przed wysiewem,
na wilasciwosci chemiczne, reologiczne, a takze charakterystyke wartosci wypiekowej ziarna pszenicy
pierwszego pokolenia.

Napromienianie ziarna przed wysianiem w zakresie dawek 0,05 kGy i 0,1 kGy spowodowato wyrazny
spadek liczby opadania. Odnotowano takze istotny statystycznie wzrost ilosci biatka ogdlnego oraz ilosci
osadu w teScie sedymentacji z SDS, co sugeruje lepsze wiasciwosci biatek glutenowych w ziarnie pierw-
szego pokolenia. Nie odnotowano istotnych zmian w zawartosci glutenu mokrego, jak i jego rozptywalno-
Sci, a takze w ocenie farinograficznej, ekstensograficznej i prébnym wypieku, aczkolwiek chleb otrzyma-
ny z proby ziarna napromienionej dawka 0,1 kGy uzyskal najlepsza oceng $wiezosci. Promieniowanie
Jjonizujace gamma w zakresie stosowanych dawek nie wplynglo na zmiang klasyfikacji jakosciowej bada-
nego ziarna pszenicy, ktore oceniono jako E, czyli pszenicg elitarng, o bardzo dobrej jakosci wypiekowe;.

Wstep

Ziamo zboz i przetwory zbozowe sa gldéwnymi produktami spozywczymi konsu-
mowanymi przez ludzi na catym $wiecie, dostarczajac okoto 65-72% dziennego zapo-
trzebowania kalorycznego [1, 20]. Straty spowodowane przez owadzie szkodniki, pod-
czas dhugotrwalego magazynowania produktéw zbozowych, sg olbrzymie, stad istnieje
koniecznosci ciagtej walki z tymi szkodnikami [15]. Zaatakowane ziarno charaktery-
zuje si¢ pogorszong jakos$cia technologiczna wskutek zanieczyszczenia przez wydaliny
1 martwe szczatki owadéw oraz roztoczy. Zboze takie tatwiej ulega zagrzewaniu i za-
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Kaminska, COBORU, Laboratorium Technologiczne, Stupia Wielka, prof. dr hab. J. Zabielski, Katedra
Techniki Jadrowej w Rolnictwie, Akademia Rolnicza, 60-623 Poznan, ul. Mazowiecka 41.
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wilgoceniu [15]. Napromienianie ziarna zb6z i maki niskimi dawkami (do 0,5 kGy)
promieni gamma stosuje si¢ w celu sterylizacji owadzich szkodnikéw, aby zmniejszy¢
straty podczas przechowywania i znacznie ograniczyé zanieczyszczenie zbdz przez
odchody i szczatki szkodnikow [3, 5, 15]. Jest to rownocze$nie alternatywna metoda
wobec chemicznych fumigacji, stosowana w celu zniszczenia szkodnikéw zbozowych
{1, 7, 10, 20]. Duze dawki powyzej 2 kGy — zabijaja wystgpujace w produkcie owady,
roztocza i nicienie [15]. Zazwyczaj, aby nie spowodowac pogorszenia jakosci techno-
logicznej maki stosuje si¢ dawki od 0,1 do 0,75 kGy [8]. Do tej pory prowadzone ba-
dania wskazujg, Ze napromienianie ziarna zbdz promieniami gamma moze wywolac
zmiany we wilasciwosciach technologicznych maki [5, 6, 12, 13, 17, 18, 19]. Napro-
mienianie dawka 5 kGy mak pszennych typu 550 i 850 wptyngto na wyizolowanie z
nich wigkszej ilo$ci glutenu mokrego oraz znaczne zmniejszenie jego rozptywalnosci,
natomiast dawka 2 kGy nie spowodowata zadnych zmian w ilosci i jakoSci glutenu
pszennego [5]. Farag-Zaied i wsp. [1] zaobserwowali liniowa korelacjg w zmniejsze-
niu czasu rozwoju i stato$ci ciasta, a takze w rozmigkczeniu i wysokosci ciasta wraz ze
wzrastajaca dawka napromieniania, szczegdlnie w zakresie dawek 4—8 kGy. Klockie-
wicz-Kaminska 1 wsp. [12] badali wptyw promieniowania gamma na reologiczne wta-
sciwoscli i jako§¢ wypiekowa maki otrzymanej z ziarna pszenicy napromienionej daw-
kami od 0,05 kGy do 10 kGy. W zakresie niskich dawek nie stwierdzili oni istotnych
zmian w jako$ci wypiekowej maki. Natomiast wysokie dawki spowodowaly spadek
liczby opadania i objgtosci osadu mierzonego w tescie sedymentacji z SDS. Dawkg 0,5
kGy uznano za najbardziej optymalna, ktéra nie tylko nie powodowala znaczacych
zmian w jakos$ci technologicznej ziarna, ale rOwnocze$nie wplywata na zwigkszenie
objgtosci i $wiezosci chleba.

Powstaje pytanie czy zmiany jakie zaszty w napromienionym ziarnie pszenicy sa
trwate? Czy zostana utrzymane w nastgpnych pokoleniach, tzn. w plonach otrzyma-
nych z ziarna napromienionego przed wysianiem? Jak dotad brak jest danych literatu-
rowych na temat trwalych zmian jakie moze wywola¢ promieniowanie jonizujace,
zastosowane na ziarno siewne. Praca ta jest cze$cia kompleksowych badan obejmujg-
cych oceng zmian wywolanych promieniami gamma lub mikrofalami w ziarnie psze-
nicy, zardwno bezposrednio po dziataniu tych czynnikow fizycznych, jak réwniez
oceng ich wpltywu na ewentualna trwala modyfikacjg genetyczna ziamna siewnego,
badang w ziarnie pszenicy zebranym w kolejnych pokoleniach. W niniejszej pracy
oceniano wptyw napromieniania ziarna promieniami gamma na jako$¢ technologiczna
maki, ciasta i chleba, wytworzonego z ziarna zebranego w pierwszym pokoleniu.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowilo pierwsze pokolenie pszenicy ozimej odmiany Be-
gra, wysianej w 1997 roku na poletkach do$wiadczalnych ZHR Danko-Oddziat Cho-
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ryn. Przed wysianiem ziarno poddano promieniowaniu gamma w zakresie dawek od
0,05 kGy do 10 kGy, tak jak to opisano wczesniej [12]. Napromienione ziarno podzie-
lono na dwie czgéci — pierwszg przeznaczono do badan bezposredniego wpltywu pro-
mieniowania gamma na ziarno pszenicy [4, 7, 12, 14, 16, 20], a druga cze$¢ wysiano w
celu oceny mozliwych zmian genetycznych, wywolanych tym promieniowaniem w
ziarnie zebranym w kolejnych pokoleniach. W 1998 roku uzyskano plon tylko w przy-
padku zastosowanych najnizszych dawek promieniowania gamma: 0 kGy (proba kon-
trolna), 0,05 kGy i 0,1 kGy. Tak otrzymane ziarno okre$lono jako ziarno pierwszego
pokolenia i oznaczono je w sposob nastgpujacy:

e proéba kontrolna 0 kGy - IG-0,

e napromienione przed wysianiem dawka 0,05 kGy — IG-0,05,

e napromienione przed wysianiem dawka 0,1 kGy - 1G-0,1.

Metody analizy ziarna: liczbg opadania oznaczano zgodnie z ICC Standard
Nri107/1:1995, gestosé ziarna wg PN-73/R-74007, szklisto§¢ ziarna wg PN-70/R-
74008, zawarto$¢ biatka oznaczano zmodyfikowana metoda Kjeldahla, przy zastoso-
waniu aparatu Foss Tecator Apparatus, zgodnie z metoda ICC-Standard Nr
105/2:1994, stosujac przelicznik biatkowy N x 5,7. Test sedymentacji z SDS (siar-
czan(VI) dodecylo-sodu) wykonano wg Axforda i wsp. [2], test sedymentacji Zele-
ny’ego oznaczono zgodnie z ICC Standard Nr 118:1972 1 116/1:1994 — wyniki z obu
testow sedymentacji podano jako wskaznik sedymentacji. Gluten wymywano recznie
wg PN-77/A-74041, rozptywalno$¢ glutenu oznaczono wg PN-77/A-4041, tak jak to
opisano wcze$niej [12].

Metody analizy maki: przemial ziarma przeprowadzano w mitynku MLU
102 Biihler. Badane zboze przygotowywano do przemiatu wg Sitkowskiego, tak jak to
opisano przez Klockiewicz-Kaminska i Brzeziniskiego [11]. Ziarno byto nawilzane i
kondycjonowane w zalezno$ci od jego szklistosci i wilgotnosci. Do dalszych analiz
uzyto make o wyciagu 70%. Zawarto$¢ popiotu oznaczano zgodnie z ICC-Standard Nr
104/1:1990, liczbg opadania w mace oznaczano tak samo jak w ziarnie. Oceng farino-
graficzng przeprowadzano zgodnie z ICC-Standard Nr 115/1:1992, natomiast analize
ekstensograficzng wg ICC-Standard Nr 144/1:1992.

Probny wypiek oraz oceng objgtosci chleba przeprowadzano tak jak to opisano
wezesniej [12]. Swiezo$é chleba oceniona zostala metoda panelowa przez 6 0séb po 2,
3, 4, 51 6 dniach przechowywania. Stopnie §wiezosci przyjeto zgodnie ze Standardem
Amerykanskim AACC Metoda 74-30, tak jak opisano je wcze$niej [12].

Warto$¢ technologiczng ziarna pszenicy oszacowano zgodnie z zasadami opisa-
nymi przez Klockiewicz-Kaminska i Brzezinskiego [11].

Analize statystyczna wynikéw wykonano przy uzyciu programéw Microsoft®
Excel 97 i SPSS/PC".
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Wyniki i dyskusja

Jakosé ziarna pszenicy

Nie odnotowano istotnych statystycznie zmian w gegsto$ci i szklistosci ziarna
pierwszego pokolenia pszenicy (tab. 1 i 6). Zaobserwowano istotny statystycznie
wzrost zawartosci bialka ogdlnego w prébach 1G-0.05 i 1G-0.1 (tab. 1 i 5). Podobne
wartosci odnotowano w ziarnie bezposrednio napromienionym dawkami w zakresie od
0,05 kGy do 10 kGy, gdzie najwyzsza ilo$¢ biatka ogdlnego odnotowano przy dawce
0,1 kGy [12]. Napromienianie ziarna siewnego nie spowodowalo takze istotnych
zmian w zawartosci glutenu mokrego, jak i jego rozptywalnosci. Podobnie brak zmian
w ww. parametrach zanotowano we wczeéniejszych badaniach, dotyczacych ziarna
bezposrednio poddanego promieniowaniu jonizujacemu typu gamma [12, 13]. Nato-
miast Gambus$ i wsp. [5] odnotowali wptyw promieniowania gamma na jako$¢ i ilosé
glutenu mokrego, przy czym najbardziej wyrazny byt on przy dawce 5 kGy. Liczba

Tabela 1l

Wplyw promieniowania gamma, zastosowanego przed wysianiem, na jakos$¢ ziarna pszenicy pierwszego
pokolenia.
The effect of gamma radiation applied before sowing on the quality of the first generation of wheat grain.

Wyrdzniki Oznaczenie proby / Sample code
Indices 1G-0 1G-0.05 1G-0.1
Llcz.ba opadama‘ w 21a.mle [s] 335.5 332,0 290,
Falling number in grain [s]*
Gestosc ziarna [kg/hl]
7
Weight by volume [kg/hl] 83 82,1 82,
Szklistos¢ ziarna [%]
5
Vitreousness of grain [%] 9% 97,5 %,
YR — "
Zawa'rtosc bxaik.a w zllamle [% s.m.] 14,54 14.90 14,86
Protein content in grain [% d.m.]*
Wskaznik sedymentacji z SDS [cm’]*
. .. 25
SDS sedimentation index {cm®]* 82 84 87
- = s %
Wskaznik s.edymer‘ztac_.u Zeleny sgo {em’] 62,25 62.50 62,75
Zeleny sedimentation index [em’]*
Ilos¢ glutenu mokrego [%]
Amount of wet gluten [%)] 32 31 32
Rozplywalnoscf glutenu mokrego [mm] 6.5 5.5 6.0
Wet gluten deliquesce [mm]

*$rednia z dwoch powtdrzen
*mean of duplicate
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Tabela 2

Wplyw promieniowania gamma, zastosowanego przed wysianiem, na jako$¢ i wilasciwoscei reologiczne
maki uzyskanej z ziarna pszenicy pierwszego pokolenia. v

The effect of gamma radiation applied before sowing on the quality of wheat flour and rheological pro-
perties obtained from the first generation of wheat grain.

Wyrézniki Oznaczenie préby
Indices Sample code
1G-0 1G-0.05 1G-0.1
; ; —
gft(:\llnf}‘llowui’?ﬁdr?g/l:]l el 76,18 74,83 75,54
” - S :
Ao contnt i ot B 0427 0430 064
Falling naier i s (] 308 354 01
v —
Water sbsorpion of flou %] 570 575 578
ﬁiﬁ:ﬁjdffesfiﬂﬂ [min] 2,0 2,0 2,0
Sty ofdovgh i) 110 100 11,0
I\I\;[IIcInE]gB t]olerance index {B.U.] 30 30 30
Degre of dough soining .0 53 50 55
Veormest v s2 s4 54
— 5

Dough encrgy [ 74 914 y
Reitonse Ra (B0 26 - 240
Dough extenstlty (] 11 178 197
Iliiact?: ;ss:/)éunkowa 1,37 1,53 1,22

*$rednia z dwdch powtdrzen
*mean of duplicate

opadania w ziarnie pierwszego pokolenia malata wraz ze wzrostem dawki promienio-
wania zastosowanego przed wysianiem (tabela 1). Zalezno$¢ ta byta istotna statystycz-
nie (tab. 5). Spadek liczby opadania sugeruje trwate zmiany wywotane w ziarnie na-
promienionym przed wysianiem. Powyzsza zaleznoéé stwierdzono juz we wcze$niej-
szych badaniach ziarna, po bezposrednim napromienianiu go promieniami gamma
w dawkach od 0,5 kGy do 10 kGy [12, 13]. Moze to sugerowaé zmiany genetyczne w
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Tabelal

Wplyw promieniowania gamma, zastosowanego przed wysianiem, na jako$¢ wypiekowa ziamna pierwsze-
go pokolenia pszenicy.

The effect of gamma radiation applied before sowing on the baking quality of the first generation wheat
grain.

Wyrdzniki Oznaczenie proby / Sample code

Indices 1G-0 1G-0.05 1G-0.1
Wydajno$¢ ciasta [%]
Yield of dough [%] 162,6 163,1 163,6
Wydajnos¢ chleba [%]
Yield of bread [%] 142,9 140.7 143,0
Objetosé chleba [cm’]
Loaf volume [cm’] 729 673 685
Bonitacja pieczywa [%]
Baking score [%] 214 177 182
Ocena $wiezoéci pieczywa [pkt]
Estimation of loaf freshness {score] 56 4 3
Klasyﬁkac;a jakosciowa B E E
Quality group

E — pszenica elitarna o bardzo dobrej jakodci wypiekowej
” E — elite wheat - very good baking quality

zakresie syntezy rodzimej a-amylazy i/lub zwigkszenie podatnos$ci skrobi na degrada-
cjg¢. Wigksza podatnos¢ skrobi na depolimeryzacjg czasteczek, wywolana bezposred-
nim wpltywem promieni gamma odnotowano juz wczesniej [5, 6, 13]. Polegata ona
glownie na rozerwaniu wiazan glikozydowych, jak réwniez na rozwinigciu tancuchow
skrobiowych. Taka skrobia charakteryzowala si¢ wigksza podatnoscia na dzialanie
enzymow amylolitycznych. W prébach 1G-0.05 i IG-0.1 nastapit statystycznie istotny
wzrost osadu mierzonego w tescie sedymentacji z SDS, $wiadczacy o poprawieniu
ilosciowo-jakos$ciowego udziatu biatek glutenowych i zwigkszeniu ich wlasciwosci
hydratacyjnych. Obserwacjg t¢ wspiera réwniez zwigkszona i statystycznie istotna
zawarto$¢ biatka ogolnego w tych probach. Ilos¢ osadu mierzona w tescie sedymenta-
cji Zeleny’ego rowniez nieznacznie wzrosta (tab. 1). Zalezno$é ta jednak nie byla sta-
tystycznie istotna (tab. 6). Zwigkszona ilo$¢ osadu w obu testach sedymentacji, w ma-
kach otrzymanych z ziarna napromienionego przed wysianiem, jest zjawiskiem poza-
danym. Odwrotne zjawisko odnotowano w tym ziarnie bezposrednio po napromienia-
niu promieniami gamma, gdzie zauwazono istotny statystycznie spadek ilosci osadu
w testach sedymentacji, w stosunku do wzrastajacej dawki jonizacji [12]. Zatem moze
to sugerowac korzystny, modyfikujacy wplyw niskich dawek promieniowania gamma
na DNA, odpowiedzialnego za biosyntezg biatek glutenowych ziama pszenicy. Jed-
nakze sugestia ta wymaga potwierdzenia w badaniach kolejnych pokolen ziarna.
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Tabela 4

Wplyw promieniowania jonizujacego gamma, zastosowanego przed wysiewem, na klasyfikacje jakoscio-
wa ziarna pierwszego pokolenia pszenicy.
The effect of gamma radiation applied before sowing on the first generation of wheat grain quality scores.

Wyrézniki Oznaczenie proby
. Sample code
Indices
1G-0 1G-0.05 1G-0.1
Objetosé chleba [cm?)
3 9 8 9
Loaf volume [cm”]
Liczba opadania w ziarnie [s]
. . . 7 7 6
Falling number in grain [s]
Zawarto$¢ bialka w ziarnie [% s.m.}
. . . 9 9 9
Protein content in grain [% d.w.]
Wskaznik sedymentacji z SDS [cm’] g o 9
SDS sedimentation index [cm®]
Wskaznik sedymentacji Zeleney’go [cm’]
. . 3 9 9 9
Zeleny sedimentation index [em”]
Wodochionnosé maki [%] 3 g g
Water absorption of flour [%]
Rozmigkczenie ciasta [jB] g g 3
Dough degree of softening [U.B]
Energia ciasta [cm?] / Dough energy [em?] 8 7 7
Wydajno$¢ maki [%] / Total yield of flour [%] 7 6 6
Klasyfikacja jako$ciowa / Quality group E E E
E’ — pszenica elitarna o bardzo dobrej jakosci wypiekowej
E" - elite wheat — very good baking quality
Tabela s

Statystycznie istotne zmiany technologicznych wyréznikéw ziarna pszenicy pierwszego pokolenia, ktdre
poddano promieniowaniu gamma przed wysianiem.

Statistically significant changes of technological indices induced by gamma radiation before sowing in the
first generation of wheat grain

Wyrézniki Typ funkcji | Réwnanie* PP"“ame“y r;’“’“a“‘.a .
Indices Type of function | Equation* aramete;s of equation
a c

Liczba opadania w ziarnie [s]
Falling number in grain [s]
Zawarto$¢ biatka w ziarie [% s.m.]
Protein content in grain [% d.w.]
Wskaznik sedymentacji z SDS [cm®]
SDS sedimentation index [cm®]
Zawartos¢ popiotu w mace [% s.m.]
Ash content in flour

kwadratowa y=a+bx+cx2 3355 310 | -7600 | 0,96

kwadratowa | y=atbx+cx® | 14,54 | 11,20 | -80 | 0,95

kwadratowa y=atbx+cx® | 82 27,5 25 0,97

kwadratowa y=a+bx+cx2 0,4265 | -0,255| 6,3 0,97

* x — dawka promieniowania w kGy
* X - radiation dose in kGy
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Tabela 6

Analiza statystyczna wynikow, odnoszacych sig do ziarna pszenicy, na ktOre napromienianie promieniami
gamma przed wysianiem nie wplynglo w istotny sposob.
Statistial analysis of data which were not influenced by gamma radiation before sowing of wheat grain.

Wyrodznik Warto.s ¢ Wspolczynnik zmiennosci [%]
. $rednia P=0,05 . s
Indices Coefficient of variability {%]
Mean value
Analiza ziarnpa / Grain analysis
Gestos¢ ziarna [kg/hl]
- 0
Weigh by volume [kg/hl] 82,6 81,46-83,74 36
Szklistos¢ ziarna [%]
- 0
Vitreousness of grain [%] 96,67 94,77-98,56 79
. - > 3
Wskaznik s'edymer.nacql Zeleny c}ego [em”] 62,58 62,03-62.96 0.72
Zeleny sedimentation index [cm’]
Ilo$¢ glutenu mokrego {%]
- 1,82
Amount of wet gluten [%] 31,67 30,23-33,10 ’
Rozplywalno$¢ glutenu mokrego [mm) 6,00 476724 §.33

Wet gluten deliquesce [mm]

Analiza maki / Flour analysis

Ogolny wyciag maki [%]

-77,1 8
Total flour yield [%] 73,51 73.84-77,19 0.89
Liczba opadania w mace [s] 322 252 98-391.02 363
Falling number in flour [s] ’ ’ ’
Wodochlonnos$¢ maki [%]

4 43-58.44 0,70

Water absorption of flour [%] 5743 56,43-38,
Rozwoj ciasta [min]

- 0,00
Dough development {min] 2,00 2,00-2,00 ’
Stalo$¢ ciasta [min]

. . -12, 41
Stability of dough [min] 10,67 9:23-12,10 >
MTI [}B]

- 0,00
Mixing tolerance index [B.U.] 30,00 30,00-30,00 ’
Rozmigkczenie ciasta [jB]

16-60,5 41
Degree of dough softening [B.U.} 53,33 46,16-60,50 5
Warto$¢ walorymetryczna 5333 50.46-56.20 217
Valorimeter value ’ ’ ’ ’
Energia ciasta [om’] 94,13 | 86,59-101,67 3,22
Dough energy [cm?] ’ ’ ’ ’
Opdr na rozcigganie [jB]
25 21 -298,67 6,35

Resistance Rso [B.U.] 8,00 7,33
Rozciagliwosé ciasta [mm] 188.67 164.54-212.79 515
Dough extensibility [mm)] ’ ’ ’ ’
Liczba stosunkowa 137 0.98-1.76 11.29

Ratio Rso/E
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c.d. Tab. 6
Prébny wypiek / Baking test
Wydajno$¢ ciasta [%)
163,1 161,86-164,34 0,31
Yield of dough [%]
Wydajno$¢ chleba [%]
142,20 138,97-145,4 0,91
Yield of bread [%] ? 3
Objetos¢ chieba [om’] 695,67 | 622,42-768.91 4,24
Loaf volume [cim’] ’ ’ ’ ’
Bonitacja pieczywa [%)]
91,00 141,13-240, 10,51
Baking score [%] 191, ,13-240.87
Ocena $wiezoSci pieczywa [pkt]
- 25,26
Estimation of loaf freshness [score] 37,67 21,47-93,86 i

Jakos¢ maki i cechy reologiczne ciasta

Nie stwierdzono zauwazalnych zmian w ogdlnym wyciagu maki (tab. 2). Wzrost
zawartosci popiotu w mace byl natomiast istotny statystycznie i byt wyzszy w prébach
1G-0.05 i IG-0.1 napromienionych promieniami gamma przed wysianiem, w stosunku
do préby kontrolnej (tab. 2 i 5). Klockiewicz-Kaminska i wsp. [12] oraz MacArthur i
D’ Appolonia [13] nie odnotowali istotnych statystycznie zmian w zawarto$ci popiotu,
w mace uzyskanej z ziama bezposrednio po napromienianiu promieniami gamma.
Liczba opadania w badanych makach réowniez nie roznila sig istotnie statystycznie
(tab. 6). W badaniach maki pszennej napromienionej dawka do 5 kGy stwierdzono
jedynie niewielkie zmiany w liczbie opadania [5]. Podobnie w mace otrzymanej z
ziarma bezposérednio po napromienianiu - ale tylko w zakresie niskich dawek do 0,5
kGy — odnotowano niewielkie zmiany liczby opadania [12]. W przeciwienstwie do
Gambus 1 wsp. [5] juz od dawki 1 kGy obserwowano bardzo wyrazny spadek liczby
opadania [12]. Niewielki wzrost wodochtonno$ci maki zaobserwowano wraz ze wzra-
stajaca dawka napromieniania ziarna przed wysianiem. MacArthur i D’ Appolonia [13]
a takze Klockiewicz-Kaminska i wsp. [12] rowniez stwierdzili wzrost wodochlonno$ci
maki wraz ze wzrastajaca dawka promieniowania w przypadku ziarna bezposrednio
napromienionego. W innych badaniach zaobserwowano minimalny spadek wo-
dochlonno$ci maki pszennej typu 500 wraz ze wzrastajaca dawka promieniowania
gamma, a wzrost wodochfonnosci w mace typu 850 [S]. Pozostale wyrdzniki oceny
reologicznej ciasta, takie jak: rozwéj i stalo$¢ ciasta, MTI, rozmiekczenie, wartosé
walorymetryczna, energia, opdr na rozciaganie, rozciagliwos¢ ciasta oraz liczba sto-
sunkowa nie wykazaly réznic istotnych statystycznie (tab. 2 i 6). We wcze$niejszych
badaniach ziarna pszenicy, bezposrednio po napromienianiu, zauwazono zmiany roz-
nych wyroznikéw oceny reologicznej ciasta, zwlaszcza po zastosowaniu wyzszych
dawek promieniowania gamma [12, 13]. MacArthur i D’Appolonia [13] stwierdzili
spadek czasu rozwoju ciasta i jego stalosci wraz ze wzrastajaca dawka promieniowania
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jonizujacego. Podobnie Klockiewicz-Kaminska i wsp. [12] stwierdzili istotne staty-
stycznie roznice w rozwoju i stalosci ciasta, a ponadto w rozmigkczeniu i energii cia-
sta, w ciescie uzyskanym z ziarna pszenicy, ktére poddano promieniowaniu gamma
dawkami 5 i 10 kGy. Z kolei MacArthur i D’Appolonia [13] zaobserwowali spadek
energii ciasta juz przy dawce 3 kGy. Kilka lat p6zniej Warchalewski i Klockiewicz-
Kaminska [17] takZze zanotowali spadek energii ciasta, jednakze przy zastosowaniu
znacznie nizszej dawki 0,5 kGy. W ostatnio prowadzonych badaniach [12], do dawki 1
kGy odnotowano wzrost energii ciasta, a nastepnie po napromienianiu ziarna dawkami
5 kGy i 10 kGy wyrazny jej spadek. W 1996 roku Farag-Zaied i wsp. [1] donosili o
liniowym spadku stato$ci 1 rozmigkczenia ciasta uzyskanego z ziarna pszenicy, ktore
wczesniej poddano promieniowaniu gamma dawkami 2, 4 i 8 kGy.

Probny wypiek

Nie zaobserwowano istotnych statystycznie zmian zardbwno w wydajnosci ciasta
jaki i chleba, jak rowniez w objetosci chleba i bonitacji pieczywa (tab. 3 i 6). Najwigk-
sz liczbg punktéw w ocenie §wiezosci otrzymal chleb upieczony z ziarna préby IG-
0.1. Swiezo$é tego chleba byta wyzsza o 30% od proby kontrolnej IG-0, aczkolwiek
warto$¢ ta byla statystycznie nieistotna. W badaniach produktéw zbozowych bezpo-
§rednio napromienianych odnotowano poprawg warto$ci wypiekowej maki pszennej,
przy dawkach 2 i 5 kGy [5]. Inni autorzy nie stwierdzili réznic w wartos$ci odzywczej i
analizie sensorycznej ciastek upieczonych z dodatkiem napromienionej maki z ama-
rantusa [9]. Natomiast Farag-Zaied i wsp. [1] stwierdzili niekorzystne zmiany w ocenie
sensorycznej chleba upieczonego z napromienionego ziarna. Z drugiej strony Gambu$
1 wsp. [6] zaobserwowali wzrost objetosci pieczywa w przypadku chleba upieczonego
z 10% dodatkiem maki pszennej napromienionej dawka 3 kGy, ktora dodano do maki
pszennej typu 550.

Klasyfikacja jakosciowa

Uwzgledniajac wyznaczone przez Klockiewicz-Kaminska i Brzezinskiego [11]
parametry technologiczne, na podstawie ktérych dokonuje sig oceny klasyfikacji jako-
$ciowej odmian pszenicy, stwierdzono, ze badane ziarno pierwszego pokolenia uzy-
skato najwyzsza ocene jako pszenica elitarna (tab. 4). Roznice pomigdzy badanymi
proébami ziarna w zakwalifikowaniu do danej grupy wystapily w przypadku testu se-
dymentacji z SDS, gdzie proba IG-0.1 znalazta si¢ w grupie wyzej niz pozostale bada-
ne proby. Wyzsze, statystycznie istotne wskazniki sedymentacji w ziarnie otrzymanym
z nasion napromienionych dawka 0,1 kGy (tab. 5) bez watpienia mialy wplyw na
znacznie lepsza oceng $wiezosci chleba wyprodukowanego z tego ziarna (tab. 3). Na-
promienianie nasion pszenicy dawka 0,1 kGy mialo wyrazny wpltyw na zwigkszenie
wiasciwosci hydratacyjnych biatek glutenowych ziama, zebranego w pierwszym poko-
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leniu. Istotny statystycznie spadek liczby opadania (tab. 1 i 5) takze wplynat na zmiane
punktacji klasyfikacji jako$ciowej podanej w tab. 4., gdzie proba 1G-0 znalazla si¢ w
grupie nizej niz pozostate proby. Wigksza energia ciasta i wydajnoéé maki proby kon-
trolnej IG-0 pozwolily zakwaliftikowac ja o jedna grupg¢ wyzej niz proby ziarna, ktore
zostaly napromienione przed wysianiem. Nie zmienito to jednak ogélnej kwalifikacji
jako$ciowe] badanego ziama pszenicy pierwszego pokolenia. Przy ocenie wplywu
promieniowania jonizujacego gamma na jakos¢ wypiekowa ziarna pszenicy nalezy
uwzgledni¢ réwniez rdéznice odmianowe, zgodnie z sugestia Mac Arthur'a i
D’Appolonii [13]. Jest wielce prawdopodobne, ze zastosowanie niskich dawek pro-
mieniowania gamma, przy ktorych zostala zachowana jeszcze zdolnos$¢ kietkowania,
moze pozwoli¢ nie tylko na ograniczenie rozwoju owadzich szkodnikéw magazyno-
wanego ziarna, lecz réwniez moze wptywaé modyfikujaco na wlasciwosci ziarna, tak
jak to zaobserwowano w badanym ziarnie pierwszego pokolenia.

Whioski

1. Promieniowanie jonizujace gamma zastosowane do ziarna pszenicy przed wysia-
niem w zakresie dawek 0,05-0,1 kGy spowodowalo istotny spadek liczby opada-
nia w poroéwnaniu z proba kontrolna.

2. Préby napromienionego ziarna oznaczone jako 1G-0.05 i IG-0.1 charakteryzowaty
si¢ istotnie statystycznie wigksza zawartoscig biatka ogélnego oraz iloscia mierzo-
nego osadu w te$cie sedymentacji z SDS, w poréwnaniu z proba kontrolng 1G-0.

3. Préby ziarna pszenicy pierwszego pokolenia, napromienionego przed wysianiem,
charakteryzowaly si¢ wigksza zawartoscia popiotu w mace.

4. Zmiany w takich parametrach jak: liczba opadania, zawarto$¢ biatka ogdlnego,
wskaznik sedymentacji z SDS czy zawarto$¢ popiotu w mace, wskazuja na trwale
zmiany jakie mogly nastapi¢ w ziarnie pod wplywem promieniowania jonizujace-
g0 gamma, zastosowanego do ziarna pszenicy przed wysianiem.
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Pani mgr Zofii Banaszak — gitéwnemu hodowcy z Zakiadu Hodowli Roslin
DANKO-Choryn, sktadamy serdeczne podziekowania za prowadzenie hodowli napro-
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THE TECHNOLOGICAL CHARACTERISTICS OF THE FIRST GENERATION
OF WHEAT GRAIN WHICH WAS GAMMA IRRADIATED BEFORE SOWING

Summary

The influence of gamma radiation of wheat grain before sowing on some changes in the chemical and
technological properties of the first generation of grain was investigated. Gamma radiation doses 0.05 kGy
and 0.1 kGy caused statistically significant decrease in the falling number value as well as increase in
crude protein content and SDS sedimentation index determined in grain. Also statistically significant
increase of ash content in flour was noted. On the other hand wet gluten content and deliquesce as well as
dough farinograph and extensigraph properties and baking quality were not significantly changed. How-
ever, bread baked from 0.1 kGy irradiated wheat grain received the highest score of loaf freshness.
Gamma radiation of wheat seeds within the dose range used did not effected the first generation of wheat
grain quality group estimated as E - elite wheat with very good baking quality. B4
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WPLYW NAWOZENIA AZOTEM NA SKEAD ZBIOROWISK GRZYBOW
WYSTEPUJACYCH NA ZIARNIE JECZMIENIA BROWARNEGO

Streszczenie

Sklad gatunkowy grzybéw wystgpujacych na ziarnie jgczmienia browarnego, odmiany Rudzik i
Brenda byt podobny, natomiast ich liczebnos$¢ byla rozna i zalezala od zastosowanej dawki nawozenia
azotem. Wzrostowi nawozenia azotem towarzyszyl wzrost liczebnosdci grzybow z rodzaju Fusarium na
powierzchni ziaren. Grzyby te, stanowiace okoto 25% ogolnej liczby izolatow nie spowodowaly pogor-
szenia jako$ci ziarna, stodu i uzyskanych z nich brzeczek kongresowych.

Wstep

Warunkiem uzyskania wysokich plonéw jeczmienia jest odpowiedni dobér od-
mian, poprawnie przeprowadzona agrotechnika, a zwlaszcza chemiczna ochrona ro$lin
oraz wlaciwe nawozenie azotem [15, 16]. Zbyt wysokie dawki azotu przyczyniaja sig
do wzrostu zawartosci biatka ale rOwnocze$nie do podatno$ci na choroby [14, 16].

Jako$¢ ziarna jgczmienia browarnego zalezy w znacznym stopniu od opanowania
przez réozne gatunki grzybéw, poniewaz moga one powodowaé, migdzy innymi
zmniejszenie energii kietkowania ziarna oraz wptywac na obnizenie ekstraktywnos$ci
stoddw i zmiang lepkosci brzeczek.

Ziarno zb6z moze by¢ porosnigte przez grzyby, zardwno na polu, jak 1 w prze-
chowalni. Do grzybow zakazajacych, glownie w warunkach polowych naleza: Alter-
naria spp., Epicoccum spp., Botrytis spp., Cladosporium spp., Drechslera spp. oraz
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Szczegolowej Uprawy Roslin, dr inz. J. Blazewicz, Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa,
Akademia Rolnicza, ul. Norwida 25, 50-375 Wroctaw.
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Fusarium spp., a do grzybow rozwijajacych si¢ na magazynowanym ziarnie Aspergil-
lus spp., Penicillium spp., Mucor spp. 1 Rhizopus spp. [20, 22].

Mikroorganizmy wystegpujace na ziarnie moga mie¢ bardzo niekorzystny wpltyw
na jako$¢ piwa, objawiajacy si¢ wypienianiem (gushing), wzrostem zawarto$ci amin
biogennych oraz pojawieniem sig mikotoksyn szkodliwych dla ludzi {2]. Mikotoksyny
moga by¢ obecne w piwie, nawet wtedy, gdy obrobka cieplna zniszczyta wytwarzajace
je grzyby [5]. Z tego powodu nalezy zwréci¢ uwagg na wystgpowanie na ziarnie jecz-
mienia grzybow toksynotworczych i szuka¢ metod, ktore pozwalaja na ograniczenie
ich rozwoju i aktywnosci [8].

Celem pracy bylo poznanie wpltywu nawozenia jgczmienia browamego réznymi
dawkami azotu na sklad zbiorowisk grzybéw na ziarnie oraz na wybrane cechy ziarna
jeczmienia jarego i jego warto$¢ browarna.

Materiatl i metody badan

Materialem do badan bylo ziarno jeczmienia browamego pochodzace z doswiad-
czenia polowego przeprowadzonego w 1999 roku, w Katedrze Szczegdtowej Uprawy
Roslin AR w RZD Pawtowice k. Wroctawia.

Sciste doswiadczenie polowe z dwoma czynnikami zmiennymi zalozono w ukta-
dzie losowanych podblokow, w czterech powtorzeniach. Czynnikiem I rzedu byly
odmiany: Rudzik i Brenda. Jako czynnik II rzedu zastosowano zréznicowane dawki
nawozenia azotem w kg/ha: 0, 40, 60, 60 (40+20), 80, 80 (60+20). Nawozenie azotem
zostato wykonane przedsiewnie, natomiast w przypadku dawek dzielonych druga ich
czg8¢ zastosowano w koncu krzewienia sig jgczmienia. Azot podany zostal w postaci
34% saletry amonowe;j.

Doswiadczenie zatozono na glinie lekkiej, potozonej na glinie $redniej typu bru-
natnego klasy III b, kompleksu pszennego dobrego. Odczyn gleby byt lekko kwasny.
Zasobnos$¢ gleby w fosfor i potas okre$lono jako wysoka. Przedplonem jeczmienia
byla pszenica jara. Uprawa roli pod jeczmien jary byta prowadzona wedtug zalecanej
agrotechniki.

Siew je¢czmienia jarego zostal wykonany 7.04.1999 r., a wigc w terminie opty-
malnym na Dolnym Slasku. W okresie krzewienia jeczmienia, chwasty zwalczano
preparatem Chwastox Turbo 340 SL w ilosci 2 I/ha, natomiast w fazie pierwszego
kolanka, w celu ograniczenia maczniaka prawdziwego zboz i traw zastosowano fungi-
cyd Tilt 250 EC w dawce 0,5 l/ha.

Zbiory wykonano w fazie dojrzato$ci petnej, 4.08.1999 r. Istotno$é zréznicowa-
nia plondw ziarna zostata okreslona statystycznie za pomoca analizy wariancji, przy
wspotczynniku ufnosci 0,05.

Ziarno po zbiorze przechowywano w'pomieszczeniu o temperaturze pokojowej i
wilgotno$ci wzglednej powietrza nie przekraczajacej 65%. Po uzyskaniu dojrzatosci
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pozniwne;j ziarmo zostato wykorzystane do badania jakosci stodu oraz do analizy miko-
logiczne;j.

Parametry jako$ciowe ziarna okre$lano poprzez oznaczenie: celnosci ziarna przy
uzyciu sit Vogla, energii kietkowania metoda Schénfelda oraz zawartosci biatka ogé-
tem metoda Kjeldahla [1].

Stodowanie ziarna przeprowadzono w Katedrze Technologii Rolnej i Przecho-
walnictwa AR we Wroctawiu, stosujac warunki moczenia, roszenia i suszenia stodow,
jak przy otrzymywaniu 7-dniowych stodow typu pilzenskiego [1, 3]. W stodach okre-
slano silg diastatyczng, ekstraktywnos¢ i liczbg Kolbacha [1]. W brzeczkach kongre-
sowych oznaczano: lepkos¢ przy uzyciu wiskozymetru Hopplera oraz zawarto$¢ azotu
metoda Kjeldahla [1].

Oceng wartosci browarnej odmian jgczmienia przeprowadzano na podstawie
punktowej klasyfikacji jako$ciowej ziarna wedtug metody Molina-Cano [19].

Analize mikologiczng ziarna przeprowadzono w Zakladzie Fitopatologii AR we
Wroctawiu, zgodnie z metoda de Tempe [26]. Z kazdego obiektu analizowano po 200
ziaren pobranych losowo, z ktérych 100 wyktadano bezposrednio na szalki Petriego z
2% pozywka maltozowg. Pozostate 100 ziaren, przed wyloZeniem na t¢ samg pozyw-
ke, odkazano przez 10 min 1% roztworem podchlorynu sodu (NaOCl), zwiazkiem
standardowo uzywanym do odkazania ziarna w analizach mikologicznych. Zabieg ten
mial na celu wyeliminowanie grzybow wystgpujacych na powierzchni ziarna. Szalki
umieszczano w termostacie, w temp. 22°C, na okres 2 tygodni. Wyrastajace z ziarna
kolonie grzyboéw odszczepiano na skosy ze standardowa pozywka glukozowo-
ziemniaczang (PDA) firmy Difco. Wszystkie wyosobnione z ziarna grzyby identyfi-
kowano pod wzglgdem gatunku.

Wyniki i dyskusja

Jednym z elementow oceny warto$ci browarnej ziarna jgczmienia powinna by¢
ocena mikologiczna pozwalajaca na eliminowanie surowca stanowigcego potencjalne
zrédto mikotoksyn [1, 10, 22].

Badany materiat opanowany byt glownie przez grzyby rozwijajace si¢ na ziarnie
w sezonie wegetacyjnym jeczmienia. Z ziarna wyosobniono 21 gatunkow grzybow.
Sktad gatunkowy grzybdw wystepujacych na ziarnie odmian Rudzik i Brenda byt bar-
dzo zblizony, natomiast ich liczebno$é byta rozna (tab. 1). Liczni autorzy twierdza [7,
9, 17, 20, 21], ze niezaleznie od gatunku i pochodzenia ziarna zb6z, sklad gatunkowy
grzybdw jest bardzo podobny, natomiast nasilenie ich wystgpowania jest rézne, czgsto
zwiazane z warunkami pogody w czasie wegetacji roslin oraz z zabiegami agrotech-
nicznymi.

Niezaleznie od odmiany i poziomu nawoZenia azotem, grzyby liczniej wyosob-
niano z powierzchni ziaren niz z ich wnetrza. Obecno$¢ grzybow w glebszych tkan-
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kach ziama zb6z potwierdzajg roOwniez prace innych autoréw [17, 20, 21, 25]. Zarow-
no z nasion ni¢ odkazonych, jak i odkazonych izolowano gidwnie gatunek Alternaria
alternata. Stawicki [25] podal, ze obecnos¢ tego gatunku jest biologicznym wskazni-
kiem jako$ci ziarna i mowi o prawidlowych warunkach przechowywania. Liczba izo-
latdéw A. alternata nie powinna jednak przekracza¢ 46%. W prezentowanych bada-
niach liczebno$¢ tego grzyba mie$cita si¢ w przedziale od 29 do 46%.

Grzyby patogeniczne jgczmienia reprezentowane byly przez Bipolaris sorokinia-
na oraz gatunki z rodzaju Fusarium, takie jak: F. culmorum, F. graminearum oraz F.
avenaceum. Kiecana [12] i Rintelen [24] podali, Zze grzyby te maja duzy wplyw na
jako$¢ ziama i sg najczgSciej wyosobniane z ziarna zbdz, co potwierdzajg réwniez
wyniki niniejszej pracy, gdzie rzadziej izolowane byly: F. poae, F. equiseti 1 F. sporo-
trichioides.

W ostatnich latach, na skutek zmian atmosferycznych, obserwuje si¢ wzrost za-
grozenia ro$lin przez fuzarioze ktosow. Mimo licznego (ok. 25% ogolnej liczby izola-
tow) wystgpowania Fusarium spp. na powierzchni ziaren obu odmian jgczmienia,
szczegllnie przy wyzszych dawkach nawozenia azotem, grzyby te nie spowodowaly
pogorszenia jakosci ziama, stodu i uzyskanych z niego brzeczek kongresowych (tab.
2).

Poniewaz badane ziamo charakteryzowalo si¢ wysoka energig kietkowania moz-
na przypuszczaé, ze wystapila tu tzw. ,,fuzarioza ukryta”. W takim przypadku grzyby
opanowaly najprawdopodobniej okrywg owocowo-nasienng w fazie dojrzatosci wo-
skowej lub peinej. Nie doprowadzito to do obnizenia jako$ci ziarna. Najgrozniejsze
Jest porazenie roslin przez grzyby z rodzaju Fusarium w fazie kwitnienia i na poczatku
mlecznej dojrzatosci ziarna. Porazone ziarniaki maja wowczas niska energie kietko-
wania, a zatem stanowia gorszy material siewny, a w przypadku jeczmienia browarne-
go zty surowiec. Jest to tzw. ,,fuzarioza jawna” [22].

Wyosobnione z badanego materiatu grzyby: F. graminearum, F. culmorum, F.
sporotrichioides oraz F. avenaceum nie spowodowaly pogorszenia jako$ci ziarna uzy-
tego do produkcji stodu i brzeczek kongresowych. Ocena jakosci browarnej jeczmienia
nie wykazata wpltywu grzybéw na syntetyczny wskaznik Q (tab. 2). Wydaje sie jed-
nak, ze metoda Molina-Cano [19] wymaga uzupelnienia o oceng¢ mikologiczna, gdyz z
pozornie dobrego jakosciowego surowca mozna otrzymac piwo o nadmiernej zawarto-
sci szkodliwych mikotoksyn, takich jak: zearalenon, trichotecyna, womitoksyna (de-
oxyniwalenol), nivalenol, fuzarenon i fumonizyna [6, 18]. Substancje te maja duzy
wplyw na wiasciwosci stodu, na aktywno$¢ i poziom namnozenia si¢ drozdzy uczest-
niczacych w procesie fermentacji i w konsekwencji na jako$é piwa [8].

Grzyby z rodzaju Fusarium wytwarzaja rowniez zwiazki odpowiedzialne za
nadmierne wypienianie piwa [23]. Wypienianie moze byé spowodowane wieloma
czynnikami [11], jednak uwaza sie, Ze zjawisko to jest gtéwnie zwigzane z obecnoscia
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grzybow z rodzaju Fusarium, chociaz moga powodowac to takze grzyby wystgpujace
na przechowywanym ziarnie, z rodzajow Aspergillus, Penicillium t Rhizopus [23]. W
przeprowadzonym doswiadczeniu liczebnos§é Fusarium spp. nie przekroczyla 50%
ogodlnej liczby izolatdow. Z badan przeprowadzonych przez Haikarg [9] wynika, Ze gdy
mniej niz 20% ziaren jest porazonych przez grzyby z rodzaju Fusarium, to nie obser-
wuje si¢ wypieniania. Natomiast, gdy ponad 50% ziaren jest porazonych, wtedy duza
partia piwa wyprodukowanego przy uzyciu tego stodu ulegta wypienieniu.

Analiza mikologiczna ziarna powinna polega¢ nie tylko na okresleniu rodzaju, ale
réwniez na oznaczeniu sktadu gatunkowego, szczegolnie gdy chodzi o grzyby z rodza-
ju Fusarium. Gatunki, ktdre najczgéciej powoduja wypienianie (F. culmorum i F. gra-
minearum), dos¢ licznie izolowane w przeprowadzonym dos$wiadczeniu, w najwigk-
szym stopniu obnizaja rowniez energi¢ kielkowania jeczmienia. Powoduja one takze
zmiany w ekstraktywnosci stodow, aktywnosci amylaz oraz zawarto$ci wolnego azotu
aminowego [6, 10]. Okreslenie procentowego udziatu tych gatunkow w ogolnej liczbie
izolatéw Fusarium spp. moze stanowi¢ dodatkowe kryterium oceny przydatnosci sto-
downiczej ziarna. W latach sprzyjajacych rozwojowi grzybow z rodzaju Fusarium,
sklad gatunkowy moze informowaé o mozliwosci wystapienia zjawiska niekontrolo-
wanego wypieniania piwa [5].

Duzym zagrozeniem sa rOwniez grzyby zakazajace ziarno w magazynach zbo-
zowych u producentéw, w punktach skupu i duzych elewatorach zbozowych. Z grzy-
boéw wystepujacych powszechnie w czasie przechowywania, wyizolowano potencjal-
nie toksynotworcze grzyby z rodzaju Penicillium (tab. 1). Moga one obnizaé zdolno$c
kietkowania nasion, uszkadza¢ zarodek, zmienia¢ barwe i zapach oraz powodowaé
samozagrzewanie si¢ ziarna [7]. Ziarno jeczmienia odmian Brenda i Rudzik, bgdace
przedmiotem badan, charakteryzowalo si¢ jednak niskim stopniem porazenia przez te
grzyby. Swiadczy to o wiasciwych warunkach przechowywania badanych préb ziarna.

Wyniki dotyczace plonowania i wartosci browarnej ziarna jeczmienia odmian
Rudzik i Brenda przedstawiono w publikacjach ztozonych do druku w Zeszytach Na-
ukowych AR we Wroctawiu [4, 16]. W pracach tych zawarto informacje, ze w fazie
ktoszenia 1 mlecznej dojrzatosci panowaly warunki sprzyjajace uzyskaniu ziarna wy-
sokiej jakosci. Zwigkszenie dawek azotu spowodowalo wzrost plonowania, szczegol-
nie gdy nawozy wysiewano w calosci przedsiewnie.

Prezentowane w niniejszej pracy wyniki badan dotycza jednego sezonu wegeta-
cyjnego, wskazuja wigc na pewne tendencje, ktore wymagaja potwierdzenia w kolej-
nych latach badan.
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Niepozadane sa wyzsze dawki nawozenia azotem, gdyz sprzyjaja rozwojowi grzy-
bow z rodzaju Fusarium zardwno na powierzchni, jak i wewnatrz ziarna jeczmie-
nia browarnego.

Wystepowanie grzybow z rodzaju Fusarium na poziomie ok. 25% ogoélnej liczby
izolatow nie powoduje pogorszenia jakosci stodow i uzyskanych z nich brzeczek
kongresowych.
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THE INFLUENCE OF NITROGEN FERTILIZATION ON COMMUNITIES OF FUNGI
ASSOCIATED WITH SEED OF BREWING BARLEY

Summary

The species composition of fungi associated with seed of brewing barley of Rudzik and Brenda culti-
vars was similar. However their number was different and depended on the nitrogen level applied in the
fertilization. Together with the increasing of nitrogen fertilization the number of fungi Fusarium spp.
increased on the surface of seed. These fungi, making about 25% of total number of isolates didn't effect
the quality of seed, malt and obtained congress worts.
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OTRZYMYWANIE I WEASCIWOSCI REOLOGICZNE
GUMY OWSIANEJ

Streszczenie

W artykule przedstawiono wyniki badan reologicznych roztworéw B-glukandw (gumy owsianej). Ba-
dano wplyw pH, temperatury i stgzenia B-glukanéw na lepko$¢ ich roztwordw. Okreslono takze zalezno$é
migdzy dodatkiem réznych stgzen chlorku sodu i sacharozy, a lepkoécia roztworéw gumy owsiane;j.

Badane roztwory w zakresie od 25 do 90°C wykazywaly wlasciwosci pseudoplastyczne i tiksotropo-
we. Zmiana poziomu pH nie miala wplywu na lepkodé roztworow, w przeciwienstwie do zmiany steZenia
p-glukanéw. Wyzsze stgzenia NaCl (1-3%) wplywaly ujemnie na lepkos$é roztwordw gumy owsianej,
podobnie jak 65% dodatek sacharozy. Wzrost lepkosci nastgpowat przy dodatku 25-45% sacharozy.

Wstep

Guma owsiana sklada si¢ w 70-98% z B-glukanow zbudowanych z mieszaniny
nierozgaltgzionych lancuchéow p-D-glukozy potaczonych wigzaniami B-1—3 i B-1—4
glukozydowymi [8, 13, 22]. Rozpuszczalne w wodzie B-glukany sa sktadnikami tzw.
weglowodanow nieskrobiowych NSP (non-starch polysaccharides), obecnych w ziar-
nie zbdz, szczegodlnie w owsie i jeczmieniu [13, 20]. Najwigksze iloSci B-glukanow
znajduja sie¢ w zewnegtrznych warstwach ziarniakow, gtownie w warstwie subaleuro-
nowej, ktoéra podczas mielenia przechodzi do otrab [23]. Zawartos¢ B-glukanow w
przemystowych otrgbach owsianych wynosi 5-10% [5].

W ostatnich kilkunastu latach przeprowadzono wiele badan, ktorych wyniki po-
twierdzity, ze za zdrowotne wla$ciwos$ci otrab owsianych odpowiedzialne sg migdzy
innymi B-glukany. Obecno$¢ tych zwiazkoéw bardzo wyraznie wplywa na strukturg

Mgr inz. W. Gustaw, mgr inz. P. Glibowski, dr hab. S. Mieko, Katedra Technologii Przemyslu Rolno-
Spozywcezego | Przechowalnictwa, Akademia Rolnicza w Lublinie, ul. Akademicka 13, 20-950 Lublin,

prof- dr hab. B. Achremowicz, Katedra Technologii Weglowodanow, Akademia Rolnicza w Krakowie,
Al 29 Listopada 46.
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blonnika pokarmowego. Blonnik pochodzacy z otrab owsianych sktada si¢ w duzej
czesci z frakeji rozpuszczalnej w wodzie, co powoduje zwiekszenie lepko$ci tresci
przewodu pokarmowego [19]. B-glukany nie sa trawione przez ludzi. Spozywanie
pokarméw zawierajacych duze ilodci tych substancji powoduje powstawanie na we-
wnetrznej stronie jelita cienkiej warstwy ochronnej, ktéra ogranicza wchianianie cho-
lesterolu [17]. Wedhug innej teorii, w wyniku kwasnej fermentacji bakteryjnej w jelicie
grubym powstaja znaczne ilosci lotnych kwaséw o krotkich tancuchach weglowych
np. mastowy, propionowy, octowy, ktére moga ograniczy¢ synteze cholesterolu [4].

Otrgby owsiane moga by¢ takze stosowane jako §rodek pomocniczy przy leczeniu
cukrzycy [12, 13]. Dieta weglowodanowa z dodatkiem otrab owsianych zmniejsza
zapotrzebowanie organizmu na insuling, przy zachowaniu bezpiecznego poziomu glu-
kozy we krwi [19]. Przyczyna hipoglikemicznego dzialania otrab owsianych jest wy-
soka zawarto$¢ btonnika pokarmowego, ktdry rozciencza i przez to ogranicza dostgp-
no$¢ sktadnikéw odzywezych w ukladzie pokarmowym. Natomiast wysoka lepkos¢ B-
glukanéw opéznia wchlanianie weglowodanow, spowalnia oprdznianie zotadka i pod-
nosi lepkos§¢ tresci jelita [13].

Substancje B-glukanowe dziataja takze przeciwzapalnie, gdyz przyczyniaja si¢ do
powstawania $luzu chroniacego blong §luzowa jelita przed podraznieniem i infekcjami
bakteryjnymi [13].

Ubocznym efektem stosowania diety bogatej w R-glukany jest zmniejszenie
stopnia przyswajalnosci sktadnikow mineralnych i witamin rozpuszczalnych w tusz-
czach [17].

Korzystne wlasciwosci zdrowotne, zdolno$¢ do rozpuszczania w wodzie, tworze-
nie wysokolepkich roztworéw przy niskich stezeniach (> 0,5%), to niektore z zalet
gumy owsianej. Ponadto guma owsiana, w poréwnaniu z guma ksantanowa czy guar,
ma te zaletg, Ze surowiec z ktérego pochodzi jest powszechnie dostgpny w duzych
ilosciach. W celu lepszego poznania wlasciwosci gumy owsianej oraz mozliwosci jej
zastosowania, konieczne wydaje si¢ kontynuowanie badan nad jej wilasciwosciami
fizykochemicznymi.

Celem pracy bylo pozyskanie P-glukandéw z otrab owsianych, stwierdzenie jak
zmieniajg si¢ wlasciwosci reologiczne tych substancji wraz ze zmiana poziomu pH i
temperatury, w obecno$ci chlorku sodu i sacharozy.

Material i metody badan

W pierwszym etapie badan analizie poddano otrgby owsiane z ziarma handlowe-
go, pochodzacego z zakladu przetworstwa zbéz ,Lubella” S.A. w Lublinie. Otreby

owsiane uzyskano z przemiatu ziarna za pomoca miynka laboratoryjnego QC 109/2
(Laboratorumi Muszergyr Rt., Wegry).
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Otregby owsiane oceniano pod wzgledem:
e wilgotno$ci — metoda suszarkowa [1],
e zawartoSci popiotu catkowitego — przez spalanie ziarna na sucho w temperaturze
580°C, wciagu 16 h [1],
e zawarto$ci biatka ogdtem - metoda Kjeldahla (N x 6,25),
e zawartoSci thuszczu — metoda ekstrakcyjno-wagowa Soxhleta [2].

Gume owsiang otrzymywano metody Beer’a z modyfikacjami, ktore obejmowaty
wydluzenie czasu mieszania zawiesiny otrab owsianych w pierwszej fazie ekstrakcji z
30 do 60 min i skrocenie czasu wirowania [5]. Oznaczenia zawartosci $-glukandéw w
otrgbach owsianych i gumie owsianej dokonywano wedlug metody Mc Cleary 1 Glen-
nie-Holmes [18], z wykorzystaniem preparatu enzymatycznego o nazwie handlowej B-
glukan kit (Megazyme, Irlandia).

W celu oznaczenia lepkosci sporzadzano roztwoér gumy owsiane] w wodzie desty-
lowanej i pozostawiano na 12 h w temperaturze ok. 5°C. Nastepnie roztwor ogrzewano
do temperatury pokojowej i intensywnie mieszano przez 30 min, po czym roztwory
podgrzewano do 100°C i w tej temperaturze przetrzymywano przez 20 min. W kolej-
nym etapie roztwoér ochladzano do 25°C i dokonywano oznaczeh. W badanych ukta-
dach pH ustalano za pomoca 1M HCI lub 1M NaOH. Lepko$¢ oznaczano w aparacie
Brookfield DV-1I+ w uktadzie cylindrow wspolosiowych.

Przy oznaczaniu wptywu temperatury i szybkosci $cinania na wlasciwosci reolo-
giczne gumy owsianej, sporzadzano 0,5% roztwdr gumy owsianej, ktérego lepkosé
oznaczano w temperaturach 25, 40, 60 i 90°C, przy zmianie szybkosci $cinania od 0,47
do 93 1/s co 10 min. Otrzymane wyniki poddano analizie regresji liniowej w celu obli-
czeniu wspotczynnikéw réwnania:

="

gdzie:
n — lepko$é pozorna (mPa-s),
v — szybko$¢ $cinania (1/s),
t —czas (s),
a, b — wspolczynniki réwnania,

W pozostatych pomiarach stosowano szybkosci $cinania w zakresie 0,47-18,6 1/s
zwigkszajac obroty co 3 min.

Wszystkie oznaczenia wykonano w trzech probach, natomiast prezentowane wy-
niki sa wartosciami $rednimi.
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Wyniki i dyskusja

Analiza chemiczna otrqb owsianych

Zawarto§¢ wody w badanych probkach otrab wynosita srednio 10,0% (tab. 1), co
odpowiada warto$ciom prezentowanym w innych pracach [7, 13] i byta nizsza niz w
otrebach owsianych analizowanych przez Doehlert i Moor, w ktérych wilgotno$c wy-
nosita 12,0% [10].

Wedhlug réznych autoréw zawarto$¢ biatka w otrgbach owsianych waha si¢ po-
miedzy 10,00 a 22,85% [7, 10, 13, 28]. W niniejszej pracy w badanych probkach
stwierdzono 17,16% biatka (tab. 1).

Tabela l
Skiad chemiczny otrab owsianych.
The chemical composition of oat bran.
b ?Z“a.czif;‘e Wilgotnosé Biatko Thszez Popidt
crermnation Moisture Protein Lipid Ash
0, 0, 0, 0,
Produkt/ Product [%] (%] [%] [%]
Otreby owsiane 10,00 17,16 7,05 3,2
Oat bran +0,2 +0.36 +0,17 +0,52

Analizowane otrgby owsiane zawieraly 7,05% tluszczu i byla to warto$¢ nizsza
od podanej przez Ggsiorowskiego, (8,9%) [13]. Natomiast wedlug innych autoréow
zawarto$¢ thuszczu w otrebach owsianych wahata sie od 4,4 do 11,1% [10, 28].

Zawartos¢ popiotu w badanych probkach otrgb owsianych wynosita 3,2%, czyli
mies$cila sie¢ w zakresie od 1,1 do 5,6%, podawanym przez innych autoréw [5, 10, 13,
28).

Oznaczenie zawartosci -glukanow w otrebach owsianych i gumie owsianej

Zawarto$¢ B-glukandw w otrgbach owsianych okre$lano réoznymi metodami uzy-
skujac od 3,5 do 10% [5, 10, 15, 16, 24, 26, 27]. Probki otrgb, badane w niniejszej
pracy, zawieraty 7,610,4% tych zwiazkéw. GanBmann [12] przebadat otreby owsiane
pochodzace z réznych krajow i okreslit Srednia zawarto$é¢ B-glukanow w otrebach z
Niemiec na poziomie 7,5%, z USA 8,6% a z Irlandii 6,6%. Ten sam autor okreélil, iz z
owsa europejskiego zwykle otrzymuje sig otreby o zawartosci substancji mineralnych
na poziomie 3,1-3,3% i 7% B-glukanéw [11].

W badanych probkach gumy owsianej oznaczono 81+1,2% B-glukanéw, co od-
powiadato iloéci podanej przez Wood’a [24], gdzie zawarto$¢ substancji B-glukano-
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wych w gumie owsianej wynosita ok. 80% oraz miescita si¢ w przedziale wartosci
podanych przez Dawkinsa i Nnanne 70 do 98% [9].

Badania wiasciwosci reologicznych wodnych zawiesin gumy owsianej

Na rys. 1. przedstawiono zalezno$¢ lepkosci pozornej 0,5% roztworu gumy owsia-
nej, w wodzie destylowanej, od szybkosci §cinania. Najwyzsza lepkoscia, ktéra wyno-
sita ok. 350 mPa-s, charakteryzowat sig¢ uktad poddany dzialaniu najmniejszej szybko-
Sci $cinania. Zaréwno dziatanie na probke statej szybkos$ci Scinania przez 10 min, jak
réwniez wzrost szybkosci §cinania powodowaty spadek lepkosci badanego roztworu
(rys. 1). Na podstawie otrzymanych wynikéw mozna stwierdzi¢ wystgpowanie wla-
$ciwosci pseudoplastycznych roztworéw gumy owsianej. Autio 1 wsp. [3] wykazali, ze
roztwory zawierajace gume¢ owsiana w ilosci od 0,2 do 1,56% zachowywaty sig jak
plyny w zakresie szybko$ci $cinania 0,734-1500 1/s, w temperaturach od 15 do 70°C.
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Rys. 1. Lepkoé¢ jako funkcja czasu §cinania przy réznych szybkosciach cinania roztworu 0,5% gumy
owsianej, sporzadzonego w wodzie destylowanej. Temperatura 25 °C, pH obojgtne.

Fig. 1.  Apparent viscosity of 0,5% oat gum solution prepared in distilled water as a function of time at
different shear rate. Temperature 25°C, neutral pH.

Wszystkie obliczone wspotczynniki funkcji regresji liniowej mialy wartosci
ujemne, co potwierdza, ze badane roztwory tego polisacharydu, w réznych temperatu-
rach, charakteryzowaly sig pseudoplastycznymi jak i tiksotropowymi wiasciwo$ciami
(tab. 2). Dawkins i Nnanna [9] rowniez okre$lili zachowanie roztworéw gumy owsia-
nej, podczas badan reologicznych, jako pseudoplastyczne, natomiast badania roztwo-
row B-glukandéw z jeczmienia wykazaly tylko niewielki spadek ich lepkosci wraz ze
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wzrostem szybkosci Scinania, co wskazywato, ze mialy one wiasciwosci podobne do
piynow newtonowskich [21]. Wiasciwosei pscudoplastyczne jak i tiksotropowe sa
charakterystyczne dla biopolimeréw o duzych masach czasteczkowych, nicodpornych
na sity $cinajace, jak np. guma ksantanowa [14].

Tabela 2
Whplyw temperatury na wspotczynniki modelu matematycznego.
Effect of temperature on coefficients of mathematical model.
Temp. [°C] a b R?
25 -1,72 : -0,68 0,96
50 -145 -0,17 095
70 -1,24 -0,11 0,88
90 - 1,05 -0,04 0,90

n=)"* ®%n- lepkoéé pozorna (mPa-s), ¥ — szybkoéé $cinania (1/8), t — czas (s);
a, b — wspdlczynniki réwnania;
1) — apparent viscosity, ¥ — shear rate, t — time, a, b — mathematical coefficients'

Z rys. 2. wynika, ze wlasciwosci pseudoplastyczne gumy owsianej sa rézne w za-
leznosci od stezenia polisacharydu. Przy st¢zeniu 0,5% gumy owsianej, lepkos¢ po-
zorna spadata bardzo wyraZnie wraz ze wzrostem szybkosci $cinania. Przy stgzeniu 0,1
i 0,3%, lepko$¢ malata nieznacznie na skutek bezposredniej odpowiedzi na dziatanie
sit §cinania. Wood i wsp. [25] zauwazyli spadek lepkosci roztworéw gumy owsianej
przy szybkoS$ciach $cinania ponizej 100. 1/s , nie zaobserwowano natomiast wyraznego
zmniejszenia lepkosci kiedy poddawano te roztwory wzrastajacej szybko$ci $cinania
do 1500 1/s.

Pseudoplastyczne wiasciwosci gumy owsianej mozna wykorzysta¢ do uzyskania
zywnosci o dobrej jakosci sensorycznej, a takZze przy napetnianiu zawiesin i emulsji w
opakowania jednostkowe [9].

Zmiany poziomu pH od 2 do 10 nie wplynely na lepkos¢ gumy owsiangj (rys. 3);
byla ona stala przy stezeniu 0,5% gumy owsianej oraz predkosci $cinania 20 1/s 1 wy-
nosita 46 mPa-s. Przy predkosci scinania 10. 1/s, lepko$¢ 0,5% roztworu gumy owsia-
nej wynosita 53,5 mPa-s. Wyniki te potwierdzaja wczesniejsze badania [9], natomiast
w badaniach wplywu pH na lepkos¢ B-glukanéw uzyskanych z ziarna jeczmienia
stwierdzono, ze lepkosé¢ roztwordw tego polisacharydu wzrastala wraz ze wzrostem
warto$ci pH 1 osiagneta maksimum przy pH = 10 [17]. Rowniez badania wptywu pH
na lepkos¢ roztworow ekstraktow z jeczmienia i owsa wykazaly, ze byly one bardziej
lepkie w pH 10 nizw pH 6 1 7 [6].
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Rys. 2. Wplyw stgzenia na lepko$¢ gumy owsianej w temperaturze 25°C przy pH obojetnym.
Fig.2.  Effect of oat gum concentration on apparent viscosity of oat gum solutions at 25°C, and neutral
pH.
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Rys. 3. Wplyw wartosci pH na lepko$é 0,5% roztworu gumy owsianej w temperaturze 25°C.
Fig.3. Effect of pH on apparent viscosity of 0,5% oat gum solutions at 25°C.

Jak wynika z rys. 4., obecnos$¢ niskich stezen (0,1; 0,5%) NaCl w roztworach
gumy owsianej nie wpltywata na ich lepko$¢, natomiast przy wyzszych stezeniach Na-
Cl (1, 2, 3%) nastgpowat spadek lepkos$ci roztworéw gumy owsianej. Podobne zacho-
wanie zaobserwowano badajac wplyw stezenia soli na wlasciwosci gumy owsianej i
fakt ten thumaczono zmniejszonym dostgpem wody do czasteczek gumy [9]. Natomiast
Autio i wsp. [3] stwierdzili, ze steZenie chlorku sodu od 0 do 10% nie ma wpltywu na
lepko$¢ gumy owsianej. Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna sugerowac, ze
guma owsiana nie powinna by¢ stosowana jako zagestnik do Zywnoéci o wysokie)
zawarto$ci soli.
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Rys. 4. Wplyw stezenia NaCl na lepko$¢ 0,5% roztworéw gumy owsianej, w temperaturze 25°C, przy
pH obojgtnym.
Fig. 4. Effect of NaCl concentration on apparent viscosity of 0,5% oat gum solutions at 25°C and neu-
tral pH.
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Rys. 5. Wplyw stgzenia sacharozy na lepko$¢ 0,5% roztworéw gumy owsianej, w temperaturze 25°C,
przy pH obojgtnym.

Fig. 5.  Effect of sucrose concentration on apparent viscosity of 0,5% oat gum solutions at 25°C and
neutral pH.

Roztwory wodne 20, 45 i 65% sacharozy charakteryzowaly si¢ niska lepkoscia
(rys. 5). Dodatek cukru, w ilosci 20-45%, do gumy owsianej spowodowal ponad dwu-
krotny wzrost jej lepko$ci. Natomiast w obecnoéci 65% cukru wystapit wyrazny spa-
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dek lepkosci uktadu w poréwnaniu do samej gumy owsianej. Wedlug Dawkinsa i
Nnanny [9], dodatek duzych ilo$ci cukru powoduje ograniczenic rozpuszczania i roz-
przestrzeniania si¢ polimeréw gumy owsianej przez zmniejszony kontakt z czastecz-
kami wody. Konsekwencja jest znaczne ograniczenie migdzyczasteczkowych interak-
cji gumy owsianej i wody. Zatem do Zywnosci o wysokiej zawartogei eukm powinno
si¢ dodawaé gume owsiang o stezeniu wyzszym niz 0,5%.

Whioski

1.

(1
(2]
B3]
(4]
(3]

Wodne roztwory gumy owsianej byly pseudoplastyczne i tiksotropowe, a ich wta-
sciwosci reologiczne nie byly zalezne od pH srodowiska .

Obecnos¢ NaCl w stgzeniach powyzej 0,5% wplywala na spadek lepkosci roztwo-
réw gumy owsianej.
Dodatek sacharozy w ilosci 20-45% zwigkszal lepkos¢ gumy owsianej, natomiast

wyzsze st¢zenie sacharozy negatywnie wptywalo na wlasciwosci reologiczne tego
polisacharydu.
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OBTAINING AND RHEOLOGICAL CHARACTERISTICS OF OAT GUM

Summary

In this article the results of rheological researches of 8-glucan (oat gum) solutions are presented. The
effect of pH, temperature and concentration of B-glucan on apparent viscosity was examined. The depend-
ence between addition different concentrations of sodium chloride and sucrose, and apparent viscosity of
oat gum solutions was also determined.
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Examined solutions showed pseudoplastic and thixotropic characteristics in the extend of 25-90°C.
pH changes didn’t have an influence on apparent viscosity in contrast to the changes of concentration of
pB-glucans. High concentrations of NaCl (1-3%) affected negatively on apparent viscosity of oat gum

solutions like 65% addition of sucrose. Increase of apparent viscosity ensued from addition 25—45% of

sucrose.
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ZACHOWANIE AROMATU, ZDOLNOSC REHYDRATACYJNA
1 CECHY SENSORYCZNE SUSZOW MARCHWI
OTRZYMYWANYCH METODA MIKROFALOWO-PROZNIOWA

Streszczenie

Odpowiednie zachowanie aromatu, zdolno$¢ rehydratacyjna oraz whasciwosci sensoryczne sa cechami
jakoSciowymi pozwalajacymi zakwalifikowa¢ susz do zastosowania w koncentratach zup i mieszanek
warzywnych. W opracowaniu poréwnano cechy jako$ciowe suszu mikrofalowo-prézniowego z suszem
konwekcyjnym i liofilizatem. Susz otrzymany nowa metoda mikrofalowo-prozniowa charakteryzowat sig
dobra zdolno$cia rehydratacyjng oraz wysokim stopniem zachowania zwiazkow lotnych, ktore sg odpo-
wiedzialne za aromat.

Wstep

Popularme metody suszenia, takie jak suszenie konwekcyjne czy nawet liofiliza-
cja, nie zawsze spetniaja oczekiwania przemystu spozywczego. Wprowadzanie na
rynek wielu nowych produktéw pociaga za soba konieczno$é otrzymywania suszu o
lepszych cechach sensorycznych i rekonstytucyjnych, a takze skrdcenia procesu od-
wadniania [9]. Jedna z metod, ktéra moze spetni¢ wymienione wymagania jest susze-
nie mikrofalowo-prézniowe.

Najwazniejszymi cechami suszonych warzyw przyprawowych sa: zdolno$¢ do
szybkiej 1 calkowitej rehydratacji oraz zachowanie aromatu surowca wyjSciowego.
Zalezg one zarowno od rodzaju surowca, jak i metody obrdbki technologicznej [7].
Konsekwencjg obrobki technologicznej sa nie tylko zmiany w skiadzie chemicznym
materialu, ale rowniez w jego strukturze. Suszenie konwekcyjne powoduje intensywne
kurczenie si¢ materiatu — w okoto 75% jabika i blisko w 85% marchwi [6] — oraz duze

Mgr ini. B. Katulski, dr inz. R. Zawirska-Wojtasik, prof. dr hab. E. Wasowicz, Instytut Technologii
Zywnosci Pochodzenia Roslinnego, Akademia Rolnicza w Poznaniu, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624
Poznan.
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straty aromatu (ponad 70% strat zwiazkow lotnych marchwi) [4, 5]. Metoda ta otrzy-
mujemy produkt o duzej gestoSci, §wiadczacej o Scistej nieporowatej strukturze. Alter-
natywa suszenia konwekcyjnego jest suszenie sublimacyjne, pozwalajace otrzymaé
produkt o duzo wyzszej porowatosci i zdolno$ci rekonstytucyjnej. Wada tej metody
jest jednak duzy koszt uzyskania suszu, a w niektorych przypadkach mata trwatosé
produktu, jak to ma miejsce w przypadku marchwi, w ktorej nastgpuje gwaltowne
utlenianie karotenoidow [5].

Celem niniejszej pracy byto poréwnanie suszu mikrofalowo-prozniowego, pod
wzgledem jego zdolno$ci rehydratacyjnych, zachowania aromatu oraz wilasciwosci
sensorycznych, z suszami otrzymanymi metoda konwekcyjna i sublimacyjna.

Materiatl i metody badan

Badano marchew odmiany Joba, o $redniej wilgotnosci 89%, $redniej dhugosci
korzenia 20-30 cm, wykopana bezposrednio z gruntu w okresie jesiennym. Przy zasto-
sowaniu identycznej obrobki wstgpnej przeprowadzono proces suszenia konwekcyjne-
go, liofilizacji, suszenia mikrofalowo-prozniowego i oceng otrzymanego produktu.
Marchew kazdorazowo myto, obierano, krojono w kostke o wymiarach 9x9x9 mm i
odsiewano rgcznie na sitach 5x5 mm, w celu usunigcia drobnych kawatkéw powsta-
fych w czasie krojenia. Kostke przed suszeniem blanszowano w parze wodnej o tem-
peraturze 95°C, przez 10 min.

Proces suszenia mikrofalowo-prozniowego

Do procesu uzyto dwoch suszarek: fluidalnej i mikrofalowo-prézniowej firmy
Plazmatronika. Zastosowano trzy etapy suszenia. Pierwszy etap prowadzono do uzy-
skania wilgotnosci wzglednej okoto 35-40%, w suszarce fluidalnej w temperaturze
60°C, przez 80 min. W drugim etapie produkt byt poddawany suszeniu mikrofalowo-
prozniowemu (czestotliwo$é 2450 MHz, max. moc 2,5 KW, cisnienie 30 hPa). Stoso-
wano moc mikrofal: 0,8 kW przez 3 min. Wilgotno$¢ produktu na tym etapie spadata
do okoto 20%. W trzecim etapie marchew dosuszano, podobnie jak w etapie pierw-
szym, w suszarce fluidalnej, do wilgotnosci wzglednej ponizej 10%. Czas dosuszania
w temperaturze 60°C wynosit 60 min.

Suszenie konwekcyjne

Produkt suszono do wilgotnosci ponizej 10% w suszarce fluidalnej firmy Plazma-
tronika, w temperaturze 70°C, przy przeplywie powietrza 2,4 m/s, przez 200 min. W
celu wyznaczenia konca procesu, przeprowadzano rownolegle pomiary wilgotnosci w
wagosuszarce po czasie: 120, 180 1 200 min.
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Suszenie liofilizacyjne

Przed rozpoczeciem procesu, marchew zamrazano w temperaturze -20°C. Susze-
nie prowadzono w liofilizatorze firmy Heto Lab Equipment, na pigciu tacach, przy
ci$nieniu ok. 10 hPa. Proces suszenia lkg $wiezej, kostkowanej marchwi trwat 38
godzin.

Analiza zdolnosci rehydratacyjnej marchwi suszonej

Zdolno$¢ rehydratacyjna susz6w marchwi oznaczano w 5 g proby, ktora zalewa-
no 100 cm® wrzacej wody. Probki wazono po czasie: 1, 2, 3, 4, 5 i 6 min. Doswiadcze-
nie przeprowadzono w trzech powtdrzeniach (n = 3). Wspodtczynnik rehydratacji R
wyliczano ze wzoru:

R = masa probki po rehydratacji / masa probki przed rehydratacja.

Analiza zwiqzkdw lotnych marchwi suszonej

Do izolacji lotnych, zapachowych zwiazkéw marchwi zastosowano destylacje z
para wodna w aparacie Likensa-Nickersona (czas destylacji 180 min, mieszanina eks-
trakcyjna-pentan:eter, 1:1) [1].

Substancje lotne odpowiedzialne za aromat marchwi oznaczano jakosciowo me-
toda GC-MS w aparacie GC5890, z selektywnym detektorem masowym MSD5971 na
kolumnie MDNS5 (30 m x 0,25 mm x 0,25 um); temperatura inzektora 210°C, nastrzyk
w trybie splitless w zadanym programie temperaturowym: zwloka 5 min po nastrzyku,
40°C utrzymywane przez 3 min, z przyrostem 8°C/min do temperatury 220°C, ktéra
pozostawiano przez 4 min. Zwiazki lotne w destylatach oznaczano ilo$ciowo metoda
GC (w aparacie HP6890), z detektorem plomieniowo-jonizacyjnym (FID), na kolum-
nie HP-5 90091J-430 (30 m x 0,33 mm x 0,25 um) [8]. Calkowita ilo§¢ zwigzkow
lotnych w badanych probach wyliczano z powierzchni piku standardu wewnegtrznego —
tetradekanu, dodawanego do prob przed procesem izolacji. Jako gaz nos$ny, w analizie
chromatograficznej, stosowano hel z przeptywem 1 cm’/min, nastrzyk w trybie spli-
tless, temperatura inzektora 210°C, programowana temperatura kolumny: 40°C, z
przyrostem 8°C/min do 240°C, ktora utrzymywano przez 3 min. Doswiadczenie prze-
prowadzono w trzech powtoérzeniach (n = 3). Do interpretacji statystycznej zastosowa-
no jednokierunkowy test analizy wariancji oraz statystyke o rozktadzie t-Studenta, na
poziomie istotnosci p = 0,05.

Analiza sensoryczna zapachu marchwi suszonej po rehydr atacji

Oceng sensoryczng zapachu suszoéw marchwi wykonano metoda profilowa. W
tym celu opracowano arbitralnie leksykon wyréznikéw zapachu, jakie moga by¢ wy-
czuwane w roznych probach marchwi suszonej. Okreslenia wyrdznikéw dobierano
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opierajac si¢ o ,Podstawowy stownik okreslen opisujacych cechy smakowo-
zapachowe” — ,,Basic Flavour Descriptive Language” [3]. Poszczegolne wyrdzniki
zapachu oceniano pod wzgledem ich intensywnosci, a oceny odnotowywano na skali
graficznej 010 cm, o oznaczonych miejscach brzegowych jako ,,niewyczuwalny” albo
»bardzo intensywny”. Leksykon skladat si¢ z siedmiu wyr6éznikéw: owocowy, kwia-
towy, sianowy, stodki, ziemisty, ziotowy, kartonowy. Oceny dokonywat zespét dzie-
sigciu 0sdb. Oceniajacym prezentowano zakodowane proby po rehydratacji, przepro-
wadzanej w zamknigtych naczyniach o pojemnosci 100 cm®, do ktorych odwazano po
2 g suszu i ktére zalewano 50 cm® goracej wody o temperaturze 95°C, na 2 min.
Wszystkie proby przed ocena ogrzewano w lazni wodnej o temperaturze 40°C, w celu
zgromadzenia si¢ opardéw. Oceng wykonano w 3 sesjach, uzyskujac w ten sposob 30
powtdrzen kazdego wyroznika. Uzyskane dane przedstawiono w postaci histogramu
[3]. Wyniki poddano jednokierunkowej analizie wariancji. Do okreélenia réznic mig-
dzy $rednimi rehydratacji suszow zastosowano statystyke o rozkladzie t-Studenta na
poziomie istotnosci p = 0,05.

Analiza sensoryczna tekstury suszow po rehydratacji

Sensoryczna oceng tekstury suszéw marchwiowych wykonano, podobnie jak
oceng zapachu, metoda profilowa. Opracowany leksykon sktadal si¢ z pigciu wyrdzni-
kéw tekstury: miekka, gabczasta, gumiasta, mazista, widknista. Oceny wyrdznikdéw
rowniez zaznaczono na skali graficznej 0-10 cm, przyjmujac okreslenie miejsc brze-
gowych jako ,.cecha niewyczuwalna” i ,,cecha bardzo wyrazna”. Oceny dokonal ze-
spol 10 osobowy. Proby suszoéw do oceny przygotowano w zamknigtych naczyniach o
pojemnosci 100 cm’ po rehdratacji (2 g suszu zalewano 50 cm’® wrzacej wody i prze-
trzymywano przez 2 min). Dane z 30 powtorzen, uzyskanych w trzech sesjach oceny,
przedstawiono w postaci histogramu.

Wiyniki i dyskusja

Zdolnos¢ rehydratacyjna suszonej marchwi

Wiyniki przeprowadzonych pomiaréw wspolczynnika rehydratacji R, jako Srednie
z trzech powtorzen badanych suszoéw, przedstawiono w tab. 1. Najwyzsza zdolnoscig
rehydratacyjna charakteryzowala si¢ marchew liofilizowana, a najnizsza susz otrzyma-
ny metoda konwekcyjna. Wspoétczynnik rehydrataciji suszu uzyskanego metoda mikro-
falowo-prozniowa byl bardzo zblizony do wspétczynnika rehydratacji marchwi liofili-
zowanej. :
Wyniki oznaczen wspolczynnika rehydratacji R (tab. 1), poddano jednokierun-
kowej analizie wariancji. Na poziomie istotnosci p = 0,05 stwierdzono, Ze Srednie
wspotczynnikdéw rehydratacji poszczegélnych suszéw sa istotnie rézne. Nastgpnie
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przystapiono do poréwnania $rednich rehydratacji suszow. Stosujac statystyke o roz-
kladzie t-Studenta stwierdzono, na poziomie istotnosci p = 0,05, brak roéznic miedzy
§rednimi wspotczynnika rehydratacji suszu mikrofalowo-prézniowego i liofilizatu
oraz, ze $rednia wspétczynnika rehydratacji suszu konwekcyjnego jest mniejsza od
$redniej suszu mikrofalowo-prézniowego. Oznacza to, Ze suszenie mikrofalowo-
prézniowe umozliwia otrzymanie produktu o zdolnosci rehydratacji zblizonej do liofi-
lizatu 1 znacznie lepszej od suszu otrzymanego konwekcyjnie.

Tabela 1

Wispdtczynnik rehydratacji R marchwi suszonej rdznymi metodami.
Rehydration coefficient (R) determined for carrots dried using various methods.

Srednie wspotczynniki rehydratacii (n = 3) (po czasie w min.)
+ odchylenie standardowe
Rehydration coefficient (n = 3) (timein minutes) + standard deviation
0,5 1 2 3 4 5 6

Rodzaj suszu
Type of dried pro-
duct

Susz konwekcyjny
Convectionally dried| 1,58+0,04 | 1,66+0,05 | 1,90+0,04 | 2,05+0,05 | 2,24+0,03 | 2,39+0,07 | 2,59+0,09
product
Susz mikrofalowo-
prézniowy
Microwave-vacuum
dried product
Liofilizat
Freezing dried 2,71+0,12 | 2,80+0,15 | 3,34+0,16 | 3,27+0,18 | 3,83+0,23 | 3,92+0,30 | 3,99+0,39
product

1,95+0,07 | 2,13+0,05 | 2,72+0,13 | 3,19+0,06 | 3,41+0,06 | 3,61+0,10 | 3,79+0,09

Analiza zwigzkow lotnych marchwi

Identyfikacja jakosciowa zwiqzkéw lotnych marchwi

Z marchwi $wiezej, uzywanej do otrzymania suszéw do$wiadczalnych, wyizolo-
wano zwiazki lotne w aparacie Likensa-Nickersona. Za pomocg analizy GC-MS ziden-
tyfikowano 15 zwiazkéw lotnych: (a-pinen (Rt.9,15), B-pinen (Rt.10,19), kampfen
(Rt.9,54), B-myrcen (Rt.10,41), a-felandren (Rt.10,82), limonen (Rt.11,32), a-terpinen
(Rt.11,97), terpinolen (Rt.12,65), octan bornylu (Rt.16,32), trans-kariofylen (Rt.18,79),
trans-bergamoten (Rt.18,83), B-farnezen (Rt.19.08), a-humulen (Rt.19,3), B-bisabolen
(Rt.20,01), y-bisabolene (Rt.20,43)). Potwierdzaja one obecno$é w marchwi monoter-
penéw 1 sesquiterpenéw odpowiedzialnych za aromat marchwi [1, 2, 4]. Te same
zwiazki identyfikowano w suszach.
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Identyfikacja ilosciowa zwiqzkow lotnych w marchwi suszonej

Wyniki calkowitej zawartosci (w ppm s.m.) zwiazkow lotnych oraz szesciu wy-
branych istotnych sktadnikdéw aromatu marchwi [1, 2, 4, 10], wyizolowanych z mar-
chwi suszonej konwekeyjnie, liofilizowane;j i suszonej mikrofalowo-prozniowo, przed-
stawiono w tab. 2. Najwicksza zawarto$¢ zwiazkéw lotnych ogdtem oznaczono w
marchwi suszonej mikrofalowo-prézniowo. Takze, wybrane zwiazki lotne wykazywa-
ty najwyzsza koncentracjg w suszu mikrofalowo-prozniowym. Wyjatek stanowity:
trans-kariofylen i myrcen, ktorych koncentracja w marchwi liofilizowanej byta wyzsza
od zawartosci oznaczonej w suszu mikrofalowo-prozniowym. Najnizsze iloci zwiaz-
kéw lotnych stwierdzono w suszu konwekcyjnym (tab. 2).

Tabela 2

Zawarto$¢ wybranych zwiazkéw oraz sumy substancji lotnych w badanych suszach marchwi wyrazona w
ppm s.m..
Contents of selected compounds and total volatile compounds in dried carrots in ppm (d.m.).

Zwiazki lotne Zawartos§¢ zwiazkdw lotnych (n = 3) [ppm s.m.] + odchylenie standardowe
. Content of volatile compounds (n = 3) [ppm d.m.] =+ standard deviation
marchwi -
Volatile susz mikrofalowo-
compounds of ‘ prozniowy . . lioﬁh:zat susz konwekc;yjny
carrot microwave-vacuum dried freezing dried carrot | convectionally dried carrot
carrot
a-pinen 7,3+0,87 1,5+0,24 0,14+0,02
myrcen 2,8+0,23 4,6+0,80 2,9+0,44
limonen 4,1+0,39 0,7+0,1 0,7+0,15
g-terpinen 9,8+1,21 2,1+0,28 2,3+0,34
terpinolen 20,2+1,39 8,7+0,91 4,5+0,79
trans-kariofylen 7,5+0,54 9,5+0,79 5,9+0,32
suma zwiazkow 119,2+14,3 75,8+6,13 63,3+11,39

Przeprowadzajac test jednokierunkowy analizy wariancji potwierdzono na po-
ziomie istotnosci p = 0,05, ze $rednie ilosci zwigzkdéw lotnych w badanych suszach (w
odniesieniu do catkowitej iloSci zwiazkdéw lotnych) sa istotnie rozne. Stosujac staty-
styke o rozkladzie t-Studenta stwierdzono, na poziomie istotnosci p = 0,05, réznice
migdzy srednimi iloSciami w przypadku suszenia mikrofalowo-prézniowego i kon-
wekcyjnego oraz, ze $rednia ilo§¢ zwiazkdw lotnych liofilizatu jest mniejsza od Sred-
niej wartosci suszu mikrofalowo-prozniowego.

Wyniki oceny sensorycznej zapachu i struktury badanych suszow

Otrzymane, w wyniku oceny profilowej, dane przedstawiono w postaci histogra-
mow na rys. 1. — w odniesieniu do zapachu i rys. 2. — w odniesieniu do tekstury. Za-
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rowno zapach, jak i tekstura trzech badanych probek suszéw marchwi wykazywaty
duze zréznicowanie. Pod wzgledem zapachu najbardziej odmienny byt susz liofilizo-
wany, ktory charakteryzowal si¢ aromatem o najwyzszej nocie wyrdznika ,,stodki”.
Pozostate dwa susze roznily sig¢ gtownie tym, iz susz konwekcyjny posiadat wyraznie
wigksza intensywno$¢ noty ziemistej i ziotowe;j.

kartonowy : Msusz
rton-lik ; ;
carton-iike . konwekceyjny
oo I convectionally
ziotowy ;
horbal dried product
ziemisty g
earthy ;
stodki Osusz
sweet © mikrofalowo-
_ ! prozniowy
:;anmy ' microwave -
Y . vacuum dried
.  product
kwiatowy i ;
floral
| | P
owocowy ; { } ¢ Bliofilizat
fruity i 1 ! freezing dried
0 1 2 3 4 5 product

Intensywnos¢ wyrdznikow w skali od 0 do 10
Factor intensity in the range from 1 to 10

Rys. 1. Profile sensoryczne zapachu suszéw po rehydratacji.
Fig. 1.  Sensory profiles of flavour of dried carrots after rehydratation.

Zachowanie zwiazkéw lotnych, odpowiedzialnych za aromat, jest duzo wyzsze
przy suszeniu mikrofalowo-prézniowym, niz przy zastosowaniu innych metod. Anali-
Zujac poszezegdlne zwiazki lotne nalezy zwrocié uwage na wyzsza koncentracje trans-
kariofylenu w liofilizacie niz w suszu mikrofalowo-préozniowym (tab. 2). Fakt ten
znajduje réwniez odzwierciedlenie w ocenie sensorycznej (rys. 1), gdzie wyréznik
stodki, Scisle zwiazany z zapachem trans-kariofylenu, zostal najwyzej oceniony w
liofilizacie [1].
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M susz
wioknista konwekeyjny
fibrous convectionally
dried product
mazista
greasy
gumiasta DS[‘!izf |
gummy mikrofalowo-
prozniowy
microwave -
gabczasta vacuum dried
spongy product
migkka liofilizat
tender freezing dried
' product
0 1 2 3 4

Intensywnos$¢ wyréznikéw w skali od 0 do 10

Factor intensity in the range from 1 to 10

Rys. 2. Profile sensoryczne tekstury suszow po rehydratacji.
Fig.2.  Sensory profiles of texture of dried carrots after rehydratation.

Wysoka retencja zwiazkow lotnych suszu mikrofalowo-prézniowego moze wyni-
ka¢ ze skrocenia czasu suszenia z 200 min do 143 min i nizszej temperatury produktu
przez obnizenie ci$nienia do 30 hPa.

W odniesieniu do profilu tekstury mozna stwierdzi¢, ze marchew liofilizowana po
rehydratacji byla najbardziej migkka i tym réznita sig¢ gtéwnie od dwoch pozostatych
prob, z ktorych jednak znacznie korzystniej pod tym wzgledem oceniono susz
mikrofalowo-prozniowy. Poza tym marchew po suszeniu konwekcyjnym, w
poréwnaniu z suszem mikrofalowo-prozniowym, wykazywata istotnie wyzsza
intensywno$¢ niekorzystnych cech jakimi sa gumiasto$¢ i wioknisto$¢.
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. Stosujac metod¢ mikrofalowo-prézniowa otrzymano susz marchwi o istotnie inten-

sywniejszym aromacie, korzystniejszych cechach sensorycznych i zdolnosciach re-
hydratacyjnych, w poréwnaniu z suszem konwekcyjnym.

. Susz mikrofalowo-prézniowy ustgpowat tylko nieznacznie stopniem rchydratacji i

aromatem liofilizatowi, co jednak stwarza mozliwo$¢ czg$ciowego zastgpowania
liofilizatu nowym suszem w przemysle koncentratdéw spozywczych.

Autorzy skladajq podziekowanie firmie Paula z Kalisza za umozliwienie przepro-

wadzenia prob suszarniczych wykorzystanych w niniejszej pracy.

(%]
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FLAVOUR RETENTION, REHYDRATION CAPACITY AND SENSORY ATTRIBUTES
OF DRIED PRODUCT OBTAINED BY MICROWAVE-VACUUM METHOD

Summary

Flavour keeping, rehydration capacity and sensory attributes are quality properties, which allowed to

qualify dried product for using in powdered soup and concentrate of vegetables mix. The article compares
quality properties of microwave-vacuum dried and conventionally dried and also freezeing dried product.
Dried product received new microwave-vacuum method is characterized by good flavour volatiles keeping
and good rehydration capacity.
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WIAZANIE JONOW METALI PRZEZ WYBRANE FRAKCJE
SUBSTANCJI ZAWARTYCH W WYTLOKACH Z OWOCOW

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie mozliwosci wiazania jonéw wybranych metali (Cu®*, Cd**, Pb® i Zn®") z
roztwordw wodnych przez frakcje zawarte w wytlokach z owocow aronii, gruszek, jablek i dzikiej rézy.
Zbadano, w jakim stopniu analizowane frakcje wytlokéw (polifenole, pektyny, hemicelulozy, celulozy i
ligniny) wiaza jony poszczegolnych metali ciezkich. W tym celu pozbawiono wyttoki kolejnych frakeji, a
nastgpnie poddano te wytloki dziataniu roztworéw metali o stgzeniach w zakresie od 4 do 10 g Me/m’.
Stezenia jondw metali w roztworze wyjéciowym oraz po 30 minutach kontaktu z wyttokami badano w
temperaturze pokojowej przy pH w zakresie od 6,2 do 7,0. Nastgpnie uzyskane wyniki przeliczano na 100
g frakcji.

Pektyny byty frakcja wiazaca najwigksze ilosci jondow miedzi, kadmu i cynku, natomiast polifenole
wigzaly najwigcej jondw olowiu, wykazujac rownocze$nie odmienne wiasciwosci w pordwnaniu z pozo-
statymi frakcjami. Polifenole zawarte w wytlokach z aronii wiazaly wszystkie badane jony, natomiast
uzyskane z pozostatych wytlokow - jedynie jony ofowiu. Najgorzej wiazaca frakcja uzyskana z wyttokow
byly ligniny. Frakcja celulozy byla najbardziej zréznicowana, wiazala jony metali w ré6znym stopniu, w
zalezno$cei od tego, z jakiego rodzaju wyttokow byla uzyskana.

Otrzymane wyniki moga by¢ przydatne w komponowaniu mieszanek z wytlokow do usuwania jonow
metali z roztworéw wodnych.

Wprowadzenie

W1dkno roslinne (blonnik) skiada sig z roznych frakeji, tj. pektyn, hemiceluloz,
lignin, celulozy i innych [2]. Btonnik wchodzacy w skiad réznych surowcow ro$lin-
nych ma zréznicowana strukture chemiczna, aktywnos$¢ fizjologiczna i wykazuje nie-
jednakowa zdolno§é¢ wiazania mikroelementow [S, 14]. Sorpcyjny charakter wiokna
ro$linnego zalezy od jego budowy chemicznej i udziatu poszczegolnych elementow.
Ze zrodet literaturowych wynika, Ze trwato$¢ wiazan metal — btonnik jest zréznicowa-
na w zaleznosci od metali 1 zalezy od warunkow prowadzonych do$wiadczen oraz
zrédet pochodzenia poszczegdlnych frakeji widkna roslinnego. Mozliwos¢ wigzania

Dr inz. A. Nawirska, prof. dr hab. inz. J. Oszmiariski, Zaklad Technologii Owocow i Warzyw, Akademia
Rolnicza we Wroctawiu, ul. C.K. Norwida 25, 50-375 Wroclaw
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metali przez wybrane skiadniki wtdkna roslinnego stwarza nadziejg na poprawg jako-
sci zdrowotnej zywnosci [2]. Prowadzenie badan nad struktura chemiczna, wlasciwo-
Sciami i znaczeniem widkna roglinnego dla organizmu czlowieka znajduje swoje uza-
sadnienie w, coraz silniej akcentowanej przez lekarzy i zywieniowcow, roli tego sktad-
nika pokarmowego w etiopatogenezie tzw. chordb cywilizacyjnych [7]. Blonnik
pokarmowy wykazuje silne wiasciwoSci sorpcyjne, moze wigc ogranicza¢ wchianianie
z przewodu pokarmowego np. cholesterolu, kwaséw zofciowych i thuszczéw oraz metali
ciezkich [5].

Wiele prac poswigcono wlasciwosciom sorpcyjnym wiokna ro$linnego oraz jego
frakcji w warunkach symulujacych $rodowisko panujace w przewodzie pokarmowym
czlowieka [2, 3, 4, 14, 15, 17]. W innych pracach zajeto si¢ badaniem wlokna ro$lin-
nego pochodzacego z réznych zrodet, np. z wytlokdow z czarnej porzeczki i jablek czy
tez wytlokéw z jablek i malin [1, 2].

Badania przeprowadzone przez Borycka [2] dotyczyly mozliwosci sorbowania
metali przez preparaty blonnikowe pochodzace z wytlokéw owocowych. Z analiz tych
wynika, Ze najlepsza zdolno$¢ sorpcyjna metali toksycznych (Cd i Pb) przy pH = 6,0
wykazaly preparaty z czamej porzeczki. W Srodowisku symulujacym soki Zotadkowe
(pH = 2,0), wszystkie badane preparaty sorbowaly intensywnie jony otowiu, natomiast
jony miedzi byty sorbowane w niewielkim stopniu [2]. Thompson [17] badajac sorpcje
miedzi, cynku i zelaza przez wlokno roslinne, pochodzace z szesciu réznych zrodet
(otrgby pszenne, kukurydziane, ryzowe, sojowe, tuski owsiane i celuloza) wykazat, ze
wigkszos$¢ sorbentdw wiazala te jony przy pH = 6,8, natomiast uwalniata je przy pH =
0,65.

Poziomy sorpcji i desorpcji, w zaleznosci od poszczegoélnych Zroédet widkna ro-
slinnego 1 metali, sg zroznicowane [17]. Surowcem zawierajacym rozne skladniki
wilbékna roslinnego sa wyttoki z owocow, ktore ze wzgledu na swoj sktad moga by¢
wykorzystane jako dodatek do zywnoSci, w postaci réznego rodzaju preparatow [6].

Ze wzgledu na swoja budowe, polifenole stanowia grupe zwiazkéw majacg po-
tencjalne mozliwosci wiazania metali cigzkich. Jednak badan dotyczacych tego pro-
blemu jest niewiele i dotyczyly one ekstrakcji metali cigzkich przez kwercetyne w
uktadach siarkowych [8, 9, 10].

W niniejszej pracy zajgto si¢ zbadaniem, ktéra z frakcji zawarta w wyttokach z
owocOw moze wigza¢ jony metali i w jakim stopniu.

Material i metody badan

Materiatem stosowanym w badaniach byly wytloki z jabtek, gruszek, aronii i dzi-
Kiej r0zy. Wyttoki z jablek i gruszek pochodzily z ttoczenia owocoéw z Zakladu Prze-
tworstwa Owocow w Prusicach, natomiast wyttoki z aronii i dzikiej rézy otrzymywano
z owocéw tloczonych w Katedrze Technologii Owocow i Warzyw Akademii Rolniczej
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we Wroctawiu. Materiat do badan stanowity wyttoki suszone w suszarce owlewowej,
w temperaturze 50°C, przez 6 godzin. W badaniach uzyto rowniez wydokow podda-
nych kolejnym modyfikacjom {12}, tj. pozbawionych frakcji pektyn, hemicelulozy,
celulozy 1 lignin.

Z wytlokéw usuwano kolejne frakcje metoda Jaswala oraz Devera i wsp. [4], sto-
sowang przy oznaczaniu zawarto$ci polisacharydéw nieskrobiowych i lignin, zmody-
fikowang w Katedrze Technologii Rolnej i Przechowalnictwa Akademii Rolniczej we
Wroctawiu [16].

Usuwanie kolejnych frakcji przebiegalo w nastgpujacy sposoéb: suche wytloki
poddawano dziataniu 95% alkoholu etylowego, w celu usunigcia zwiazkéw rozpusz-
czalnych w alkoholu, m. in. polifenoli. Po wysuszeniu wytloki poddawano dziataniu
buforu fosforanu(V) sodu i potasu o pH = 6,9 przez 2 godz., a nastepnie dzialaniu
a-amylazy w celu usunigcia skrobi. Pozostaty, suchy material ekstrahowano 0,5%
szczawianem amonu w temperaturze 90°C, przez 48 godzn. Po ekstrakcji cato§¢ wiro-
wano. Pozbawiony pektyn osad ekstrahowano kolejno 4% NaOH przez 24 godz., 10%
NaOH przez 48 godzin oraz 17,5% NaOH przez kolejne 24 godz. w temperaturze po-
kojowej, w celu usunigcia hemicelulozy.

Osad zawierajacy celulozg i ligniny przemywano 95% alkoholem etylowym, ace-
tonem 1 eterem. Nastepnie mieszano ze stezonym kwasem siarkowym, przetrzymywa-
no w temperaturze 0+4°C przez 48 godz. Nastgpnie zawiesing rozcienczano woda de-
stylowana do stezenia konicowego 10% H,SO,. Mieszaning przetrzymywano przez 2
godz. w temperaturze 40°C. Po ochlodzeniu do 20°C neutralizowano 30% NaOH [11].

Wiyttoki po usunieciu kolejnych frakcji poddawano dziataniu roztworéw metali.

Do badan sorpcji metali zastosowano nastgpujace roztwory modelowe: Pb(NO3),
o stezeniu 10 g Pb/m’, CuSO, o stezeniu 8 g Cu/m’, 3CdSO.-8H,0 o stezeniu 4 g
Cd/m® oraz ZnSO47H,0 o stezeniu 6 g Zn/m’ [11].

W celu zbadania zdolno$ci wigzania jonéw metali cigzkich przez wytloki, do kolb
stozkowych o pojemnosci 300 cm® odwazano 1 g wyttokéw pozbawionych kolejnych
frakcji i dodawano 100 cm’ odpowiednich roztworéw modelowych. Po dokladnym
wymieszaniu, calo$é przetrzymywano przez 30 min w temperaturze pokojowej. Ze
wszystkich probek pobierano nastg¢pnie 7 cm® roztworu do probéwek wiréwkowych i
wirowano przez 10 min przy 6000 obr./min, w wirbwce MPW 211 [11]. Analizy wy-
konano w trzech powtorzeniach.

Analize zawartoéci jonéw metali wykonano metoda absorpcyjnej spektrometrii
atomowej [13]. Badania metali prowadzono w aparacie AAS-30 (Carl-Zeis-Jena), przy
nastg¢pujacych parametrach:
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Metale Cynk Miedz Kadm Otow
Metals Zinc Copper Cadmium Lead
Diugos¢ fali [nm] 213,9 324,8 228,8 283 4

Wavelength [nm]
Szczelina [mm]
Interstice [mm]

0,21 0,19 0,15 0,17

Zdolno$¢ wyttokow do sorpcji kationow wyliczano ze wzoru:

A=vie_Ze

m
A — zdolno$¢ wyttokéw do wiazania jondw, mg/g,
Ce — stezenie rownowagowe metalu, mg/dm’,
C, — stezenie poczatkowe metalu, mg/dm3 ,
V — obj¢tos¢ roztworu, dm?,
m — masa wytlokow, g.

Na podstawie roznic w wigzaniu jonoéw przez wyttoki z dang frakcja i bez niej ob-

liczano mozliwo$¢ wiazania jondéw metali przez kolejne frakcje zawarte w wyttokach.

Wryniki badan i ich dyskusja

Wiyniki badan wigzania jondw metali przez poszczegolne frakcje zawarte w 100 g
wytlokow z aromii, gruszek, jablek i rozy przedstawiono na rys. 1+4. Obliczono réw-
niez zdolno$¢ wiazania badanych metali przez 100 g poszczegodlnych frakcji wytlokow
(rys. 5+7).

Sposréd frakeji zawartych w wytlokach z aronii (rys. 1), najwieksze ilosci oto-
wiu, kadmu i miedzi wigzaly pektyny, a cynk byt najlepiej usuwany przez polifenole.
Dodatkowo polifenole zawarte w wytlokach z aronii wigzaty wszystkie badane metale,
co bylo cecha charakterystyczna tych wytlokow.

W wytlokach z gruszek (rys. 2), najbardziej aktywna frakcja byly pektyny, szcze-
golnie w stosunku do otowiu (42 mg Pb/100 g) 1 kadmu (26 mg Cd/100 g), duza zdol-
nos¢ usuwania miedzi (19 mg Cu/100g) miaty hemicelulozy. Celuloza wykazata duzg
zdolno$¢ do wiazania cynku (14 mg Zn/100 g) oraz kadmu (12 mg Cd/100 g). Naj-
mniej skuteczna, podobnie jak w przypadku wytlokéw z aronii, byla frakcja lignin.
Polifenole wigzaly jedynie jony otowiu w ilo$ci 27 mg Pb/100 g.

Analogicznie, jak w przypadku wytlokéw z aronii i gruszek, w wyttokach z ja-
blek (rys. 3) najskuteczniejsza frakcja byly pektyny, ktére wiazaly wszystkie badane
metale w najwyzszym stopniu. Znaczace ilo$ci otowiu (26 mg Pb/100 g) byly usuwane
przez polifenole. Pozostate metale nie byty wiazane przez te frakcje. Mata skutecznosé
wykazaty ligniny, jak réwniez celulozy. Jedynie cynk byt wiazany w iloéci 12 mg
Zn/100 g przez frakcjg celuloz.
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Rys. 1. Wiazanie jondéw metali przez frakcje substancji zawartych w wytlokach z aronii.
Fig. 1. - Efficiency of metal ions binding to chokeberry pomace components.
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Rys. 2. Wigzanie jonéw metali przez frakcje substancji zawartych w wyttokach z gruszek.
Fig.2. Efficiency of metal ions binding to pear pomace components.
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Rys. 3. Wiazanie jonow metali przez frakcje substancji zawartych w wytlokach z jablek.
Fig. 3. Efficiency of metal ions binding to apple pomace components.
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Rys. 4. Wiazanie jonéw metali przez frakcje substancji zawartych w wyttokach z owocow dzikiej rozy.

Fig. 4. Efficiency of metal ions binding to rosehip pomace components.
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Frakcje zawarte w wytlokach z owocow dzikiej rozy roznity sig¢ skutecznoscia
usuwania jonéw metali w poréwnaniu z frakcjami zawartymi w pozostatych badanych
wytlokach (rys. 4). Najskuteczniejsza byta frakcja pektyn, ktora najlepiej zatrzymywa-
ta jony otowiu (47 mg Pb/100 g), nastepnie cynku (18 mg Zn/100 g) oraz kadmu (12
mg Cd/100 g). Miedz taczyta si¢ najlepiej z frakcja hemicelulozy w iloéci 20 mg/
100 g.

We wszystkich przebadanych wyttokach, frakcja najlepiej usuwajaca metale byty
pektyny, natomiast najgorzej ligniny, ktore wiazaty jony badanych metali w niewiel-
kim stopniu. Polifenole zatrzymywaly w znacznych ilo$ciach jony otowiu, natomiast
polifenole wystepujace w wytlokach z gruszek, jablek 1 rozy nie wiazalty wcale jonow
cynku, miedzi i kadmu. Wyjatkiem byly polifenole zawarte w wytlokach z aronii, kto-
re usuwaly wymienione jony.

W celu pelniejszej oceny otrzymanych wynikow obliczono procentowy udziat
kazdej z frakeji w iloSci zatrzymywanych jonéw. Dane zastawiono w tab. 1.

Z analizy wynikow przedstawionych w tab. 1. wynika, ze frakcjg zawarta w ba-
danych wyttokach, decydujaca w gtownej mierze o usuwaniu jonéw metali, byta frak-
cja pektyn. Wyjatek stanowity hemicelulozy zawarte w wyttokach z gruszek i rézy, w
stosunku do jondw miedzi oraz celulozy zawarte w wyttokach z gruszek, w stosunku
do jonow cynku, jak réwniez polifenole zawarte w wytlokach z aronii, rowniez w sto-
sunku do jonéw cynku.

Nastgpnie obliczono, jakie s3 mozliwo$ci wigzania jonow miedzi, kadmu, otowiu
i cynku przez 100 g badanych frakcji wyttokow. W ten sposob uzyskano wyniki, ktére
umozliwily poréwnanie mozliwo$ci wiazania jonéw metali przez poszczegolne frak-
cje. Z przeprowadzonych obliczen wynika, ze najwigksze mozliwosci wigzania jonéw
metali wykazywatly polifenole w stosunku do jondéw otowiu — od 0,96 g Pb/100 g poli-
fenoli w aronii do 24,22 g Pb/100 g polifenoli w gruszkach. Ilo§¢ wiazanych jonow
otowiu przez polifenole wszystkich badanych wytlokéw byla najwigksza sposrod ba-
danych frakcji i jonéw metali. Polifenole zawarte w wytlokach z owocow gruszek,
jablek i dzikiej rdzy nie wigzaly jondw miedzi, kadmu i cynku, natomiast polifenole z
wytlokow aronii wigzaty kadm na poziomie 59 mg Cd/100 g, miedz — 170 mg Cu/100
g icynk — 566 mg Zn/100 g.

Pektyny zawarte we wszystkich rodzajach wytlokéw wykazaly wysoki i zrozni-
cowany poziom usuwania badanych jonéw metali, od 1042 mg Pb/100 g przez pekty-
ny zawarte w wytlokach z owocow dzikiej rézy do 35 mg Zn/100 g przez pektyny z
wyttokow aronii.

Pektyny z wyttokow aronii, gruszek i jablek cechowaty podobne wlasciwosci, tj. taka
sama kolejnos¢ wiazania metali: otdéw > kadm > miedz > cynk. Jedynie pektyny zawarte w
wyttokach z owocow dzikiej rozy wykazywaly inna kolejnos¢ w ilosci wychwytywanych
metali: olow > cynk > kadm > miedz (rys. 5).
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Tabela 1
Udziat frakcji wyttokdw w ilosci wiazanych jondw metali, [%)].
Contribution of individual fiber components to the total amount of bound metal ions, [%].
Polifenole Pektyny Hemiceluloza Ligniny Celuloza
Metale Polyphenols Pectin Hemicellulose Lignin Cellulose
Metals Aronia / Chokeberry
Cu 11,83 65,69 14,44 1,78 6,26
Cd 2,68 61,56 5,83 3,94 25,99
Pb 34,76 50,60 10,18 1,29 3,18
Zn 40,30 6,51 15,65 4,33 33,20
Gruszka / Pear .
Cu 0,00 39,09 46,61 1,77 12,53
Cd 0,00 58,35 10,21 4,02 27,42
Pb 33,97 53,52 7,87 1,94 2,70
Zn 0,00 26,74 26,77 6,08 40,41
Jablko / Apple
Cu 0,00 62,25 24,16 2,06 11,53
Cd 0,00 62,24 15,94 18,31 3,51
Pb 35,19 54,14 7,23 1,00 2,42
Zn 0,00 44,34 20,84 3,54 31,28
Réza / Rosehip
Cu 0,00 14,90 57,78 2,01 25,31
Cd 0,00 36,70 19,72 14,93 28,65
Pb 26,53 66,23 3,05 2,50 1,69
Zn 0,00 56,83 27,35 6,70 9,12

Hemicelulozy zawarte w badanych wyttokach wykazywaty duze zréznicowanie
wigzania jondw metali, w zalezno$ci od pochodzenia. Hemicelulozy zawarte w wytlo-
kach z gruszek usuwaly najwigcej jonow miedzi — 102 mg Cu/100 g, cynku — 50 mg
Zn/100 g, otowiu — 33 mg Pb/100 g i kadmu — 24 mg Cd/100 g. Na réwnie wysokim
poziomie wigzane byly jony cynku od 20 mg Zn/100 g (aronia) do 50 mg Zn/100 g
(gruszka). Pozostale jony byly wiazane na $rednim poziomie, tj. jony otowiu migdzy 6
mg Pb/100 g hemicelulozy z rézy, a 33 mg Pb/100 g hemicelulozy w wytlokach z gru-
szek, natomiast jony kadmu na poziomie od 8 mg Cd/100 g (aronia) do 27 mg Cd/100
g (jablko) (rys. 6).
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Rys. 5. Wigzanie jonéw metali przez pektyny zawarte w wytlokach z owocow.
Fig. 5. Efficiency of metal ions binding to pectin of fruit pomace.

100~ f
w :
9 .
3 i
] ‘,
E 80~ '
@ .
£
] | f
=3 1 H
=3 P i
= o ;
g o0 ]
3 ;
£ !
3 , i
2 7 ;
S 40— -4
] l ‘
E | ;
2 P
g - »
3 20 /" Gruszka
N3 ,’L
K /" Roza
= o pA

o-lf.‘ /" Jablko

an B - /" Aronia

Rys. 6. Wigzanie jondéw metali przez hemicelulozy zawarte w wyttokach z owocow.
Fig. 6. Efficiency of metal ions binding to hemicellulose of fruit pomace.
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Rys. 7. Wiazanie jonow metali przez celulozy zawarte w wytlokach z owocow.
Fig. 7. Efficiency of metal ions binding to cellulose of fruit pomace.

Ligniny zawarte w badanych wytlokach wykazywatly niewielka zdolnos¢ do wia-
zania badanych jonow metali. Wyjatek stanowily ligniny z wyttokéw z jablek w stosunku
do kadmu, wiagzac go w ilosci 36 mg Cd/100 g i ligniny z wyttokow z rozy, wiazac
rowniez kadm w ilo$ci 16 mg Cd/100 g. Pozostale jony metali byly wiazane w ilosci
od 2 mg Cu/100 g przez ligniny zawarte w wyttokach z gruszek do 8 mg Zn/100 g
przez ligniny z wyttokow aronii.

Celulozy, podobnie jak hemicelulozy, wykazywaty duze zréznicowanie w usu-
waniu badanych jondéw metali. Najwieksza zdolno$¢ wiazania metali cechowala celu-
lozy zawarte w wyttokach z gruszek: 42 mg Zn, 36 mg Cd, 15 mg Cu i 6 mg Pb/100 g
frakcji celulozowej. Podobne wyniki uzyskano w odniesieniu do celuloz zawartych w
wytlokach z dzikiej r6zy — 37 mg Cd/100 g, 35 mg Cw/100 g, 12 mg Zn/100 g oraz 5
mg Pb/100 g. Ogolnie wszystkie badane rodzaje celuloz najstabiej wigzaty jony otowiu
w ilosci od 4 mg Pb/100 g (wyttoki z jablek) do 8 mg Pb/100 g (wytloki z aronii). Naj-
lepiej natomiast byt usuwany cynk w ilosci od 42 mg Zn/100g (celulozy z gruszek) do
12 mg Zn/100 g (celulozy z dzikiej rozy) (rys. 7).

Podsumowanie

Reasumujac mozna stwierdzi¢, ze frakcja pektyn wszystkich badanych wyttokéw
wigzala badane jony w wysokim stopniu. Kolejng frakcja wykazujaca duze mozliwosci
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wiazania jonéw metali byla frakcja hemiceluloz. Ligniny wiazaty jony metali w nie-
wielkim stopniu, jedynie ligniny zawarte w jabtkach i dzikiej rézy wykazaty wigksza
mozliwo$¢ wiazania jonéw kadmu. Frakcja polifenoli ze wszystkich rodzajéw wytto-
kow wiazata jony otowiu w najwigkszym stopniu, natomiast inne jony wiazala tylko
frakcja polifenoli pochodzaca z wyttokéw aronii. Frakcja celuloz byla najbardziej
zroznicowana. Wigzala jony badanych metali w réznym stopniu, w zaleznosci od tego,

z ktodrego rodzaju wyttokéw byla uzyskana.

Uogolniajac, mozna utozyé szereg, w jakim poszczegélne frakcje badanych wy-
tlokow wiazaty metale:

e miedz — pektyny > hemiceluloza > celuloza >ligniny > polifenole,

e kadm — pektyny > polifenole aronii > ligniny jabiek > celuloza aronii, gruszek i
rozy > hemiceluloza gruszek, jablek i roézy > ligniny aronii, jabtek i rézy > celulo-
za jablek,

e oldw — polifenole > pektyny > hemiceluloza >celuloza >ligniny,

e cynk ~ pektyny > hemiceluloza gruszek > celuloza aronii i gruszek > hemiceluloza po-
zostatych wytlokow > celuloza jablek i rozy > ligniny.

W badaniach Castrline'a i Ku {3] nad wiazaniem cynku, szereg frakcji wiazacych
byt nieco inny: ligniny > pektyny > celuloza. Moze by¢ to zwigzane z innym pocho-
dzeniem lignin, gdyZz Carsterlin wykorzystat ligniny Indulin AT firmy Sigma, za§ w
powyzszych badaniach uzywane byly ligniny zawarte w wyttokach owocowych.

W analogicznych badaniach Stachowiak [15] uzyskala wyniki podobne do
otrzymanych w niniejszej pracy. W badaniach tych uzyto pektyn otrzymanych z
ZPOW w Jasle, lignin otrzymanych z wiérkow sosnowych metoda Tapi oraz celulozy
CF firmy Whatman nr 1111. Analizy prowadzone byty przy dwoch wartosciach pH, tj.
2,2 oraz 6,8, odpowiadajacych odczynowi w zoladku i w jelicie czlowieka. W niniej-
szej pracy pH bylo na poziomie 6,2+7,0, w zaleznoéci od badanych wytlokoéw i frakeji.

Z uzyskanych przez Stachowiak wynikéw przy pH = 6,8 mozna ulozy¢ szereg
wiazania cynku w nastgpujacy sposob: pektyny > celuloza > ligniny, ktéry jest analo-
giczny do otrzymanego w tej pracy.
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BINDING OF METAL IONS BY SELECTED FRACTIONS OF FRUIT POMACE
Summary

The objective of the study was to determine the capacity of chokeberry, pear, apple and rosehip po-
mace fractions to bind four heavy metal ions of choice (Cu®*, Cd**, Pb** and Zn?*) for their removal from
aqueous solutions. The pomace fractions under analysis were polyphenols, pectin, hemicellulose, cellulose
and lignin. The pomace samples were subjected to sequential modifications by removing successive frac-
tions and thereafter exposed to heavy metals in solutions which varied in concentration from 4 to 10 g
Me/m®. Metal ion concentrations were measured in the starting solution and after 30 minutes of exposure
at room temperature and pH from 6.2 t07.0. The results obtained were calculated per 100 g of fraction. Of
the fruit pomace fractions examined, pectin was found to bind the greatest amounts of copper, cadmium
and zinc ions, whereas polyphenols showed the highest capacity for binding lead ions, and differed in
properties from the remaining fractions. The polyphenols fraction of chokeberry pomace was capable of
hinding all of the investigated metal iong, but the polyphenols fractions of the other pomace types had the
capacity to bind lead ions alone. The capacity of the cellulose fraction for heavy metal binding varied from
one pomace type to another, The lignin fraction was found to be the least effective metal ion binder. The
results of the study may be of utility in selecting the components of a pomace mixture for the removal of
heavy metal ions from aqueous solutions.
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WPLYW ZABIEGOW TECHNOLOGICZNYCH NA SKEAD
CHEMICZNY I CECHY SENSORYCZNE MROZONYCH
DESEROW Z BANANA

Streszczenie

W pracy podjgto probe wykorzystania owocoéw banana o daleko posunigtej dojrzatoéci konsumpeyinej
do otrzymywania mrozonych deseréw. Banany po pokrojeniu na plastry poddano obrébee wstegpnej tj.
blanszowaniu w 30% syropie cukrowym, zakwaszonym kwasem cytrynowym, badz 24 godzinnemu mo-
czeniu w 50% zakwaszonym syropie cukrowym z roznymi dodatkami, w tym z kwasem L-askorbinowym,
wodorosiarczynem sodu oraz chlorkiem wapnia. Zabiegi te wykonano w celu stabilizacji barwy, usunigcia
substancji gazowych i ewentualnego utwardzenia. W surowcu, spreparowanych plastrach oraz w produk-
cie po 6. miesigcach zamrazalniczego przechowywania oznaczono zawartos¢ suchej masy, cukrow, kwa-
sow, protopektyn, pektyn, polifenoli, witdiminy C, wapnia, SO, oraz aktywno$¢ peroksydazy. Ocena sen-
soryczna produktdw wykazala, ze przeprowadzenie blanszowania nie gwarantuje otrzymania dobrej jako-
§ci mrozonych deseré6w. Sposérdd 6. réznych préb poddanych moczeniu tylko proba, w ktdrej do syropu
dodawano 0,8% kwasu cytrynowego, 0,2% kwasu L-askorbinowego i 1% chlorku wapnia gwarantowala
otrzymanie mrozonek o jakosci sensorycznej zbliZonej do oceny dobrej.

Wstep

Banan uwazany jest za jeden z najwazniejszych owocow strefy tropikalnej. Spo-
zZywa si¢ go powszechnie w stanie $wiezym, a w Europie traktuje sie jako tani i dobry
owoc deserowy, majacy przy tym wysoka wartos¢ odzywceza. Miazsz dojrzatego bana-
na zawiera bowiem duze ilo$ci weglowodandw oraz bogaty zestaw witamin i soli mi-
neralnych [6, 17, 22]. Import §wiezych owocéw tego gatunku do Polski osiagnat w
1998 r. poziom okolo 300 tys. ton i byl najwigkszy sposréd owocdw sprowadzanych
do naszego kraju [15]. Rynek owocéw potudniowych, w tym bananéw, nie jest jeszcze
w Polsce dobrze zorganizowany, stad cz¢sto zdarza sig, Ze duza ilo§¢ bananéw nie
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znajduje zbytu. Szacuje sig, ze tylko w jednej dojrzewalni, w niektérych porach roku
nie mozna sprzeda¢ w skali tygodnia nawet ponad 10 ton bananéw. Owoce te z racji
daleko zaawansowanej dojrzaloSci i ostabionej konsystencji, pomimo doskonatych
waloréw smakowo-zapachowych maja ograniczona przydatno$¢ technologiczna,
zwlaszcza jesli chee sig je konserwowaé nie w postaci przetartej. Na ten temat jest
stosunkowo niewielka liczba opracowan [7, 25].

Mozliwosci przetworczego wykorzystania bananow sa stosunkowo szerokie [12,
24]. Pomimo tego, w poréwnaniu z ilo$cia spozywang w stanie $wiezym, tylko nie-
wielka cze§é owocdw tej roéliny jest przeznaczana na konserwy, przetwory i rozne
potprodukty [7, 9], a przerdb z reguly prowadzi si¢ w krajach produkujacych surowiec
badz blisko potozonych, co z jednej strony obniza koszty produkcji, z drugiej pozwala
na dobor odpowiedniego stopnia dojrzatosci do konkretnego kierunku przetwarzania
[71

W pracy podjgto probg wykorzystania banandéw o dojrzalosci konsumpcyjnej, po
poddaniu ich odpowiedniej obrobce technologicznej, do produkcji mrozonych dese-
row. Za kryterium oceny jakosci mrozonek przyjgto poziom wskaznikéw fizykoche-
micznych majacych znaczenie technologiczne i Zywieniowe oraz oceng Sensoryczng
rozmrozonego produktu.

Material i metody badan

Materiatem do$wiadczalnym byty §wieZze owoce banana firmy Ecuadorian Gold,
o zaawansowanej dojrzato$ci. Owoce te wykorzystano do otrzymywania mrozonych
deserdw.

Przed przerobem na mrozonki owoce banana pozbawiono skérek, przycigto kon-
coéwki 1 pokrojono w plastry grubosci okolo 8-9 mm. Nastgpnie plastry banana blan-
szowano lub moczono w syropie cukrowym, w celu stabilizacji barwy, utwardzenia i
usunigcia substancji gazowych. Proporcje masy banana do masy roztworu do blanszo-
wania 1 do moczenia, st¢Zenie sacharozy w tych roztworach oraz parametry omawia-
nych zabiegéw ustalono na podstawie do§wiadczen wstgpnych.

Blanszowanie wykonano w kociotku ze stali nierdzewne;j, do ktérego wktadano
sito z plastrami banana. Plastry blanszowano w dwoch roztworach o skladzie:

e roztwdr 1: sacharoza — 30,0%, kwas cytrynowy — 0,8%, kwas L-askorbinowy —
0,2%, do 100% — woda,

e roztwlr 2: sacharoza — 30,0%, kwas cytrynowy — 0,8%, kwas L-askorbinowy —
0,2%, chlorek wapnia — 1,0%, do 100% — woda.

Stosunek magsy banana do masy kapieli wynosit 1:5. Czas blanszowania ustalono
tak, aby akiywnosé enzymatyczna w stosunku do surowca obnizyé przynajmniej o
80%, spowodowaé skurczenie plastrow, co wskazywaloby na usunigcie substancji
gazowych, a zarazem zbytnio nie pogorszy¢ konsystencji. Warunki te spelniono przy
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prowadzeniu blanszowania w temperaturze 80-82°C, przez okres 120 sekund. Przy
mrozeniu wigkszoSci surowcow bezposrednio po blanszowaniu przeprowadza sie
szybkie chtodzenie w wodzie. Przy bananie z oczywistych wzgledéw z tego sposobu
chlodzenia zrezygnowano, obnizajac temperature plastrow przez rozlozenie ich na
tacach i chlodzenie strumieniem powictrza.
Zabieg moczenia plastrow banana polegal na 24 godzinnym ich przetrzymywa-
niu, z delikatnym mieszaniem co kilka godzin, w stgzonym roztworze sacharozy z
roznymi dodatkami o proporcji masy owocow do masy syropu jak 6,4:5. W doswiad-
czeniu uwzgledniono sze$¢ roznych prob badawczych:
¢ roztwor 3: sacharoza — 50,0%, kwas cytrynowy — 0,8%, kwas L-askorbinowy —
0,2%, do 100% — woda,

e roztwor 4: sacharoza — 50,0%, kwas cytrynowy — 0,8%, kwas L-askorbinowy —
0,2%, chlorek wapnia — 1,0%, do 100% — woda,

¢ roztwor 5: sacharoza — 50,0%, kwas cytrynowy — 1,0%, do 100% — woda,

e roztwor 6: sacharoza — 50,0%, kwas cytrynowy — 1,0%, chlorek wapnia — 1,0%,
do 100% — woda,

e roztwor 7: sacharoza — 50,0%, kwas cytrynowy - 1,0%, wodorosiarczyn sodu —
0,2%, do 100% — woda,

e roztwdr 8: sacharoza — 50,0%, kwas cytrynowy — 1,0%, wodorosiarczyn sodu —
0,2%, chlorek wapnia — 1,0%, do 100% — woda.

Po blanszowaniu i moczeniu ustalono ubytki masy surowca. Blanszowane oraz
moczone w syropie cukrowym plastry banana wkladano do pudetek z folii polistyre-
nowej o wymiarach 10x10x6 cm i pojemno$ci wsadu 350 g. Mrozenie w temperaturze
-35°C wykonano w komorze klimatyzacyjnej Feutron typ 3626-51 z wymuszonym
obiegiem powietrza, zamrazajac produkt w ciagu 120 minut do temperatury -25°C, w
ktorej pozostawal do badan.

W celu okreslenia wptywu zabiegoéw technologicznych na sklad chemiczny mro-
zonych deserow z banana wykonywano analizy w surowcu, w spreparowanym mate-
riale (po blanszowaniu lub moczeniu) oraz w produktach finalnych, za ktére uznano
mrozone desery po 6 miesigcach ich zamrazalniczego sktadowania. Przeprowadzano
takze oceng sensoryczng produktéw finalnych. Mrozonki do analiz sktadu chemiczne-
go i oceny sensorycznej rozmrazano w temperaturze 2-4°C.

Analizowano zawarto$¢ nastepujacych wyrdznikoéw sktadu chemicznego, z wyko-
rzystaniem metod zawartych w AQAC [2]: suchaq masg (32.064), ogdlna zawartos¢
cukrow (32.041), kwasy ogdtem w przeliczeniu na kwas cytrynowy (32.043), kwaso-
wos¢ czynna (32.016). Oznaczano réwniez witaming C zgodnie z metodyka
ISO/6557/2 [11], polifenole przy wykorzystaniu odczynnika Folina-Ciocalteau [23],
aktywno$¢ peroksydazy metoda spektrofotometryczng podana przez Bergmeyera [4],
oraz protopektyny i pektyny metoda spektrofotometryczng [16]. W celu oznaczenia
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zawarto$ci wapnia przeprowadzano mineralizacj¢ proby na sucho w temperaturze
450°C w piecu Nabertherm model L 9/S 27, a nastgpnie na mokro w roztworach HNO;
1 HCL. Zmineralizowane probki rozcienczono woda dejonizowang i przesgczano. Za-
warto$¢ wapnia w roztworze oznaczano za pomocg spektrofotometru absorpcji ato-
mowej Philips PU 9100X. Wszystkie wskazniki skladu chemicznego oznaczano w
czterech probkach kazde w dwoch rownoleglych powtdrzeniach. Ponadto w probach,
gdzie dodawano wodorosiarczyn sodu oznaczano zawarto$¢ wolnego i zwiazanego
SO, [18].

Oceng sensoryczna metoda punktowa [3] przeprowadzit 5 osobowy zespét spet-
niajacy podstawowe wymagania w zakresie wrazliwo$ci sensorycznej wedtug PN-ISO
3972 [19], w warunkach zgodnych z zaleceniami PN-ISO 6658 [20], postugujac sig
kartag wzorcowg opracowang przez autorOw pracy. Postuzono si¢ skala pigciopunkto-
wa, ktéra obejmowata pig¢ zasadniczych pozioméw jakosci dotyczacych kazdej cechy
przy czym ocena na poziomie 5 oznaczala jako$¢ bardzo dobra, 4 — jako$¢ dobra, 3 —
dostateczna, 2 — niedostateczna i 1 — poziom jakosci zlej. W ocenie uwzgledniono
takie cechy jak: og6lny wyglad mroZonki po rozmrozeniu, barwa oraz konsystencja
owocow, zapach i smak. Obliczono réwniez wskaznik oceny ogoélnej uwzgledniajac
wspotczynniki wazkos$ci, poszczegdlnych wyrdznikow jakosci produktu. Za ocene
0goblng przyjmowano liczbg powstala z podzielenia sumy punktéw poszczegblnych
cech sensorycznych — przemnozonych przez wspotczynniki wazko$ci — przez sume
wspotczynnikéw wazkosci.

Wyniki analiz skladu chemicznego oraz oceny sensorycznej opracowano staty-
stycznie testem F Snedecora i testem t Studenta. Obliczono najmniejsza istotng réznice
(NRI) wyréznikow sktadu chemicznego na poziomie prawdopodobienstwa bledu p =
0,01, a oceny sensorycznej przy p = 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Przedstawione w pracy wyniki pozwalaja na okre§lenie wptywu blanszowania
badz moczenia plastréw banana w syropie cukrowym, z réznymi dodatkami, na ich
wybrane cechy fizyczne i sktad chemiczny, bezposrednio po tym zabiegu oraz na sktad
chemiczny i cechy sensoryczne rozmrozonych plastrow traktowanych jako desery.

Oceniane owoce banana, w pelnej dojrzatoéci konsumpcyjnej, miaty zawarto$¢
suchej masy, cukréw ogdtem oraz pektyn i protopektyn w granicach warto$ci podawa-
nych w piSmiennictwie [6, 7, 8, 22]. Zawarto$¢ kwasow ogodlem oraz witaminy C byta
w dolnym poziomie cytowanych wartoéci, co wskazuje na daleko posunigta dojrzatosé
[6, 8, 22]. Za$ poziom wapnia byt wyraznie nizszy od warto$ci przecigtnych 17, 22].

Czg$¢ uzytkowa banana, krojona w plastry, stanowita 63,3% masy catych owo-
cow. Z pozostatych 36,7%, na skorki przypadato 34,2%, a na przyciete kohcowki
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2,5%. Zabieg blanszowania spowodowa} zmniejszenie masy owocdw przeciqtnie o
okolo 8%, a moczenia w mocnym syropie cukrowym o okoto 14%.

Istotnym jest, ze bezposrednio po obrdbcee, plastry banana zaréwno blanszowane-
go jak i moczonego w syropie miaty korzystng wyréwnana kremowa barwg, ktora
nawet na powierzchni wykazywata duza stabilno$¢. Wigksze zréoznicowanie notowano
natomiast w wygladzie zewnetrznym i w konsystencji ocenianej sensorycznie. Blan-
szowane plastry mialy powierzchnig¢ lekko poszarpana, jakby pokryta wloskami, a
konsystencja ich na powierzchni byta bardzo miekka, wewnatrz za$§ zblizona do bana-
na nie poddanego obrdbce. Plastry moczone w syropie uleglty wyraznemu skurczeniu,
zachowaly przy tym bardzo dobrze ksztalt, a konsystencja ich na przekroju byla wy-
réwnana. Godnym podkredlenia jest fakt, Ze plastry te nie mialy tendencji do zlepiania
sig, zwlaszcza dotyczy to prob z chlorkiem wapnia, co moze mie¢ duze znaczenie
praktyczne, bowiem ulatwia napelnianie plastrami jednostkowych opakowan.

Obrobka plastrow spowodowata znaczace zmiany zawarto$ci wyrdznikow che-
micznych (tab. 1). Zawarto$¢ suchej masy w materiale blanszowanym, w porownaniu
z surowcem, ulegla podwyzszeniu o okoto 5%, a w moczonym o 23-26%, cukréw
odpowiednio 0 5—6% i 23-26%, kwasoéw 0 13—17% 1 39-61%. W prébach moczonych,
jak 1 blanszowanych, stwierdzono istotne obnizenie kwasowoS$ci czynnej w stosunku
do surowca wyjsciowego.

Blanszowanie, jak 1 moczenie, spowodowato na tyle niewielkie zmiany iloSciowe
w zawartosci protopektyn i pektyn, ze zréznicowanie migdzy spreparowanymi pla-
strami a surowcem nie bylo istotne statystycznie. Trzeba jednak podkresli¢, ze oba
zabiegi spowodowaly obnizenie masy owocow o 8 i 14%, co w bilansie koficowym
moze wskazywaé na pewne ubytki tych zwiazkéw, powodowane dziataniem podwyz-
szonej temperatury badz hydroliza kwasowa.

Zroznicowanie w poziomie witaminy C migdzy §wiezym bananem a pétproduk-
tem byto znaczace i1 zalezalo od tego czy w trakcie obrébki plastréw dodawano do
syropu kwas L-askorbinowy. W probach 5-8, do ktorych nie stosowano dodatkow
kwasu L-askorbinowego, nastapito obnizenie zawartosci witaminy C o 18-25%. Na-
tomiast w probach poddawanych blanszowaniu z dodatkiem kwasu L-askorbinowego
(proby 1 i 2) notowano przyrost witaminy C rzedu 36-39%, a w moczonych z dodat-
kiem kwasu L-askorbinowego (proby 3 i 4) przyrost ten siggat 3—4 krotnej ilosci ozna-
CZOonej W Surowcu.

Jak juz wczeéniej wspominano, $wieze owoce banana byly ubogie w wapn. Ten
niski poziom wapnia, a wigc w poblizu 1 mg/100 g, utrzymywatl si¢ w probach 1, 3, 5,
7 i miedzy nimi réznic statystycznych nie obserwowano. W prdobach blanszowanych z
dodatkiem chlorku wapnia, przyrost ilosciowy tego pierwiastka byt blisko 7-krotny, a
w probach moczonych z tym zwigzkiem okoto 15 krotny.
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Istotnym czynnikiem wptywajacym na jako$§¢ sensoryczng produktéw z banana,
w tym zapach i smak, a zwlaszcza ich barwg jest aktywno$§¢ enzymatyczna. W pracy
przyjeto, ze miernikiem aktywnoéci enzymow jest aktywnos¢ peroksydazy, wychodzac
z zaloZenia, Ze jest to jeden z najtrudniejszych do inaktywacji enzymow, majacy przy
tym zdolno$¢ do regeneracji [1]. Zatem jesli aktywno$¢ tego enzymu uda sig istotnie
zmniejszy¢, to istnieje duze prawdopodobienistwo, ze 1 aktywno$¢ innych enzymow
bedzie znacznie ograniczona. Blanszowanie spowodowalo obnizenie aktywno$ci pe-
roksydazy o 83-89%, a 24 godzinne moczenie w syropie cukrowym z dodatkami o
78-89%. Godnym podkreslenia jest fakt, ze we wszystkich probach z dodatkiem
chlorku wapnia aktywno$¢ ta byta w dolnych granicach przedziatu wartosci.

W prébach 7. i 8. jako dodatkowy przeciwutleniacz zastosowano wodorosiarczyn
sodu. Po 24 godzinach kontaktu plastréw banana z tym zwiazkiem, w 100 g pétpro-
duktu stwierdzono 24,6-24,9 mg caltkowitej ilosci SO, oraz 20,2-20,4 mg wolnego
SO,.

Zamrazanie, 6 miesigczny okres przechowywania mrozonek z banana oraz roz-
mrazanie nie miaty wigkszego wplywu, w poréwnaniu z péiproduktem, na poziom w
nich suchej masy, cukrow ogdtem, kwasow ogodtem, kwasowosci czynnej, wapnia i w
pewnym stopniu takze na aktywno$§¢ peroksydazy (tab. 1 i 2). Wigkszym zmianom
ulegla natomiast zawarto$¢ protopektyn, pektyn, polifenoli 1 witaminy C. W zaleznoS$ci
od proby, ilos¢ protopektyn obnizyla si¢ o 47-63%, przy czym nieco mniejsze jej
ubytki notowano w tych obiektach badawczych, w ktérych stosowano dodatek chlorku
wapnia. Stratom protopektyn towarzyszyt 41-67% przyrost pektyn, co $wiadczy o
czg$ciowej hydrolizie protopektyn do pektyn.

Interesujacy jest przyrost zawartosci polifenoli w stosunku do ilo$ci w spreparo-
wanych owocach banana, ktére w probach moczonych w syropie cukrowym miaty juz
wigecej tych zwiazkow od surowca. Przyrost ten w stosunku do pétproduktu wynosit
11-32%. Nalezy przypuszczac, ze przyrost ilosci tych zwiazkow byt pozormy, bowiem
w trakcie przechowywania mroZzonego banana, a zwlaszcza jego rozmrazania przebie-
galy reakcje enzymatycznego 1 nieenzymatycznego brazowienia, ktorych produkty
reaguja z odczynnikiem Folina-Ciocalteau, wykorzystywanym do oznaczania polifeno-
li [21].

Straty witaminy C w czasie zamrazZalniczego przechowywania banana byly wy-
raznie zr6znicowane i na ogot tym wigksze im zasobniejszy w witaming C byt materiat
wyjSciowy, co zreszta znajduje pelne potwierdzenie we wczeéniejszych badaniach [13,
14]. W probach blanszowanych (1 i 2) straty te wynosity 39—65%, w probach moczo-
nych bez dodatku kwasu L-askorbinowego (5, 6, 7 i 8) 27-35% oraz moczonych z
dodatkiem kwasu L-askorbinowego (3 i 4) 58-63%.
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Tabela 1

Sklad chemiczny $wiezych oraz spreparowanych owocow banana (traktowanych jako pétprodukt).
Chemical composition of fresh and prepared banana fruits (regarded as the intermediate product).
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Surowiec 25522092 | 023 | 507 | 0,57 | 0,17 | 040 | 72 | 1,19 [1,51
Raw material
Blanszowanie w
30% roztworze 1 126,82(22,09( 027|500 054|014} 037 | 98 | 1,14 |0,25
sacharozy z dodat-
kami:
Blanching in 30%
solution of sucrose 2 |26,71121,89| 0,26 | 494 | 0,53 | 0,16 | 0,38 | 10,0 | 9,04 |0,16
with the additives:
Moczeniew 50% 3 | 31,42 26,004 0,32 | 481 | 0,53 | 0,15 | 0,50 | 29,8 | 1,16 |0,32
roztworze sacharo- 4 |32,07]2597( 0,33 | 472 ] 0,57 10,17 [ 0,56 | 34,8 |119,40]0,16
zy zdodatkami: 5 [3181]2592] 035 | 4,68 } 0,50 | 0,16 | 048 | 54 | 1,21 |0,33
Soaking in50% ¢ [31,96]26,31] 0,36 | 4,62 | 0,54 [ 0,16 | 0,53 | 54 [19,65]0,18
S"_lumn of sucrose 7 131,72[25,68] 0,37 | 4,60 ] 0,52 10,15 ] 0,51 [ 59 [ 1,18 10,30
with the additives: 8 [32,04]2608] 03714611 053]0,17] 057 5,9 119,1310,16
NRI p=0,01
LSD p =0.01 0,509 | 0,771 | 0,028 | 0,120 | n.s. ns. |0,042] 1,55 | 1,172 0,095
Dodatki: 1. 0,8% kwas cytrynowy, 0,2% kwas L-askorbinowy
Additives: 0.8% citric acid, 0.2% L-askorbic acid

. 0,8% kwas cytrynowy, 0,2% kwas L-askorbinowy, 1,0% chlorek wapnia

0.8% citric acid, 0.2% L-askorbic acid, 1.0% calcium chloride

. 0,8% kwas cytrynowy, 0,2% kwas L-askorbinowy

0.8% citric acid, 0.2% L-askorbic acid

. 0,8% kwas cytrynowy, 0,2% kwas L-askorbinowy, 1,0% chlorek wapnia

0.8% citric acid, 0.2% L-askorbic acid, 1.0% calcium chloride

. 1,0% kwas cytrynowy

1.0% citric acid

. 1,0% kwas cytrynowy, 1,0% chlorek wapnia
.1.0% citric acid, 1.0% calcium chloride
. 1,0% kwas cytrynowy, 0,2% wodorosiarczyn sodu

1.0% citric acid, 0.2% sodium bisulphite

. 1,0% kwas cytrynowy, 0,2% wodorosiarczyn sodu, 1,0% chlorek wapnia

1.0% citric acid, 0.2% sodium bisulphite, 1.0% calcium chloride
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Tabela 2
Skiad chemiczny mrozonek z banana.
The level of selected physicochemical indices in frozen banana.
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Z surowca blan-
0,
szowanego W 30% | [ 2675 |21,91 | 0,26 | 4,99 | 0,20 [ 0,23 | 048 | 3.4 | 096 | 025

roztworze sacha-
rozy z dodatkami:
From the raw
material blanched 2 | 26,39 {21,69| 0,28 | 490 | 0,25 | 0,24 | 0,50 | 6,1 9,35 0,09
in 50% solution of

Z surowca moczo-
nego w 50% 3 (323526414 0,35 | 4,78 | 0,21 | 0,25 § 0,59 | 12,5 | 0,93 0,23
roztworze sacha-
rozy z dodatkami:
From raw material 4 | 32,59 12649| 0,34 | 473 | 0,26 | 0,26 | 0,62 { 13,0 | 19,27 | 0,15
soaked in 50%
solution of sucrose
with the additives:

w

32,06 126,07 0,36 | 464 | 0,20 | 0,25 | 0,63 | 3,5 | 1,20 0,40

6 |32,09 12622 0,36 | 4,61 | 0,26 { 0,26 | 0,62 | 3,7 {20,00} 0,22

7 131,96 2588 0,37 | 460 | 0,22 | 0,24 | 0,63 | 42 | 1,13 0,29

8 (32,15126,02f 0,38 | 459 | 0,28 | 0,24 | 0,66 | 43 [19.44| 0,20

NRIp = 0,01

LSD p =001 0,695} 1,255 0,022 } 0,097 | 0,048 | ns. |0,062] 1,30 { 1,127 | 0,080

Oznaczenie dodatkow jak w tabeli 1.
Signature of additives as in table 1.

Wprowadzone w czasie preparowania plastréw banana dodatki majace na celu
badz to ich utwardzenie, jak chlorek wapnia [5, 10], badZ stabilizacj¢ barwy, jak wo-
dorosiarczyn sodu [9], nie spowodowaly znaczacej kumulacji tych zwiazkéw w pro-
dukcie finalnym, bowiem w zadnej probie poziom chlorku wapnia nie przekroczyt
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51,7 mg/100 g, a wolnego SO, 5,7 mg/100 g, co jest 1loscia bezpieczna 1 kilkukrotnie
nizsza od dopuszczalnej [26].

Jako$¢ sensoryczna mrozonek z plastrow banana (tab. 3) wykazywala istotne
zroznicowanie migdzy analizowanymi probami. W ocenie ogdlnej wigkszo$é préb byta
bardziej zblizona do oceny dostatecznej niz dobrej. Zdecydowanie najwyzsza oceng
uzyskaty mrozonki z dodatkiem kwasu L-askorbinowego (proba 3 i 4). Nisko zostaty
ocenione mrozonki z plastrow blanszowanych (préba 1 i 2), jak i moczonych w syro-
pie wylacznie z kwasem cytrynowym (proby 5 i 6). Ta niska ocena w prébach blan-
szowanych byta spowodowana niska punktacja wygladu ogélnego mrozonek, ich bar-
wy i konsystencji. Jednoczes$nie nalezy wyeksponowaé, ze zapach i smak tych deserow
byl najlepszy sposrod ocenianych, gdyz noty za te cechy ksztattowaly sig¢ od 4,2 do 4,6
pkt. Natomiast proby moczone w syropie tylko z dodatkiem kwasu cytrynowego

Tabela 3
Wyniki oceny sensorycznej rozmrozonych deserow z banana.
Results of the sensory evaluation of thawed banana desserts.
Z surowca
blanszowanego w
Wspot- 30% roztw.
P X sacharozy z Z surowca moczonego w 50% roztworze
Wyréznik jakos$ci v?/z}zllr(lgéci dodatkami: sacharozy z dodatkami:
Quality discriminant . From the raw From raw material soaked in 50% solution
Conversion . . e
factor material blanched of sucrose with the additives:
in 30% solution of
sucrose with the
additives:
1 2 3 4 5 6 7 8
Ogolny wyglad mrozonki
po rozmrozeniu 3 2,5 29 |30 |38 127 |35]|30] 35
General appearance after
thawing
Barwa owocow 5 1,5 20 |37 39 ] 18|23 |32] 34
Colour of fruits
Konsystencja owocéw 3 21 24 | 26 | 32 | 23] 30| 24 | 3.1
Consistency of fruits ; ’ ’ ’ ’ i ’ ’ ’
Zapach 4 46 45 | 45 | 44 | 41 | 40 | 42 | 43
Aroma
Smak 5 4,4 42 | 40 | 37 | 39 | 37 | 35 | 3.1
Taste
Ocena ogblna 20 3,00 | 3,26 | 3,66 | 3,84 | 298 | 329 | 3,34 | 3,49
Total score
NRI p = 0,05
LSD p=0.05 0,126

Oznaczenie dodatkow jak w tabeli 1.
Signature of additives as in table 1.
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charakteryzowaty si¢ malg atrakcyjno$cia barwy oraz smakiem ponizej oceny dobre;j.
Sposréd stosowanych dodatkéw, kwas L-askorbinowy wptywat bardzo korzystnie na
barwe, a w pewnym sensie rOwniez na zapach i smak produktu, co potwierdza wcze-
$niejsze obserwacje autorow [13, 14]. Wodorosiarczyn sodu poprawial barwe, pogar-
szal jednak walory smakowe. Chlorek wapnia we wszystkich przypadkach polepszat
konsystencj¢ i czgsciowo barwe, pogarszajac rownoczesnie nieznacznie smak produk-
tu. Na wptyw chlorku wapnia na cechy sensoryczne wskazujg takze Camire i wsp. [5].

Podsumowanie

Ocena produktéw finalnych wykazata, ze przeprowadzenie, na etapie obrébki
wstepnej, blanszowania plastréw banana nie gwarantuje otrzymania dobrej jakosci
mrozonych deserow. Sposrdd 6 roznych prob poddanych moczeniu przed mrozeniem,
tylko proby, w ktérych do syropu dodawano 0,8% kwasu cytrynowego, 0,2% kwasu
L-askorbinowego i/lub 1% chlorku wapnia gwarantowaty otrzymanie produktow, kto-
re mogly by¢ akceptowane przez konsumenta. Uzyskaly one w ocenie sensorycznej
oceng 0gdIng na poziomie 3,66-3,84 pkt.
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EFFECT OF PRETREATMENT ON THE CHEMICAL COMPOSITION
AND SENSORY TRAITS OF FROZEN BANANA DESSERTS

Summary

It was attempted to utilize banana fruit of far-advanced consumption ripeness for the preparation of
frozen desserts. Bananas cut in slices were subjected to the preliminary treatment of blanching in 30%
sugar syrup acidified with citric acid or soaking during 24 h in 50% acidified sugar syrup with different
additives such as L-ascorbic acid, sodium bisulphite and calcium chloride. The aim of the treatment was to
stabilize colour, remove gaseous substances, and if possible harden the fruit. The level of dry matter,
sugars, acids, protopectins, pectins, polyphenols, vitamin C, calcium, SO,, and the activity of peroxidase
were determined in the raw material, prepared slices, and in the product after 6 months of frozen storage.
Sensorial analysis of the products showed that the blanching did not ensure a good quality of frozen des-
serts. Of 6 different samples subjected to soaking only that in syrup enriched with 0.8% citric acid, 0.2%
L-ascorbic acid, and 1% calcium chloride ensured the preparation of frozen products whose sensorial
quality approximated to a good grade. }}
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CHARAKTERYSTYKA SKEADU CUKROWEGO MIODOW
NEKTAROWYCH

Streszczenie

Charakterystyczne profile cukrowe miodéw nektarowych szesciu odmian okreslono poprzez rozdziat
cukréw metoda HPLC. Otrzymano frakcje fruktozy, glukozy, di-, trisacharydéw oraz dwie frakcje wyz-
szych oligosacharyddw, z ktorych jedna zawierala tetra-, penta- oraz hexasacharydy, natomiast druga
cukry wigksze niz heptasacharydy. Okres$lono procentowa zawarto§¢ poszczegélnych frakcji w suchej
masie miodéw oraz stosunki fruktozy do glukozy (F/G). Potwierdzono wyst¢powanie zalezno§ci miedzy
skiadem cukrowym a odmiana miodu, choé tylko w przypadku miodéw rzepakowych zaleznoéé ta byta
jednoznacznie wyrazna. Miody rzepakowe zdecydowanie rdznily sie od pozostalych odmian. W przeci-
wienistwie do wszystkich innych miodoéw zawieraty wigcej glukozy niz fruktozy, najmniejszg iloéé di- i
trisacharydéw oraz minimalne ilo$ci badz wcale nie zawieraly frakcji tetra-, penta- i hexasacharydow.
Miody akacjowe cechowata najwyzsza zawarto$¢ fruktozy, di- i trisacharyddéw oraz najnizsza glukozy i
cukréw wigkszych od heptasacharydow, ktérych z kolei najwigeej wystgpowalo w miodach lipowych.
Zauwazono takze, ze w miodach rzepakowych, lipowych, wielokwiatowych i wrzosowych oligosachary-
doéw wyzszych niz heptasacharydy bylo wiecej niz trisacharydéw.

Wstep

Miéd od wiekéw byt znanym produktem pszezelim oraz cenionym, najstarszym
§rodkiem stodzacym. Posiada wlaiciwosci odzywcze, profilaktyczne i lecznicze, w
sposdb dodatni wplywajac na organizm ludzki [10]. Gtéwnym skiadnikiem miodow sa
cukry, ktore stanowia prawie 99% suchej masy miodu, z czego 85-95% przypada w
udziale monosacharydom: fruktozie i glukozie [3]. Ze wzgledu na tak duza zawarto$¢
cukréow prostych midd jest produktem bardzo tatwo przyswajalnym [2]. Pozostate
cukrowce to oligosacharydy o roznej dtugosci fancucha weglowego, od disacharydoéw
do dekstryn miodowych o nieustalonej strukturze [3, 9]. Na temat sktadu cukrowego
miodow oraz czynnikow go ksztattujacych opublikowano dotychczas wiele prac [3, 4,

Mgr inz. A. Piotraszewska-Pajak, Katedra Biochemii i Mikrobiologii, Akademia Ekonomiczna w Pozna-
niu, 60-967 Poznan, Al. Niepodleglosci 10.
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6, 8,9, 11, 12, 15, 16, 19], a mimo to zagadnienia te wciaz stanowia przedmiot dal-
szych badan, przy zastosowaniu coraz nowszych, czulszych i doktadniejszych metod
analitycznych. Wynika to z faktu, Zze zawartos¢ monosacharydéw zalezy przede
wszystkim od surowca, z ktoérego powstal midd, natomiast oligosacharydy tworzone sa
podczas procesu dojrzewania w plastrach oraz w czasie przechowywania miodow, w
wyniku transglikozylacji pod wptywem enzymdéw wprowadzanych do surowca przez
pszczoty [3, 20]. Gléwnymi enzymami, odpowiedzialaymi za te przemiany, sa o-
glukozydaza (EC 3.2.1.1) i calkiem niedawno odkryta w miodach B-glukozydaza (EC
3.2.1.21) [9]. W literaturze opisano rézne metody identyfikacji cukrow w miodach [6].
Od Iat 70. XX w. stosuje sig¢ do tego celu selektywna i bardzo precyzyjna metodg
chromatografii gazowej (GC) [4, 5, 15], a od kilkunastu lat rowniez metode wysoko-
sprawnej chromatografii cieczowej (HPLC) [8, 19]. Mateo [15], stosujac metode GC,
opracowal charakterystyczne profile cukrowe kilku odmian hiszpanskich miodéw nek-
tarowych 1 spadziowych, a Foldhazi [8], wykorzystujac metod¢ HPLC, okreslit sktad
cukrowy miodéw wegierskich. Polskie miody nektarowe i spadziowe badata migdzy
innymi Krauze [14], stosujac taczone metody — chromatograficzna do rozdziatu cu-
krow (Bio-Gel P2) oraz enzymatyczna do ilo$ciowego oznaczenia glukozy i fruktozy.

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie zawartosci cukrow prostych (glukozy i
fruktozy) oraz frakcji di-, tri- i wyzszych oligosacharydow przy uzyciu metody HPLC
w szesciu odmianach miodéw nektarowych — rzepakowym, akacjowym, lipowym,
wielokwiatowym, wrzosowym oraz gryczanym. Uzyskane wyniki stanowily podstawe
do opracowania charakterystycznych profili cukrowych badanych odmian miodéw.

Materialy i metody badan

Badaniom poddano 18 niestandaryzowanych miodéw nektarowych: rzepakowy
(Brassica napus), akacjowy (Robinia pseudacacia), lipowy (Tilia sp.), wiclokwiatowy,
wrzosowy (Calluna vulgaris) i gryczany (Fagopyrum sagittatum), po trzy z kazdej
odmiany. Materiat do badan pochodzit z Okregowej Spotdzielni Pszczelarskiej w Po-
Znaniu.

Wzorce cukrow: glukozy, fruktozy, sacharozy, trehalozy, gencjobiozy, melezyto-
zy, maltotriozy, panozy, izomaltotriozy, erlozy, maltotetraozy, maltopentaozy, malto-
heksaozy i maltoheptaozy zakupiono w firmie Sigma (St. Louis, MO, USA).

Zawartos¢ wody w miodach oznaczano refraktometrycznie wedlug PN-88/A-
77626 [18]. Zawartos¢ poszczegdlnych cukréw oznaczano metoda HPLC wedlug me-
todyki AOAC [17], ktora dostosowano do warunkow pracy uzytej kolumny chromato-
graficznej Chrompack Carbohydrates Ca z prekolumna Chrompack Carbohydrates Ca
(Chrompack, The Netherlands). Faze ruchoma stanowita woda dejonizowana o pred-
kosci przeptywu 0,5 cm’/min i temperaturze 90°C. Oznaczenia wykonywano stosujac
wysokosprawny chromatograf cieczowy Waters 600 E z detektorem refraktometrycz-



CHARAKTERYSTYKA SKEADU CUKROWEGO MIODOW NEKTAROWYCH 91

nym Waters R 401 (Milford, MA, USA) (atenuacja 8x, temperatura komory pomiaro-
wej 45°C). Proby nanoszono na kolumng w ilosci 20 pl. Identyfikacja cukrow w mio-
dach polegata na poréwnaniu ich czasow retencji z czasami retencji wzorcéw. Procen-
towa zawarto$¢ cukréw obliczano w oparciu 0 mieszaning wzorcowa cukrow i przeli-
czano na sucha mase.

Przygotowanie mieszaniny wzorcowej

Jako wzorzec zastosowano mieszaning jedenastu cukroéw, o skladzie zblizonym
do $redniego sktadu cukrowego miodu [6, 8, 11, 15]: a) monosacharydy - 3,804 g fruk-
tozy, 3,010 g glukozy; b) disacharydy — 0,602 g sacharozy, 0,297 g maltozy, po 0,01
trehalozy i gencjobiozy; c) trisacharydy — po 0,01 g melezytozy, maltotriozy, panozy,
izomaltotriozy i erlozy. Z cukréw przygotowany zostal roztwdr w wodzie dejonizo-
wanej, w kolbie miarowej o pojemnosci 100 cm’.

Przygotowanie préby:

Prébe stanowil roztwdr 5 g miodu rozpuszczonego w wodzie dejonizowanej,
przygotowany w kolbie miarowej o pojemnoéci 50 cm’, oczyszczany na filtrach o
$rednicy 0,45 pum (Millipore Co., Bedford, MA, USA).

Do opracowania wynikéw zastosowano oprogramowanie Millenium 2010 Chro-

matograph Manager wersja 2.15, Microsoft Excel wersja 5.0 oraz Statistika wersja 5.0
PL.

Wiyniki i dyskusja

Rozdziat chromatograficzny cukrow w miodach

Cukry mieszaniny wzorcowej eluowaly si¢ z kolumny w postaci czterech pikow,
ktorych czasy retencji, jak i stosunki pél powierzchni wskazywaty na catkowity roz-
dzial monosacharydéw (fruktozy i glukozy) oraz frakcje di- i trisacharydow. Ze
wzgledu na charakter wypeienia kolumny, kolejnos¢ wymywanych cukréw zwigzana
byta z ich masg czasteczkowa. W pierwszej kolejnosci eluowaly sie z kolumny cukry o
duzych masach czasteczkowych, a jako ostatnia pojawiata si¢ fruktoza. W badanych
miodach rozdzial cukréw byt podobny (rys. 1). W wigkszosci miodéw nektarowych,
poza monosacharydami (piki 1 i 2), disacharydami (pik 3) i trisacharydami (pik 4)
wystepowaly jeszcze dwie frakcje cukrowe (piki 5 i 6), zawierajace cukry o wigkszych
masach czasteczkowych. Wskazuja na to ich czasy retencji, ktore sa krotsze od czasu
retencji trisacharydow. Frakcje te oznaczono jako wyzsze oligosacharydy I i II. Praw-
dopodobnie sa to dekstryny miodowe, ktore jako charakterystyczne wystepuja w wigk-
szych iloSciach w miodach spadziowych [1, 13]. Rodzaj cukrow wchodzacych w skiad
tych frakcji probowano ustali¢ poprzez wzbogacanie miodéw wzorcami tetra-, penta-,
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hexa- i heptasacharydow. W wyniku badan stwierdzono, ze frakcja oligosacharydow I
(pik 5) moze zawieraC tetra-, penta- i hexasacharydy, poniewaz wszystkie te cukry
wyplywaly z kolumny w podobnym czasie retencji. Heptasacharydy pojawialy sig
jako osobny pik z czasem retencji dhuzszym niz czas retencji frakcji wyzszych oligosa-
charydow TII, a krotszym niz czas retencji frakcji oligosacharydow I. Swiadczy to o
tym, ze frakcja nazwana jako oligosacharydy II zawiera cukry o czasteczkach wigk-
szych niz sktadajace si¢ z siedmiu jednostek monomerycznych.

" akacjowy 1 ‘rzepakowy 1 ' gryczany 2
. (acacia) 2 (rape) . (buckwheat) N W

Wspélezynnik refrakcji ( Refractive index)
Wspdiczynnik refrakeji (Refractive index)
Wspélczynnik refrakciji (Refractive index)

654 64 R
T t T v : -+ ' * T T A
0 2 4 6 810 12 14 o 2 4 6 8 10 12 4 (] 4 6 g8 10 12 14
Czas retencji [min] Czas retencji[min] Czas retencji[min]
Retention time {min] Retention time [min] Retention time {min]

Rys. 1. Chromatogramy HPLC mioddw nektarowych.
(1) fruktoza, (2) glukoza, (3) disacharydy, (4) trisacharydy, (5) wyzsze oligosacharydy I, (6)
wyzsze oligosacharydy II

Fig. 1. HPLC chromatograms of nectar honeys.
(1) fructose, (2) glucose, (3) disaccharides, (4) trisaccharides, (5) higher oligosaccharides I, (6)
higher oligosaccharides I1

Zawartos¢ mono-, di-, tri- i wyzszych oligosacharydéw w miodach réznych odmian

Zawartos$¢ poszczegolnych cukrow w miodzie wyrazana byta w stosunku do catej
masy produktu, jak rowniez w przeliczeniu na jego sucha masg. Ze wzgledu na zrdzni-
cowang zawartos¢ wody w miodach, jako bardziej poprawne przyjmuje si¢ porowny-
wanie ilosci cukrow zawartych w suchej masie [8]. W zwiazku z tym oznaczono wil-
gotno$¢ badanych miodow (tab. 1) i przeliczono wszystkie wyniki na zawarto$¢ suchej
masy (tab. 2). Wyznaczono réwniez stosunki fruktozy do glukozy (F/G) (tab. 3). We
wszystkich tabelach przedstawiono warto$ci $rednie odnoszace si¢ do poszczegolnych
odmian miodéw wraz z odchyleniami standardowymi ().
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Tabela |

Zawarto$¢ wody w miodach nektarowych [%].*
Water contents in nectar honeys [%].*

Miod Rzepakowy | Akacjowy Lipowy | Wielokwiatowy | Wrzosowy Gryczany

Honey Rape Acacia Linden Floral Heather Buckwheat
Woda
Water

17,310,46 18,33£1,63 | 19,57%1,16 18,87+1,95 19,00+1,21 18,40+1,04

* Wyniki sa $rednia £ odchylenie standardowe z trzech probek kazdej odmiany miodu, oznaczonych w co najmniej 4
powtdrzeniach.

* Results are mean values * standard deviation of samples of each type of honey determined in at least 4 replicates.

Tabela 2
Zawarto$¢ poszczegblnych frakcji cukrowych w suchej masie miodow [%)].*
Contents of particular sugar fractions in dry substance of honeys [%].*
Wyzsze Wyzsze
. . . oligosa- oligosa-
Odr’mana Fruktoza Glukoza Dls.a charydy Trls.a charydy charydy I charydy II
miodu Disaccha- Trisaccha- . .
Fructose Glucose . . Higher Higher
Type of honey rides rides . .
oligosaccha- | oligosaccha-
rides I rides IT
Rzii’zlggwy 46,050,590 | 46,8120,61 | 4,1420,66 | 024022 | 0,02£0,03 | 0,61=0,16
Af:::i:y 48,93£0,28 | 40,22+0,86 | 8,59+0,81 | 1,12£028 | 0,08+0,03 | 0,3240,07
¥
1powy 46,15+0,37 | 41,25+1,09 | 735+0,64 | 0,640,13 | 0,0840,07 | 1,56+0,25
Linden
Wielokwiatowy
Floral 4525+1,51 | 41,88+4,77 | 5924224 | 047#030 | 0,07£0,06 | 0,85+0,55
Wrzosowy
47,66+1,05 | 40,31+1,02 | 6,76+0,77 | 0,55£0,34 ,0420; ,09
Heather 0,04£0,02 | 1,09+0,15
Grycza
DOZANY ) 445740,96 | 40,851,78 | 7.6642,55 | 1,04£097 | 0,08:0,06 | 0,97+0,30
Buckwheat

* Wyniki sg $rednig + odchylenie standardowe z trzech probek kazdej odmiany miodu, oznaczonych w co najmniej 4
powtodrzeniach.

* Results are mean values + standard deviation of samples of each type of honey determined in at least 4 replicates.

Zaprezentowane w tab. 1. wyniki wskazuja, ze zawarto$¢ wody badanych mio-
dow byla zgodna z Polska Norma [18] i nie przekraczata 20%. Najwieksza zawartoécia
wody charakteryzowaty si¢ miody lipowe (19,57%), natomiast najmniejsza rzepakowe
(17,30%). W pozostatych miodach wilgotnos¢ miescita sie w granicach 18—19%.
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Tabela 3

Wartosci stosunkéw fruktozy do glukozy (F/G).*
Values of fructose to glucose ratio (F/G).*

Midd Rzepakowy | Akacjowy Lipowy Wielokwiatowy | Wrzosowy Gryczany
Honey Rape Acacia Linden Floral Heather Buckwheat

F/IG 0,98+0,00 1,22+0,03 1,12+0,04 1,09+0,11 1,18£0,01 1,09+0,03

* Wyniki s érednig + odchylenje standardowe z trzech probek kazdej odmiany miodu, oznaczonych w co najmniej 4
powtdrzeniach,

* Results are mean values * standard deviation of samples of each type of honey determined in at least 4 replicates.

Monosacharydy — fruktoza i glukoza

Monosacharydy, jak wspomniano wczeéniej, stanowia od 85% do 95% suchej
masy miodu [3]. Badane ciemne miody gryczane zawieraly 85,42% monosacharydow,
natomiast bardzo jasne miody rzepakowe az 92,86% (tab. 2). Hosci fruktozy i glukozy
sa zblizone do siebie i dlatego ich sume okresla sig jako ,,cukier inwertowany” [21]. Z
danych zestawionych w tab. 2 wynika, ze najbardziej zblizone do siebie ilosci mono-
sacharydéw wystepuja w miodach rzepakowych, z nieznaczna przewaga glukozy
(46,81%) nad fruktoza (46,05%). Wielu autoréw zwraca uwage na te charakterystycz-
na cechg miodow rzepakowych [7, 14, 20, 21]. Wynika ona bezposrednio ze skiadu
cukrowego surowca, czyli nektaru rzepakowego. Z badan nektardw roslin réznych
rodzin botanicznych wiadomo, ze w nektarze rzepaku (Brassica napus) wystgpuja
jedynie cukry proste, z ktérych glukoza dominuje nad fruktoza [3, 16]. Taka sama
relacj¢ migdzy monosacharydami znaleziono w jednej z proéb miodéw wielokwiato-
wych — 47,37% + 0,87 glukozy i 45,91% = 0,54 fruktozy, co jednoznacznie wskazuje
na przewage¢ nektaru rzepakowego w tym miodzie. We wszystkich pozostatych od-
mianach dominujacym cukrem prostym byta fruktoza. Najwigksze jej ilosci stwierdzo-
no w miodach akacjowych (48,93%) i wrzosowych (47,66%), przy jednocze$nie naj-
nizszym poziomie glukozy (40,22% 1 40,31%). Wyja$nieniem takiej relacji migdzy
heksozami w miodach akacjowych jest dominacja fruktozy w nektarze akacji (Robinia
pseudacacia) [3]. Najmniejsze ilo$ci fruktozy stwierdzono w bardzo ciemnych mio-
dach gryczanych (44,57%). W miodach lipowym i wielokwiatowym rdéznica migdzy
zawarto$ciag omawianych cukréw wynosita okoto 4~5%. Na podstawie wynikow badan
pojedynczych probek miodow stwierdzono, ze réznice w zawarto§ci monosacharydow
migdzy poszczegdlnymi probkami w przedziale odmian miodow: rzepakowego, aka-
cjowego, lipowego, wrzosowego, gryczanego i dwiema probkami miodu wielokwia-
towego miescity si¢ w granicach 1-3%. Wyjatek stanowita jedna prébka miodu wielo-
kwiatowego, ktora pod wzgledem zawarto$ci glukozy zblizona byta do miodow rzepa-
kowych i w zwiazku z tym rdznita si¢ od pozostatych dwoch o okoto 7-8%.
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Wzajemna relacja monosacharydéw decyduje o tendencji miodow do krystaliza-
cji. Duza zawartos¢ glukozy przyczynia si¢ do szybkiej krystalizacji miodow, nato-
miast znaczna przewaga fruktozy nad pozostatymi cukrami wplywa na powolny prze-
bieg tego procesu. Z tego wzgledu stosunek fruktozy do glukozy (F/G) przyjgto jako
wskaznik szybkosci krystalizacji [3, 6, 12, 14, 21]. Miody: rzepakowy i akacjowy, jak
wynika z przedstawionych w tab. 3. wartosci ‘parametru F/G, wyr6zniaja si¢ spos$rod
innych miodéw pod wzgledem stosunku fruktozy do glukozy. Mozna powiedzie¢, ze
stanowig one warto$ci ekstremalne pewnego przedziatu, jaki tworza stosunki F/G w
miodach nektarowych. Minimalnej wartosci tego przedzialu odpowiadaja stosunki F/G
miodoéw rzepakowych i te krystalizuja najszybciej, a maksymalnej — wartoéci F/G
miodéw akacjowych, ktore z kolei przez diugi czas pozostaja ptynne. W badanych
miodach rzepakowych przewazata glukoza, dlatego tez stosunek ten byt zawsze nizszy
od 1,0. W przypadku pozostatych odmian stosunki F/G przyjmowaly wartosci powyzej
1,0, poza jedna proba miodu wielokwiatowego (0,97), czyli na poziomie charakteryzu-
jacym miody rzepakowe.

Disacharydy

Spoérdd oligosacharydow w najwigkszych ilosciach obecne byly disacharydy,
$rednio w granicach 4-9% (tab. 2). Zdecydowanie najubozszy pod tym wzgledem byt
midd rzepakowy (4,14%). ROwnie matq zawarto$¢ tych cukrow (3,34% % 0,02) ozna-
czono w probce miodu wielokwiatowego, w ktorej przewazata glukoza nad fruktoza.
W pozostatych miodach wielokwiatowych ilosci disacharydow ksztaltowaly si¢ na
poziomie powyzej 7%, czyli podobnie jak w miodach lipowych (7,35%) i gryczanych
(7,66%). Najwigcej dwucukréw bylo obecnych w miodach akacjowych (8,59%). Po-
dobne zawartosci dwucukrow stwierdzono w wegierskich miodach akacjowych
(8,95%), natomiast znacznie mniejsze w miodach lipowych (4,55%) [8]. Hiszpanskie
miody wrzosowe [15] charakteryzuja si¢ znacznie wicksza zawartoscia dwucukrow
(9,58%) niz miody wrzosowe badane w niniejszej pracy. Z drugiej strony, oznaczone
zawartos$ci dwucukrow sg tylko nieco nizsze od wynikow uzyskanych wczesniej przez
Krauze, a odnoszace si¢ do miodéw polskich [14]. Wskazuje to jednoznacznie, ze
zarbwno miejsce pochodzenia jak i czas zbioru surowca miodowego takze maja wy-
razny wpltyw na zawarto$¢ cukréw w produkcie finalnym. Na podstawie uzyskanych
~ wynikéw (tab. 2), mozna wysuna¢ przypuszczenie, ze wyzszej zawartosci disachary-
déw towarzyszy nizsza zawartos¢ glukozy. Jednakze sugestia ta wymaga potwierdze-
nia poprzez dalsze badania. Poszczegolne probki miodow rzepakowych, akacjowych,
lipowych i wrzosowych nie réznily sie znaczaco miedzy soba zawartoscia dwucukréw
(1,0-1,5%). Natomiast wérod mioddw gryczanych i wiclokwiatowych stwierdzono, ze
pojedyncze probki kazdej z tych odmian szczegdlnie odrdznialy sig od pozostatych.
Zawartos¢ dwucukrow w takiej probce miodu gryczanego byla wieksza nawet niz w
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miodach akacjowych i wynosita 10,6% =+ 0,07, natomiast w pozostalych dwaoch prob-
kach zawartos¢ cukrow tej frakeji byta znacznie nizsza (6,13% +0,0716,25% + 0,08).
W przypadku jednej probki miodu wielokwiatowego stwierdzono prawie dwukrotnie
mniejsza ilo$¢ dwucukréw (3,34% = 0,02) niz w pozostatych dwoch probkach tej od-
miany (7,06% + 0,101 7,37% * 0,08).

Trisacharydy

Innymi oligosacharydami obecnymi we wszystkich miodach byly trisacharydy.
Ich procentowe zawarto$ci przedstawiono w tab. 2. W wigkszoéci miodéw przecigtna
zawarto$¢ cukrow tej frakcji byla nie wigksza niz 1%. Wyjatek stanowity miody aka-
cjowe (1,12%) i gryczane (1,04%). Odmiana o najnizszej $redniej zawartosci trisacha-
rydow okazal sig, podobnie jak w przypadku disacharydow, midd rzepakowy (0,24%).
Jednakze zaobserwowano znaczne zréznicowanie poszczegdélnych probek miodow
czterech odmian pod wzglgdem zawarto$ci cukroéw tej frakcji. Szczegdlnie wyraznie
od pozostatych roznit si¢ jeden z miodéw gryczanych, w ktérym stwierdzono az 2,16%
+ 0,05 trisacharydéw, a zatem nawet dwukrotnie wigcej niz w miodach akacjowych.
W pozostatych dwoéch miodach gryczanych cukry te byty obecne w ilosciach znacznie
mniejszych, lecz zblizonych do siebie (0,46% + 0,05 1 0,49% £ 0,05). W probee miodu
wielokwiatowego, z przewaga glukozy nad fruktoza, frakcja ta ksztaltowala si¢ na
poziomie wiasciwym miodom rzepakowym (0,13% +0,04). W pozostalych dwoch
probkach tej odmiany zawarto$¢ trisacharydow byta wyzsza (0,64% + 0,04 i 0,65%
+0,03). Duze roznice wystapily réwniez wséréd miodow wrzosowych (od 0,20%
+ 0,03 do 0,91% + 0,08). Takze w obrgbie miodéw rzepakowych jedna z prob charak-
teryzowala sie zdecydowanie wieksza zawarto$cia trojcukréw (0,48% =+ 0,05) niz po-
zostate dwie (0,07 £ 0,02 1 0,17 £ 0,05). W probkach miodéw akacjowych 1 lipowych
cukry tej frakcji wystgpowaly w mniej wigcej takich samych ilosciach.

Wyzsze oligosacharydy

Poza di- 1 trisacharydami w badanych miodach stwierdzono wystgpowanie innych
oligosacharydow, ktére oznaczono jako wyzsze oligosacharydy I i II. Z badan wynika
(tab. 2), ze zawarto$¢ cukrow pierwszej z tych frakcji byta bardzo mata i ksztaltowala
si¢ na poziomie setnych czgsci procenta. Srednie wartosci wigkszo$ci odmian miescity
si¢ w granicach 0,07-0,08%. Nizsza zawartoscia tych cukrow charakteryzowaly sig
miody wrzosowe (0,04%) oraz rzepakowe (0,02%). Jak wspomniano wczesniej, w
probece miodu wielokwiatowego z dominujaca glukoza frakcji tej nie stwierdzono,
natomiast w pozostatych dwoch probkach zawarto$é siggata 0,10% + 0,03 — 0,12%
+0,01.
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Zupelnie inna sytuacja miata miejsce w przypadku drugiej z tych frakcji. We
wszystkich odmianach, poza miodem akacjowym i gryczanym, stwicrdzono nawect
wigkszg zawarto§¢ wyzszych oligosacharydow II niz trisacharydow (rys. 1). Najwigk-
sze ilosci wyzszych oligosacharydow 11 stwierdzono w miodach lipowych (1,56%) i
wrzosowych (1,09%), Srednie w miodach rzepakowych (0,61%), a najmniejsze w aka-
cjowych (0,32%). Nie zaobserwowano znaczacych réznic w ilosciach cukrow tych
frakcji pomigdzy poszczegdlnymi probkami miodow: akacjowego, wielokwiatowego i
wrzosowego. Wigksze réznice wystapity wérod miodéw gryczanych (od 0,69% =+ 0,07
do 1,28% * 0,07) i lipowych (od 1,29 £ 0,08 do 1,78% = 0,05). Ponadto, jedna prébka
miodu wielokwiatowego nie zawierala frakcji wyzszych oligosacharydéw I, czyli tak
jak probki dwoch miodéw rzepakowych, natomiast w innej znajdowato sie prawie
trzykrotnie wigcej wyzszych oligosacharydow II niz w pozostatych prébkach tej od-
miany.

Profile cukrowe miodow nektarowych

Uzyskane wyniki umozliwity okre$lenie udziatu poszczegoélnych frakeji cukro-
wych w ogdlnej masie cukrow oraz opracowanie profili cukrowych badanych odmian
miodow (rys. 2). Z przedstawionego diagramu wynika, ze udzial fruktozy w ogdlnej
masie cukrow badanych odmian miodow jest do$¢ wyréwnany i ksztattuje si¢ w grani-
cach od 46,83% (miody gryczane) do 49,44% (miody wrzosowe), natomiast poziom
glukozy jest bardziej zréznicowany i wynosi od 40,52% (miody akacjowe) do 47,84%
{miody rzepakowe). Lacznie te dwa cukry stanowia okoto 90-95% og6inej masy cu-
kréw zawartych w miodach. Pozostate 5-10% przypada w udziale oligosacharydom, a
przede wszystkim disacharydom — od 4,23% (miody rzepakowe) do 8,65% (miody
akacjowe). Udzial tri- i wyzszych oligosacharydow I i II ksztaltuje si¢ na poziomie
nizszym lub tylko nieco wyzszym od 1%.

Podsumowanie

Przeprowadzona analiza cukrow wskazuje, Ze istnieje zalezno$é pomigdzy od-
miang a skladem cukrowym miodéw. Jednakze oznaczenie jedynie zawartos$ci frukto-
zy, glukozy, di- i trisacharydéw oraz wyznaczenie stosunku F/G nie pozwala na jedno-
znaczne okreslenie odmiany miodu. Wyjatek stanowi mi6d rzepakowy, ktory zdecy-
dowanie rézni si¢ od innych miodéw nektarowych, zar6wno pod wzgledem sktadu
cukrowego, jak i iloSci wystepujacych mono-, di- i trisacharydéw. Parametry te w po-
aczeniu z takimi wyrdznikami jak stosunek F/G oraz zawarto$¢ wyzszych oligosacha-
rydow umozliwiaja jednoznaczne okre$lenie tej odmiany. W przypadku pozostatych
odmian miodéw stwierdzono pewne charakterystyczne cechy zwiazane z obecnoscia
oligosacharydéw. Midd akacjowy wyr6zniat si¢ najwigksza zawartoScia di- i trisacha-
rydow, natomiast najmniejsza zawartoscia oligosacharydéw o masach czasteczkowych
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wigkszych niz heptasacharydy. Najwigksze ilosci tych ostatnich cukrow sa charaktery-
styczne dla miodow lipowych. Ponadto zauwazono, ze w miodach rzepakowych, lipo-
wych, wielokwiatowych i1 wrzosowych wystgpuje mniej trisacharydéw niz oligosacha-
rydow o masach czasteczkowych powyzej siedmiu jednostek monomerycznych.

Uzyskane wyniki daty podstawg do opracowania charakterystycznych profili cu-

krowych polskich miodéw nektarowych.

Obecnie prowadzone sa dalsze badania, ktore dotycza zmian sktadu cukrowego

miodéw nektarowych pod wpltywem czasu i warunkéw przechowywania, co by¢ moze
wskaze kierunek przemian ksztattujacych profil cukrowy.
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SUGAR COMPOSITION OF NECTAR HONEYS
Summary

Specific sugar profiles of six different origins nectar honeys were established. Separation of honey su-
gars by HPLC resulted in following fractions: fructose, glucose, di-, trisaccharides and two fractions of
higher oligosaccharides; first one containing tetra-, penta and hexasaccharides and a second oligosacchari-
des higher than heptasaccharides. The contents of particular fractions in a dry mass of honeys were deter-
mined as well as ratios of fructose to glucose concentrations (F/G). Some correlations between a sugar
composition and a type of honey were found, however, only rape honeys presented really distinctive
relation. These honeys differed significantly from other types, i.e. contrary to others rape honeys contain-
ed more glucose than fructose, the lowest concentration of di- and trisaccharides and did not contain or
contained very low amounts of tetra-, penta- and hexasaccharides. Acacia honeys featured a highest con-
centration of fructose, di- and trisaccharides but the lowest concentration of glucose and oligosaccharides
higher than heptasaccharides. These sugars were found in the highest concentration in linden honeys. It
was also found that the concentration of oligosacharides higher than heptasacharides in rape, linden, floral
and heather honeys was higher than trisaccharides.
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KRYSTYNA LISIK

OCENA JAKOSCI CUKRU BIALEGO W ASPEKCIE UREGULOWAN
PRAWNYCH UNII EUROPEJSKIEJ I POLSKICH NORM

Streszczenie

W publikacji przedstawiono wymagania jakosciowe cukru biatego zawarte w uregulowaniach praw-
nych Unii Europejskiej, Polskiej Normie, Kodeksie Zywnosciowym FAO/WHO oraz w zarzadzeniach
wewnetrznych koncernu Coca-Cola. Stwierdzono, Ze nie ma jednolitych norm jakos$ciowych dotyczacych
cukru bialego. Nie wszystkie kryteria jako$ciowe zawarte w uregulowaniach prawnych Unii Europejskiej
uwzglednione sa w Polskiej Normie, a wymagania unijne sq bardziej rygorystyczne niz wymagania pol-
skie. Odbiorcy cukru, szczegdlnie producenci napojow bezalkoholowych, wydaja swoje indywidualne,
specyficzne wymagania i przepisy dotyczace jakoéci cukru.

Wstep

Cukier biaty, produkowany z burakow cukrowych lub trzciny cukrowej, jest naj-
tanszym, czystym zwigzkiem chemicznym o zawartosci sacharozy ponad 99,7%. Wy-
magania jakosciowe dotyczace cukru bialego zaleza przede wszystkim od jego prze-
znaczenia. Za glowne kryteria jakosciowe cukru bialego przeznaczonego bezposrednio
do konsumpcji mozna uzna¢: zabarwienie i polysk krysztalow, granulacje oraz wilgot-
nos¢. W ocenie jako$ci cukru przeznaczonego do przetworstwa przemystowego istotne
sq: zawartos¢ popiotu, zabarwienie roztworu cukru, metno$é, pienienie sig¢ roztworu
oraz czysto$¢ mikrobiologiczna. Wymagania jakosciowe odnoszace sie do cukru bia-
fego zawarte sa w normach, rozporzadzeniach oraz dyrektywach.

Uregulowania prawne Unii Europejskiej

W krajach Unii Europejskiej ocena jakosci cukru opiera si¢ na nastgpujacych
uregulowaniach prawnych:

Dr inz. K. Lisik, Instytut Chemicznej Technologii Zywnosci, Zaklad Cukrownictwa, Politechnika £ddzka,
ul. Stefanowskiego 4//10, 90-924 £6d%.
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1. Rozporzadzenie EEC nr 1265/69 Komisji Unii Europejskiej z 01.07.1969 ustana-
wiajace metody okreslania jakoSci cukru skupowanego przez agencje interwencyi-
ne [13].

2. Rozporzadzenie EEC nr 793/72 Rady Unii Europejskiej z 17.04.1972 ustanawiaja-
ce normy jakosci cukru biatego [14].

3. Dyrektywa Rady Unii Europejskiej nr 73/437/EEC z 11.12.1973 o zblizeniu prawa
w panstwach cztonkowskich, dotyczaca niektorych cukréow przeznaczonych do
spozycia przez ludzi [3]. ' '

4. Pierwsza dyrektywa Komisji Unii Europejskiej nr 79/796/EEC z 26.07.1979 usta-
nawiajaca metody analiz do oceny niektorych cukrow przeznaczonych do spozycia
przez ludzi [6].

Dwa pierwsze rozporzadzenia Komisji i Rady Unii Europejskiej nr 1265/69 i nr
793/72 zostaty opracowane w celu regulacji i organizacji europejskiego rynku cukro-
wego. Dzielg one cukier bialy na cztery kategorie jakoéci. Podstawowym kryterium
kwalifikujacym cukier do poszczegdlnych kategorii jest ocena punktowa jakosci cukru
biatego [9, 12, 13, 14]. Oceniajac jako$¢ cukru bierze sie pod uwage:

— typ zabarwienia cukru krystalicznego wg suchych wzorcow,

— zawarto$¢ popiotu oznaczonego metoda konduktometryczna,

— zabarwienie roztworu cukru.

Aby dokonaé oceny punktowej cukru nalezy kazdemu z wymienionych parame-
tréw przypisaé okreslona liczbg punktdéw, przy czym jednemu punktowi odpowiada:

0,5 jednostek typu zabarwienia wg suchych wzorcow,

— 0,0018% popiotu konduktometrycznego,

— 7,5 jednostek ICUMSA zabarwienia w roztworze.

W zaleznosci od sumy punktow, zawarto$ci sacharozy, inwertu 1 wilgotno$ci wy-
réznia sig cztery kategorie jakoSci cukru (tab. 1). Do kategorii 1., 2. i 3. zalicza sig
cukier o nastgpujacych cechach: suchy, sypki, o krysztalach jednolitej granulacji, od-
powiadajacy jakos$ci handlowej. Cukier rafinowany (ekstra bialy) jest zdefiniowany
warunkami kategorii 1. Cukier biaty jakosci handlowej zdefiniowany jest warunkami
kategorii 2. Suma punktéw cukru kategorii 2. nie moze przekraczaé¢ 22, przy czym
ilo§¢ punktow za typ zabarwienia wg suchych wzorcow nie moze by¢ wigksza od 9, za
popidt od 15, a za zabarwienie w roztworze od 6. Cukrom biatym kategorii 4. stawia
si¢ jedynie wymagania dotyczace zawarto$ci sacharozy, ktérej nie moze by¢ mniej niz
99,5%.

Omowione charakterystyki cukrow krystalicznych zostaly opracowane w celu re-
gulacji rynku tego produktu i sa wykorzystywane w migdzynarodowej wymianie cu-
kru.

Ocena jakosci cukru w panstwach czlonkowskich Unii opiera si¢ na dyrektywie z
11.12.1973 r. nr 73/437/EEC, o zblizeniu prawa, dotyczacego niektérych cukrow
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Tabela ]
Podzial cukru na kategorie zgodnie z rozporzadzeniem Unii Europejskiej EEC nr 793/72.
Sugar categories according to the EU regulation (EEC) No 793//72.
Parametry / Parameters Kategoria / Categories
1 2 3 4
Sacharoza / Sucrose [% min.} 99,7 99,7 99,7 99,5
Wilgotno$¢ / Moisture [% max.} 0,06 0,06 0,06 -
Cukier inwertowany / Inverted sugar [% max.} 0,04 0,04 0,04 -
Zabarwienie wg suchych wzorcow [typ max.} 2,0 4,5 6,0
Colour in comparison with dry standard [punkty} 4 9 12 -
Popiot konduktometryczny punkty [% max.} 0,011 0,027
Ash [punkty} 6 15 B -
Zabarwienie w roztworze [IU4p0 max.} 22,5 45,0
Colour of solution [punkty} 3 6 B -
Suma punktéw / Sum of points [max.} 8 22 - -

suchy, sypki, jednorodny, odpowiadajacy jakosci handlowej
dry, loose, homogeneous, commercial quality

przeznaczonych do spozycia przez ludzi. W dyrektywie tej migdzy innymi zawarte sa
definicje i charakterystyki pewnych typéw cukrow krystalicznych i plynnych oraz
cukrowych produktéw skrobiowych [3, 12]. W przypadku cukru krystalicznego, scha-
rakteryzowane sg trzy rodzaje cukrow: cukier bialy ekstra, cukier (czyli cukier bialy)
oraz cukier polbiaty (tab. 2). Wartosci liczbowe takich parametrow jakoSciowych, jak:
zawarto$¢ sacharozy, wilgotno$¢, zawarto§¢ inwertu oraz pozostalo§¢ SO, w
wymienionych rodzajach cukrow sa takie same. Wyjatek stanowi zawarto$¢ sacharozy
w cukrze pétbiatym, w ktdrym powinna wynosi¢ nie mniej niz 99,5%. Oprocz tego
cukier biaty ekstra podlega takiej samej ocenie punktowej, jak w uregulowaniach
prawnych Unii z lat 1969 1 1972. Dopuszczalne liczby punktéw za typ zabarwienia,
zawarto$¢ popiotu, zabarwienie w roztworze oraz suma punktéw odpowiadaja cukrowi
kategorii 1. z dyrektywy z 1972 r.

Z przedstawionych danych wynika, Ze rozporzadzenie Unii z 1972 r., regulujace
europejski rynek cukru i zalecenia z 1973 r., obowiazujace w panstwach czlonkow-
skich, roznig si¢ nieco pod wzgledem dopuszczalnych wartoéci pewnych parametrow
jako$ciowych. Na przyklad wymagania jako$ciowe cukru kategorii 2. wedhig zarza-
dzenia z 1972 roku nie odpowiadaja zadnemu rodzajowi cukru scharakteryzowanemu
w dyrektywie z 1973 r. Zalecenia z 1972 roku nie zawieraja wymagan dotyczacych
pozostato$ci SO, w cukrze.
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Tabela 2
Ocena jakosci cukru krystalicznego wedtug dyrektywy Unii Europejskiej nr 73/437/EEC.
Evaluation of the granulated white sugar quality according to EU directive 73/437/EEC.
Cukier biaty Cukier, czyli Cukier
ekstra cukier biaty péibiaty
t X
Parametry / Parameters Extra white White sugar Semiwhite
sugar sugar
Sacharoza / Sucrose [% min.] 99,7 99,7 99,5
Wilgotnos¢ /Moisture [% max.] 0,10 0,10 0,10
Cukier inwertowany / Inverted sugar [% max.] 0,04 0,04 0,04
Pozostalosé¢ SO, / Rest of SO, [mg/kg max.] 10 10 10

Zabarwienie wg suchych wzorcow
Colour in comparison with dry standard
[punkty max.] 4(typ2) 12 (typ6) -
Popiot konduktometryczny / Ash [punkty max.] | 6(0,011 %) - -
Zabarwienie w roztworze / Colour of solution
[punkty max.] | 3(22,51U,) - -
Suma punktéw / Sum of points [max.] 8 - ~

Wymagania Polskiej Normy

W roku 1996 zostata znowelizowana Polska Norma dotyczaca wymagan jako-
sciowych cukru. Celem nowelizacji byla proba dostosowania wymagan jakosciowych
cukru oraz metod badan do obowiazujacych na europejskich rynkach cukrowych. We-
dhug znowelizowanej normy PN-A-74850:1996, cukier bialy podzielono na cztery
kategorie jakosci. Aby zakwalifikowaé cukier do poszczegdlnych kategorii musi on
spetni¢ wiele wymagan sensorycznych i fizykochemicznych [11]. Do wymagan senso-
rycznych naleza: barwa, wyglad i konsystencja, zapach, smak oraz klarowno$¢ roztwo-
ru (tab. 3). Wymagania fizykochemiczne obejmuja: zawarto$é sacharozy, zawarto$é
wilgoci, zawarto$¢ substancji redukujacych, zabarwienie roztworu i krysztatéw cukru,
zawarto$¢ popiotu, zawarto§¢ metali cigzkich, zanieczyszczenia ferromagnetyczne
(tab. 4).

W obrocie krajowym przej$ciowo dopuszcza si¢ oznaczanie zabarwienia roztwo-
ru cukru metoda wizualna i wyrazanie wyniku w stopniach Stammera (°St). W znowe-
lizowanej normie wprowadzono jako obowiazujace oznaczanie zabarwienia roztworu
cukru wedlug metody ICUMSA, tj. Miedzynarodowej Komisji Jednolitych Metod
Analityki Cukrowniczej oraz oznaczanie typu zabarwienia krysztaléw cukru za pomo-
cq statych wzorcow barwnych metoda brunszwicka, dostosowana do warunkow pol-
skich przez Instytut Przemystu Cukrowniczego [7].
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Tabela 3
Wymagania sensoryczne wg PN-A-74850:1996.
Sensory demands PN-A-74850:1996.
Cecha Kategoria cukru bialego / White sugar category
Feature 1 2 3 4
Barwa biaka biata, dopuszcza sig odcien - snokremowa Kremowa
Colour lekko kremowy .
t i - . krysztak -
. Wyelad . krysztaty sypkie krysz aly sypkie bez zle. krysztaly sypkie, Y szialy Syp
i konsystencja S5 pow i grudek, dopusza sie¢ . kie, dopuszcza
bez zlepow i \ o dopuszcza sig .
Appearance and obecno$¢ zrostdw i krysz- .. . | sie lekko skle-
. grudek , e lekko sklejajace sig . .
consistency tatow blizniaczych jajace si¢
Zapach bez obcego bez obcego zapachu skaiop;: Z::fl :iqro ;i: pali:ShZZZ?oSii
Flavour zapachu go zap Y p Y P Sy P
pu macierzystego | macierzystego
Smak / Taste stodki, charakterystyczny dla cukru
Klarowno$¢ , L
roztwor dopuszcza si¢ sladowg . .
roztworu L dopuszcza sig opalizacje
klarowny opalizacjg

Solution clarity

Wymagania fizykochemiczne wg PN-A-74850:1996.
Physicochemical demands PN-A-74850: 1996.

Tabela 4

Kategoria cukru biatego / White sugar

Parametry :
categories
Parameters
1 2 3 4

Sacharoza / Sucrose [% min.] 99,7 99,7 99,7 99,5
Wilgotnos¢ / Moisture [% max.] 0,06 0,06 0,06 -
Cukier inwertowany / Inverted sugar [% max.] 0,04 0,04 0,04 -
Zabarwienie w roztworze / Colour of solution  [°St max.] 0,3 1,00 1,80 -
Zabarwienie w roztworze / Colour of solution [1Uj,y, max.] 30 100 - -
Zabarwienie wedtug suchych wzorcow
Colour in comparison with dry standard typ [max.] 2 4,5 6 -
Popidt konduktometryczny / Ash [% max.] 0,04 0,04 - -

Zawarto$¢ metali ciezkich / Content of heavy metals

zgodnie z obowiazujacym
Zarzadzeniem Ministra Zdrowia
i Opieki Spotecznej

Zanieczyszczenia ferromagnetyczne bez ostrych koncow
Ferromagnetic impurities without sharp edges:
ogolna iloé
wielko$¢ liniowa jednostki
masa jednostkowa

[mg/kg max.]
[mm max.]
{mg max.]

nie dopuszcza sig

0,3
0,4




106 Krystyna Lisik

Zawarto$¢ metali cigzkich w cukrze reguluje Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i
Opieki Spotecznej z dnia 27.12.2000 r., opublikowane w Dz. U. Nr 9 z dn. 5.02.2001
r. Wedlug tego rozporzadzenia dopuszczalne zawartosci zanieczyszczen technicznych
w cukrze bialym sa nastgpujace: kadm — 0,02 mg/kg, otéow — 0,5 mg/kg, arsen — 0,2
mg/kg, rte¢ — 0,01 mg/kg.

Przedstawione wymagania odnoszace si¢ do cukru biatego i1 podzial na cztery ka-
tegorie jakosci obowigzuja polskich producentow cukru od kampanii 1997/98 roku.

Codex Alimentarius

W skali migdzynarodowej wymagania dotyczace cukru biatego sa zawarte w Co-
dex Alimentarius (Kodeks Zywnoéciowy) [8], w ktérym przyjeto podziat cukru biate-
go na dwie klasy A i B. Cukier konsumpcyjny handlowej jakosci odpowiada klasie A
(tab. 5). Nalezy zaznaczyé, ze wymagania zawarte w Kodeksie ZywnoS$ciowym trzeba
traktowa¢ jako minimalne w aspekcie ochrony zdrowia i intereséw konsumenta. Wigk-
szo$¢ cukrow produkowanych w Europie Zachodniej oraz Ameryce Pdotnocnej osigga
wyzsza jako$¢ i odpowiada wymaganiom Unii Europejskiej. Odno$nie zawartosci
metali cigzkich, w Unii Europejskiej przestrzegane sa wytyczne Kodeksu Zywnoscio-
wego.

Tabela 5

Klasyfikacja cukru bialego wg Codex Alimentarius (1994).
White sugar classification according to Codex Alimentarius (1994).

Parametry Cukier biaty / White sugar
Klasa / Class
Parameters
A B
Sacharoza / Sucrose {% min.] 99,7 99.5
Cukier inwertowany / Inverted sugar {% max.] 0,04 0,1
Popio6t konduktometryczny / Ash [% max.] 0,04 0,1
Wilgotnos¢ ( 3 h w 105 °C ) / Moisture [% max.] 0,1 0,1
Zabarwienie w roztworze / Colour of solution [IU4 max.] 60 150
Pozostatoéé SO, / Rest of SO, [mg/kg max.] 20 70
Arsen (As) / Arsenic {mg/kg max.] 1 1
Oléw (Pb) / Lead [mg/kg max.] 0,5 0,5
Miedz (Cu) / Copper [mg/kg max.] 2 2

Por6éwnanie wybranych norm jakosciowych cukru bialego

Odbiorcy cukru czesto wydaja swoje indywidualne specyficzne wymagania i
przepisy dotyczace jakosci cukru [1, 10]. Przyktadem moga by¢ wymagania jakoscio-
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we cukru obowigzujace w zakladach produkujacych napoje bezalkoholowe, np. w
koncernie Coca—Cola [2].

W tab. 6. poréwnano normy jakosciowe cukru bialego wydane przez Unig¢ Euro-
pejska, Polskg, FAO/WHO (Codex Alimentarius) oraz koncern Coca~Cola. Parametry
fizykochemiczne zamieszczone w tabeli dotyczg cukru konsumpcyjnego jakosci han-
dlowe;j.

Tabela 6
Poréwnanie wymagan jakosciowych cukru bialego.
Comparison of the chosen parameters of white sugar quality standards.
Unia Euro- PN Codex
Parametry pejska 74850 Alimantarius | Koncern
Parameters nr 793/ 72 1996 1994 Coca-Cola
Kategoria 2 | Kategoria 2 Klasa A
Sacharoza / Sucrose {% min.] 99,7 99,7 99,7 99,9
Wilgotnos¢ / Moisture [% max.] 0,06 0,06 0,10 0,04
Cukier inwertowany / Inverted sugar [% max.] 0,04 0,04 0,04 -
Zabarwienie wg suchych wzorcow
Colour in comparison with dry standard typ
[max.] 4,5 4,5 - -
Popiol konduktometryczny / Ash  [% max.] 0,027 0,040 0,040 0,015
Zabarwienie w roztworze
Colour of solution
[TU 430 max.] 45 100 60 35
Suma punktéw europejskich
. 22 - - -
European points [max.]
Pozostatos¢ SO, / Rest of SO, 10 B 20 6.0
[mg/kg max.]
Substancje nierozpuszczalne
Insoluble substances
[mg/kg max.] - - - 7,0
Ocena mikrobiologiczna
Microbiological evaluation
Bakterie mezofilne [liczba max.] - - - 200/10 g
Plesnie fliczba max.] 10/10 g
Drozdze [liczba max.] 10/10 g

Niektore wymagania zawarte w Polskiej Normie [11], takie jak: zawarto$¢ sacha-
rozy, wilgotno$¢, zawarto$¢ inwertu, zabarwienie cukru w krysztale, sg takie same jak
w Unii Europejskiej. W Polskiej Normie, w cukrze kategorii 2, czyli w cukrze jakosci
handlowej, dopuszczalne zabarwienie roztworu cukru jest wyzsze od wymagan zawar-
tych zarbwno w dyrektywach Unii Europejskiej, jak i w Kodeksie Zywnosciowym.
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Poza tym w Polskiej Normie nie ma ograniczen odnosnie pozostatosci SO, w cukrze i
nie obowiazuje ocena punktowa jako$ci cukru. Z przedstawionego poréwnania wyni-
ka, ze nie wszystkie wymagania zawarte w Polskiej Normie sa zgodne z wymaganiami
unijnymi oraz, ze wymagania unijne sg bardziej rygorystyczne niz wymagania polskie.

W koncernie Coca—Cola oprocz podstawowych parametrow jakos$ciowych cukru,
takich jak: zawarto$¢ sacharozy, wilgotnos¢, zawarto$¢ popiotu, zabarwienie roztworu
cukru, pozostato§¢ SO,, bardzo waznym parametrem jest zawarto$¢ substancji nieroz-
puszczalnych, ktdra nie powinna przekracza¢ 7 mg/kg cukru. Znaczenie ma takze gra-
nulacja cukru ograniczajgca ilos¢ najdrobniejszej frakcji do 7,5%, tj. takiej ktora prze-
szla przez sito o $rednicy oczek 0,236 mm.

Przy produkcji napojéw duze znaczenie maja parametry sensoryczne takie, jak:
smak 1 zapach cukru krystalicznego oraz roztworu, zapach roztworu cukru po zakwa-
szeniu kwasem fosforowym, mgtno$é roztworu oraz tzw. zdolno$¢ ktaczkowania [2].
Zdolnos$¢ klaczkowania jest to wydzielanie sig metow, ktaczkow, flokow w roztworze
cukru biatego po zakwaszeniu. Gléwna przyczyna wydzielania si¢ ktaczkow w napo-
jach gazowanych jest saponina. Saponina jest sktadnikiem buraka cukrowego i tatwo
przechodzi w procesie ekstrakeji do soku surowego. Proces oczyszczania usuwa sapo-
niny w 95%. Pozostate niewielkie ilo$ci tatwo adsorbuja sig¢ na krysztatach cukru, po-
wodujac klaczkowate zmetnienie kwasnych napojéw sporzadzonych z takiego cukru
[4]. Cukier uzywany do produkcji napojow nie powinien zawieraC saponin. Wynik
testu na zdolno$¢ kaczkowania, proponowany przez Coca-Colg, musi by¢ negatywny
[1, 2, 10]. Wymagania koncernu Coca-Cola przewiduja takze oceng cukru pod wzgle-
dem mikrobiologicznym.

Wymagania mikrobiologiczne

Cukier wychodzacy z wirdowek zawiera zwykle niewiele drobnoustrojéow. Moze
jednak ulec wtérnemu zakazeniu podczas obrobki koficowej, gdy nie jest przestrzega-
na czysto$¢ transporteréw, pomieszczen wirowni oraz powietrza wprowadzanego do
suszarni. Zakazenia mikrobiologiczne cukru nie przedstawiaja wigkszego niebezpie-
czenstwa dla bezposredniego konsumenta. Moga stwarza¢ duze problemy odbiorcom
wykorzystujacych cukier do produkcji napojow, wyrobow cukierniczych, sokéw owo-
cowych, konfitur, odzywek dla dzieci, lekarstw oraz przy produkcji konserw. W napo-
jach bakterie mezofilne, plesnie i drozdze powoduja mgtnienie, utratg smaku 1 wygla-
du.

W konserwach zepsucie zawarto$ci powoduja bakterie termofilne, ktorych prze-
trwalniki nie zostaly zniszczone podczas obrobki termicznej. Konserwy stajq sig¢ kwa-
sne w wyniku rozwoju bakterii termofilnych wytwarzajacych kwasy. Bakterie anaero-
bowe (beztlenowe) wytwarzajace gaz powoduja bombaz puszek. Mikroorganizmy
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wytwarzajace H,S powoduja pokrywanie powierzchni puszek siarczkami metali przez
co ich zawarto$¢ staje si¢ niejadalna.

Z powyzszych wzgledow w Stanach Zjednoczonych ustanowiono normy na do-
puszczalng zawarto§¢ drobnoustrojow w cukrze, przeznaczonym do przetworstwa.
Norma dotyczaca dopuszczalnej liczby bakterii mezofilnych, drozdzy i plesni zostala
ustanowiona przez National Soft Drink Association (NSAD), tj. Krajowe Zrzeszenie
Producentow Napojow Bezalkoholowych, natomiast dopuszczalna zawarto$é prze-
trwalnikow bakterii termofilnych zostala ustanowiona przez National Canners
Association (NCA), tj. Krajowe Zrzeszenie Producentow Konserw [12] (tab. 7).

Tabela 7

Wymagania mikrobiologiczne cukru ustanowione przez National Soft Drink Association, USA (Bottlers) i
National Canners Association, USA (Canners).

Microbiological standards for the white sugar established by National Soft Drink Association, USA (Bot-
tlers) and National Canners Association, USA (Canners).

Maksymalna dopuszczalna liczba drobnoustrojéow w 10 g cukru
Mikroorganizmy ' Wg wymagan ASAD Wg wymagan NCA
Microorganisms . (Bottlers) . (Canners) i
Cukier Cukier Maksymalne Srednie
krystaliczny plynny z 5 prob z 5 prob
Bakterie mezofilne 200 100
Plesnie 10 10
Drozdze 10 10
Przetrwalniki bakterii
termofilnych 150 125
Przetrwalniki bakterii
powodujacych zepsucie 75 50
.ptasko-kwasne”
Bakterie anaerobowe 3 sposrod 4 SPfjerd 6
wytwarzajace gaz S préb zasxalnych
Bakterie wytwarzajace 2 spoérod probowel.( ,
H,S 5 préb 5 przetrwalnikow
w 10 g cukru

W krajach Unii Europejskiej oraz w Polsce, w oficjalnych normach nie podaje sie
dopuszczalnej zawarto§ci mikroorganizméw w cukrze. Jednakze odbiorcy cukru czg-
sto zgdaja od producentdw oceny mikrobiologicznej wyprodukowanego cukru. W
skali migdzynarodowej, a takze w wielu krajach europejskich opracowana mikrobiolo-
giczna norma amerykanska jest czgsto przestrzegana zardwno przez producentéw, jak i
przez odbiorcéw cukru.
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Podsumowanie

Z przedstawionych danych wynika, e nie ma jednolitych wymagan odnosnic ja-
kosci cukru. Odbiorcy cukru maja niejednokrotnie bardzo ostre wymagania w zalezno-
Sci od tego, do jakiego celu cukier zostanie uzyty.

Do 2003 r., polscy producenci cukru beda musieli dostosowaé swoje normy do
unijnych uregulowan prawnych. Cukier, ktéry nie uzyska parametréw zgodnych z
wymaganiami unijnymi, bedzie w obrocie krajowym, jak i zagranicznym kwalifiko-
wany do nizszych kategorii, co wiaze sig z nizsza jego cena i pogorszeniem mozliwo-
$ci zbytu cukru na rynkach krajowych i $wiatowych.

Obecnie w Polsce i na §wiecie wystepuje duza nadprodukcja cukru. Swiatowe za-
pasy cukru wynosza ponad 40 min ton, co stanowi okoto 39% spozycia. W zwiazku z
tym na $wiatowych rynkach cukrowych wystepuje bardzo duza konkurencja. Chcac
wej$¢ na krajowe i Swiatowe rynki cukrowe, producenci musza dostosowaé produkt

finalny do wymagan odbiorcéw przetwarzajacych cukier jak i bezposrednich konsu-
mentow.
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EVALUATION OF WHITE SUGAR QUALITY ACCORDING TO
EUROPEAN UNION DIRECTIVES AND POLISH STANDARDS

Summary

The demands for white sugar covered by European Union (EU) directions, Polish Standard, Codex
Alimentarius and internal regulations of Coca-Cola Company are presented in the paper. [t has been con-
cluded that no uniform quality standards for white sugar exist. Not the all quality criterions covered by the
EU directions are taking into account in the Polish Standards and the EU demands are more rigorous than
the Polish ones. The sugar consumers, especially the producers of soft drinks, have their own specific
demands and appropriate regulations concerning the sugar quality.
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PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Publikujemy kolejny przeglad aktow prawnych, ktére ukazaty sig w Dzienniku
Ustaw oraz Dzienniku Urzgdowym Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Ponizsze
zastawienie zawiera akty prawne dotyczace szeroko rozumianej problematyki Zywno-
$ciowej wg stanu na dzien 4 grudnia 2001 r.

1. Ustawa z dn. 23 sierpnia 2001 r. o zmianie ustawy o zatrudnianiu lekarzy
weterynarii i izbach lekarsko-weterynaryinych (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 101,
poz. 1089).

Minister Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi okre$li w drodze rozporzadzenia wykaz
czynno$ci z zakresu zadan lekarza weterynarii, ktore moze wykonywa¢ osoba
nieposiadajaca tytutu lekarza weterynarii.

2. Ustawa z dn. 24 sierpnia 2001 r. o zmianie ustawy o Inspekcji Sanitarnej oraz
niektdrych ustaw (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 128, poz. 1407).

Ustawa stanowi, ze Inspekcja Sanitarna powotlana jest do realizacji zadan z zakre-
su zdrowia publicznego, a w szczego6lnosci poprzez sprawowanie nadzoru nad
warunkami:

e higieny Srodowiska,
e higieny pracy w zakladach pracy,
e higieny radiacyjne;j,
e higieny proceséw nauczania i wychowania,
e zdrowotnosci zywnoSci, Zywienia i przedmiotéw uzytkowych.
Wejdzie w zycie z dn. 1 stycznia 2002 r.
3. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 14 sierpnia 2001 r. w
sprawie rejestru odmian i udzielania ochrony wylacznego prawa do odmian oraz

wytwarzania i kontroli materiatu siewnego (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 108, poz.
1184).

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie.
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Rozporzadzenie zwiera:

e  wykaz roslin uprawnych objgtych rejestrem,

o szczegOlowe zasady wymagan przy zgloszeniu, zapisie, wpisie i skreslaniu
odmian z rejestru,

e  wymagania dotyczace wytwarzania kwalifikowanego i1 standardowego mate-
riatu siewnego,

e szczegOlowe zasady sktadania wnioskow o oceng materiatu siewnego,

e terminy waznos$ci §wiadectw materiatu siewnego.

Weszlto w zycie dn. 18 pazdziernika 2001 r.

4. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 10 wrzesnia 2001 r.
zmieniajace rozporzadzenie w sprawie obowiazku stosowania Polskich Norm
(Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 108, poz. 1135).

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi skreslit z wykazu obowiagzku stosowania Pol-
skich Norm dotyczace materiatu siewnego.

5. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 26 wrze$nia 2001 r. w
sprawie bezpieczenstwa i higieny pracy przy przetworstwie ziemniaka (Dziennik
Ustaw 2001 r. Nr 112, poz. 1204).

Rozporzadzenie okreSla zasady bezpieczenstwa i higieny pracy przy przetwor-
stwie ziemniaka, a w szczegoOlnoSci przy obstudze niektorych maszyn i urzadzen.
Przepis ten zacznie obowiazywaé od dn. 8 kwietnia 2002 r.

6. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 2 pazdziernika 2001 r.
zmieniajace rozporzadzenie w sprawi¢ okreSlenia rodzaju prob, zakresu badan i
sposobu prowadzenia dokumentacji przy badaniach kontrolnych wystepowania
zakazen zwierzat oraz pozostatosci chemicznych, biologicznych, lekéw i skazen
promieniotworczych w tkankach zwierzat, migsie, $rodkach spozywczych po-
chodzenia zwierzecego i niejadalnych surowcow zwierzecych (Dziennik Ustaw
2001 r. Nr 115, poz. 1231).

Wprowadzone zmiany dotycza ubitego bydia powyzej 24 miesiaca zycia oraz
bydla importowanego z panstw, w ktorych wystgpuje gabczasta encefalopatia
bydta.

7. Ustawa z dn. 23 sierpnia 2001 r. o $rodkach Zywienia zwierzat (Dziennik Ustaw
2001 r. Nr 123, poz. 1350).

Ustawa okresla:
® zasady wytwarzania i stosowania pasz, dodatkéw paszowych, premiksow,
jako Srodkow Zywienia zwierzat oraz obrot nimi,

e zasady sprawowania nadzoru przez Inspekcjg Weterynaryjng i Inspekeje Ja-
kosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywezych,

®  wymagania co do jakoS$ci srodkow zZywienia zwierzat.

Przepis wejdzie w zycie z dn. 25 pazdziernika 2002 r.
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10.

11.

12.

Ustawa z dn. 25 lipca 2001 r. o_krajowym systemie ewidencii_gospodarstw rol-

nych i zwierzat gospodarskich oraz zmianie niektorych ustaw (Dziennik Ustaw

2001 r. Nr 125, poz. 1363).

Ustawa okresla zasady zakladania i prowadzenia oraz zakresu krajowego systemu

ewidencji gospodarstw rolnych i zwierzat gospodarskich.

Obowiazuje od 14 listopada 2001 r.

Ustawa z dn. 15 lipca 2001 r. o wyrobie i rozlewie wyrobdéw winiarskich oraz

obrocie tymi wyrobami (Dziennik Ustawa 2001 r. Nr 128, poz. 1401).

Ustawa reguluje zasady produkcji i rozlewu wyrobow winiarskich oraz obrotu

tymi wyrobami, a takze zasady wykonywania dzialalno$ci gospodarczej w zakre-

sie wyrobu i rozlewu wyroboéw winiarskich.

Ustawa z dn. 6 wrze$nia 2001 r. o materiatach i wyrobach przeznaczonych do

kontaktu z Zywnoscia (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 128, poz. 1408).

Ustawa okre$la warunki wytworzenia 1 przetwarzania materialéw i wyrobow,

ktoére w stanie gotowym do uzytkowania sg przeznaczone do kontaktu z zywno-

§cia tub tez pozostaja z nia w kontakcie, wprowadzania do obrotu tych materiatéw

i wyrobow w celu zapewnienia bezpieczenstwa zdrowia i zycia czlowieka.

Wejdzie w zycie z dn. 9 listopada 2002 r.

Ustawa z dn. 6 wrzeénia 2001 r. o towarach paczkowanych (Dziennik Ustaw 2001

r. Nr 128, poz. 1409).

W ustawie okre$lono zasady paczkowania produktéw przeznaczonych do sprze-

dazy w opakowaniach i oznaczanie towaréw paczkowanych znakami ,,e” oraz za-

sady produkcji butelek miarowych i oznaczania ich znakiem ,,3”.

W wykazie produktow, ktére moga by¢ wprowadzane do obrotu wylacznie w

opakowaniach jednostkowych, o okreslonych ilosciach nominalnych towarow

paczkowanych znajduja si¢ wina gronowe, napoje fermentowane, wermuty, wod-

ki i likiery.

Ustawa wejdzie w zycie z dn. 1 stycznia 2003 1.

Ustaw z dn. 6 wrze$nia 2001 r. o regulacji rynku mleka i produktéw mlecznych

(Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 129, poz. 1446).

Ustawa reguluje zasady:

e kwotowania krajowej produkcji mleka,

e zakupu i sprzedazy interwencyjnej niektorych przetworéw mlecznych,

e stosowania doptat do przechowywania, przetworstwa i konsumpcji przetwo-
ré6w mlecznych.

Okre$la rowniez organizacje i kompetencje Komisji Porozumiewawczej do Spraw

Mleka i Przetwor6w Mlecznych.

Przepis prawny zacznie obowiazywac od 1 stycznia 2002 r.
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Ustawa z dn. 18 wrzesnia 2001 1. o zmianie ustawy o regulacji rynku cukru
(Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 122, poz. 1322).

Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi ma okresli¢ szczegdtowe zasady wspotpracy
producentéw cukru i plantatoréw burakow cukrowych.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 23 pazdziernika 2001 r.
w sprawie szczegotowych sposobdw prowadzenia dokumentacji przez producen-
tow suszu paszowego (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 131, poz. 1466).
Rozporzadzenie okre$la szczegoltowe sposoby prowadzenia dokumentacji przez
producentéw suszu paszowego.

Weszlo w zycie z dn. 1 grudnia 2001 .

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn.12 listopada 2001 r. w sprawie kwoty A i B
cukru oraz kwoty A i B izoglukozy (Dziennik Ustaw 2001 1. Nr 133, poz. 1483).
Kwota A cukru buraczanego wynosi 1540 tys. ton, a kwota A izoglukozy 40 tys.
ton.

Kwota B cukru buraczanego wynosi 50 tys. ton, a kwota B izoglukozy 2,2 tys.
ton.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 12 grudnia 2001 r. w
sprawie wylaczenia ze stosowania optaty celnej dodatkowej na przywdz niektd-
rych towardow rolnych (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 135, poz. 1515).

Na przywoz towarow rolnych pochodzacych z UE, a zwartych w zataczniku do
rozporzadzenia, nie stosuje sig¢ dodatkowej optaty celne;j.

Obwieszczenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 22 lutego 2001 r. w
sprawie wykazu $rodkéw ochrony roélin dopuszczonych do obrotu i stosowania
(Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi 2001 r. Nr 7, poz.
7.

Obwieszczenie zawiera wykaz 1037 srodkdéw ochrony roslin dopuszczonych do
obrotu i stosowania decyzjami wydanymi do 6 lutego 2001 r.

Rozporzadzenie Ministra Nauki z dn. 10 wrze$nia 2001 r. w sprawie szczegdlo-
wych zasad postgpowania przy wytanianiu kandydatéw na funkcje dyrektora jed-
nostki badawczo-rozwojowej (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 101, poz. 1101).
Rozporzadzenie okre$la zasady postgpowania konkursowego przy wylanianiu
kandydatow na funkcje dyrektora jednostki badawczo-rozwojowej, w szczegdlno-
$ci: zasady i termin konkursu, tre$¢ ogloszenia, miejsce ogloszenia oraz zasady
obradowania komisji konkursowe;j.

Akt prawny wejdzie w zycie z dn. 1 stycznia 2002 r.

Rozporzadzenie Ministra Nauki z dn. 26 wrzesnia 2001 r. w sprawie warunkéw
wynagradzania za prace i przyznawania innych Swiadczen zwiazanych z praca dla
pracownikdw uczelni panstwowych (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 107, poz. 1182).
Rozporzadzenie okresla m.in.
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Grazyna Morkis

20.

wysokosci minimalnych i maksymalnych stawek wynagrodzenia zasadnicze-
go dla poszczegdlnych stanowisk,

wysokosci i warunki przyznawania wynagrodzen za godziny dodatkowe,
wynagrodzenie za kierowanie lub sprawowanie opieki nad studenckimi prak-
tykami zawodowymi,

wynagrodzenie promotoréw w przewodzie doktorskim,

wynagrodzenie za recenzje,

dodatki za staz pracy,

dodatki za szkodliwe warunki pracy.

Przepisy te weszly w zycie z dn. 1 pazdziernika 2001 r.

Rozporzadzenie Ministra Nauki z dn. 21 wrze$nia 2001 r. w sprawie dokonywa-
nia_okresowych ocen dorobku naukowego i technicznego pracownikéw nauko-
wych zatrudnionych w jednostkach badawczo-rozwojowych (Dziennik ustaw
2001 r. Nr 113, poz. 1212).

Minister Nauki okreslit m. in. zasady oceny dorobku naukowego i technicznego
pracownikéw naukowych zatrudnionych w jednostkach badawczo-rozwojowych,
sktad zespoléw oceniajacych oraz zasady zglaszania wnioskow o ponowna oceng
pracownikow, ktorzy nie zgadzaja si¢ z ocena przedstawiona przez zespét ocenia-

Jacy.
Rozporzadzenie bedzie obowiazywaé od dn. 1 stycznia 2002 r.
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HENRYK KOSTYRA, ELZBIETA KOSTYRA

WSPOLCZESNY LEKSYKON WIEDZY O ZYWNOSCI

Kontynuujemy publikowanie kolejnych hasel Wspélczesnego leksykonu wiedzy o
zywnosci, ktorego druk rozpoczglismy w Zywnosci od nr 3(28).

Rybozymy

Czasteczki RNA (kwasu rybonukleinowego), wykazujace aktywnos¢ katalitycz-
na. Znane aktualnie rybozymy przeprowadzaja trzy rodzaje reakcji biochemicznych:
cigcie autokatalityczne RNA, cigcie innych czasteczek RNA 1 syntezg¢ wiazan pepty-
dowych. Syntetyczne rybozymy przeprowadzaja in vitro reakcje syntezy rybonukle-
otydéw, syntezy czasteczek RNA oraz przeniesienie aminokwasu zwigzanego z RNA
na drugi aminokwas, z powstaniem dipeptydu.

Gen

Odcinek DNA (kwasu deoksyrybonukleinowego) odpowiedzialny za wytworze-
nie okreslonej cechy, np. wytworzenie okreslonego fafcucha peptydowego.

Genom

Suma wszystkich genow chromosomowych, zawartych w podstawowym zespole
chromosomow.

Protogenom

Pierwotna czasteczka RNA zdolna do samoreplikacji (powielenia) i przeprowa-
dzania prostych reakcji biochemicznych. W przeszloéci reakcje to mogly obejmowaé
metabolizm energetyczny oparty, jak wspotczesnie, na uwalnianiu energii przez hydro-
lize wigzan fosforowych w rybonukleotydach ATP i GTP. Po zamknieciu ich we-

Prof. dr hab. H. Kostyra, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badati Zywnosci, PAN, Oddziat Nauki o Zywno-
§ci, 10-747 Olsztyn, ul. Tuwima 10; prof. dr hab. E. Kostyra, Uniwersytet Warminsko-Mazurski, Wy-
dziat Technologii Zywnoéci, 10-957 Olsztyn, ul. Oczapowskiego 7.
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wnatrz przedzialéw wytworzonych przez blony lipidowe powstaty pierwsze struktury
komorkopodobne.

Chromosom

Skondensowana forma chromatyny (substancja jadra komérkowego zawierajaca
DNA, RNA, bialka histonowe i niehistonowe); wystepuje w komorce w czasie mitozy
i mejozy.

Genotyp

Zespol gendéw osobnika; sktad genetyczny osobnika; genotyp jest pojeciem nieco
szerszym niz genom, gdyz uwzglednia zespdt gendw nie tylko jako ich sumeg, lecz
takze wynik ich odpowiedniego zestawienia.

Genetyka

Dzat biologii zajmujacy si¢ badaniami praw i przyczyn dziedzicznosci i zmienno-
$ci organizmow zywych.

Genomika

Dzatl biologii (genetyki) zajmujacy si¢ badaniami struktury chemicznej i konfor-
macyjnej gendw oraz sekwencji w genomach organizméw zywych. Jednym z kierun-
koéw genomiki jest genomika poroéwnawcza badajaca podobienstwa genoméw w roz-
nych organizmach zywych. Aplikacyjnym zadaniem genomiki jest jej wykorzystanie
do celéw badania gendow chorob ludzkich, znajdywania na nie nowych lekdw, diagno-
styki medycznej oraz zastosowania terapii genowej do leczenia choréb o podtozu ge-
netycznym.

Genetyczny odcisk palca (fingerprint)

Genom czlowieka sklada si¢ z kilkudziesigciu podstawowych typéw nukleoty-
dowych sekwencji powtarzajacych si¢ i rozmieszczonych z r6zng czgstoscig. Jednym z
tych typoéw sekwencji powtarzajacych si¢ sa tzw. minisatelity. Minisatelity definiuje
si¢ jako tandemowe (motywy powtarzajace sie sa utozone obok siebie i tacza sie ze
soba jak ,,glowa do ogona”). Duza zmienno$¢ minisatelitow polega przede wszystkim
na roznej liczbie powtorzen danego motywu w okreslonym miejscu genu w chromo-
somie (locus). Jednoznaczna analiza kilku takich miejsc w genie dla danego osobnika,
technikami hybrydyzacyjnymi badz z zastosowaniem metody PCR, pozwala uzyskaé
obraz dla niego charakterystyczny, okre§lany mianem ,,genetycznego odcisku palca”.
Obraz ten jest tak samo unikatowy jak prawdziwy odcisk palca.
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Lancuchowa reakcja polimerazy (PCR)

Reakcja ta polega na wydhuizaniu dwéch oligonukleotydowych starteréw, kom-
plementarnych do sekwencji lezacych na koncach interesujacego nas odcinka DNA.
Nastepujace po sobie etapy ,,przylepiania” starteréw do jednoniciowego DNA, syntezy
DNA i denaturacji utworzonych dwuniciowych czasteczek DNA, powtdrzone wielo-
krotnie, prowadza do zsyntetyzowania znacznych ilosci DNA, na ktérego koncach leza
sekwencje odpowiadajace uzytym starterom.

Marker genetyczny

Gen wystgpujacy przynajmniej w dwodch latwo rozréznialnych allelach (jeden z
dwoch lub wigcej typdw réznych gendow zajmujacych to samo locus), ktérego dziedzi-
czenie mozna $ledzi¢ w czasie krzyzowki genetycznej, umozliwiajac ustalenie pozycji
genu na mapie.

Mutageneza ukierunkowana

Manipulowanie DNA in vitro umozliwiajace wprowadzenie mutacji w precyzyj-
nie okre$lone miejsce genu, dzigki czemu mozna go modyfikowaé w bardzo subtelny
sposob. Zmieniajac w ten sposob w biatku wybrane aminokwasy, mozna okre§lic,
ktore rejony laficucha polipeptydowego sa istotne do tak podstawowych proceséw, jak
faldowanie sig bialek, interakcje biatko—ligand lub kataliza enzymatyczna. W organi-
zmie zmienianym metodami inZzynierii genetycznej gen moze by¢ zmieniony kilkoma
réznymi sposobami. Normalny gen moze by¢ zupelnie zastapiony przez zmutowana
jego kopig, w procesie okre§lanym jako zast¢gpowanie gendéw. Normalny gen mozna
catkowicie zinaktywowac, na przyktad przez dokonanie w nim duzej delecji; gen — jak
si¢ okresla — zostaje znokautowany. Trzecim sposobem jest po prostu dodanie zmuto-
wanego gems.
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FLAIR-FLOW 4 jest finansowany przez Ko-
misje Europejskq w V Programie Ramowym —
Jako$¢ Zycia i zarzqdzanie istniejqcymi zaso-
bami , Key Action 1. Tworzy on sie¢ popula-
ryzowania wynikow badan naukowych wsrod
grup konsumenckich, profesjonalistow zywie-
niowcéw i przemyslu spoiywczego w24
krajach europejskich.

http://flair-flow.com

FLAIR-FLOW EUROPE 1V (FFE 1V)
http://flair-flow.com

W dniach 18-19 pazdziernika 2001, w Budapeszcie odbyto si¢ 2. miedzynarodo-
we spotkanie kontraktoréw i realizatoréw projektu FFE IV. Poswigcone ono bylo
gtéwnie omoéwieniu dokonan i celow realizowanych przez lideréw. Koordynator pro-
jektu — Jean-Francois Quillien przedstawil raporty polroczne, z ktérych wynika, ze
wigkszo$¢ krajow realizuje kolejne zadania. W podsumowaniu tym nasz kraj wypadt
dobrze, a na tle pozostatych krajow Europy Wschodniej, nawet bardzo dobrze.

Niestety nizej podpisany Lider Sieci Krajowej nie popada w samozadowolenie.
Nadal bowiem nie udato si¢ zorganizowac sieci krajowej przesylania informacji o ba-
daniach do malych i $rednich przedsigbiorstw, ktéra w zatozeniu miata funkcjonowaé
w ramach istniejacej struktury Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnoéci, tzn.
we wspdlpracy z Oddziatami. Mimo ponawianych prosb do Prezesow poszczegdlnych
Oddziatéw nie uzyskano zadowalajacych rezultatow, chociaz obiecano, ze Oddziaty
realizujace projekt otrzymaja wsparcie finansowe. Jak na razie sie¢ matych i srednich
przedsigbiorstw jest tworzona przez mgr Elzbiete Kope¢ w Oddziale Warszawskim —
znajduje si¢ w niej ok. 30 zakladéw. Osoby zgloszone z Oddziatow: gdanskiego, 16dz-
kiego, szczecinskiego i wroctawskiego otrzymaly przygotowane przez nas gotowe 1
stronicowe streszczenia zawierajace opisy badan prowadzonych w krajach europej-
skich za okres kwiecien — lipiec. Nastepne streszczenia sg w tej chwili ttumaczone i
wkrotce beda gotowe do rozsylania.

Wszystkie osoby i instytucje chetne do otrzymywania tych streszczen prosze
o kontakt! Przypominam, Ze kazdy moze si¢ znalez¢ w sieci informacyjne;j.

Biezace informacje nt. projektu mozna tez znalezé na stronie internetowej
http://flair-flow.com. Osoby korzystajace ze strony internetowej proszone sg o zareje-
strowanie si¢. Na stronie poza |-stronicowymi streszczeniami (w jezyku angielskim)
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znajduja si¢ takze syntezy (beda one takze thumaczone na j. polski) i forum dyskusyj-
ne, a takze informacje o r6znych wydarzeniach (konferencjach, publikacjach itp.).

W tworzonej sieci znajduja sie juz w tej chwili: Federacja Konsumentow i Pol-
skie Towarzystwo Dietetyki, a rozmowy prowadzone sa ze Stowarzyszeniem Konsu-
mentow.

Probujemy takze zachgci¢ do wspotpracy czasopisma branzowe, do ktoérych wy-
stalismy informacje dotyczace projektu.

Zorganizowano debatg dla grup konsumenckich, ktora odbyta si¢ w grudniu 2001
r. w Warszawie (informacja w ,,Technologu Zywnosci”).

Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnoéci przystapilo takze do projektu to-
warzyszacego FFE IV tzw . Accompanying Measure, skierowanego do panstw kan-
dydujacych do UE. Koordynatorem tego projektu jest prof. dr Werner Pfannhauser z
Austrii. Poza Austria w projekcie znalazty sig; Czechy, Wegry, Lotwa, Stowacja i
Polska. Gléwnym celem projektu jest zorganizowanie, a nastgpnie ocena warsztatéw
na dwa wybrane tematy.

W Polsce zostana zorganizowane seminaria nt. ,,Probiotyki” i ,,Jakos$¢ zywnos$ci
a rolnictwo organiczne”. Seminarium nt. probiotykoéw odbedzie si¢ w czerwcu 2002 r.
w Krakowie, a nt. jakosci ZywnoSci i rolnictwa organicznego w listopadzie 2002 r., w
Warszawie.

Wszelkie pytania dotyczace realizacji projektu prosze kierowac na moj adres:
Dr hab. Danuta Kolozyn-Krajewska, prof. SGGW

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, SGGW

ul. Nowoursynowska 166, 02-787 Warszawa

e-mail: KOLOZYN@alpha.sggw.waw.pl

tel./fax -22 8438711

Danuta Kolozyn-Krajewska
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FFE 394/01/SME4

Prézniowa impregnacja: nowa technologia ulepszania tekstury
przetwarzanych owocow i warzyw

Celem tego projektu FAIR bylo zademonstrowanie przemystowego zastosowania techniki
prozniowej impregnacji w przetwarzaniu warzyw, owocow, grzybow itp.

Koncepcja prézniowej impregnacji polega na usunigeiu powietrza z warzyw poprzez dzia-
tanie prozni przez 1-2 minuty, przy ci$nieniu 0,1-0,2 bara, a nast¢pnie zanurzaniu (lub nasyca-
niu) w rozpuszczalniku zawierajacym hydrokoloidy, wapn lub inne substancje rozpuszczone.
Taki proces poprawia teksture, wyglad i inne parametry jakoSciowe.

Warzywami testowanymi w trakcie projektu byly cale lub plasterkowane jabtka, brzo-
skwinie, truskawki, gruszki, grzyby, ogérki, dynie. Substancjami impregnujacymi byly: pekty-
na, zelatyna, alginiany, guma arabska, kwas askorbinowy, kwas cytrynowy, kwas jablkowy,
wapn oraz cukry. Opracowana specjalnie roélina pilotowa uzywana byla we wszystkich ekspe-
rymentach prowadzonych w krajach bioracych udzial w projekcie (Francja, Szwecja, Finlandia
i Portugalia).

Technologia prézniowej impregnacji okazata si¢ bardzo przydatna, zwlaszcza w poprawie
jakosci rozmrozonych i pasteryzowanych owocow stosowanych w jogurtach, marmoladzie oraz
nadzieniach piekarskich, poprzez poprawg zwigzto$ci 1 zmniejszenie strat wilgotnosci.

Technologia ta, stosowana jako obrobka poprzedzajaca zamrazanie lub pasteryzacje,
wplywa na poprawg wilasciwosci smakowych (jednak sytuacja prawna produktéw wytwarza-
nych za pomoca tej technologii nie jest jasna). Prozniowa impregnacja jest uwazZane za nowa
technologie, stad konieczna jest autoryzacja prawna, aby mozna bylo ja stosowaé na skalg
przemystowa.

Project No: FAIR-CT98-3814

Koordynator projektu: Mme. Khué-Chung Chatellier or Virginie Mahdi,
(Technologie Marketing Innovation )TMI International,
”Le Britannia” Bét. C, 20 Bd. Eugéne Deruelle,
FR-69432 Lyon cédex 03, FRANCE
Tel: 0033472840482
Fax: 0033472840485
e-mail : tmiinterna@aol.com

This one-pager was written by Mr. F. Holm, Food Group Denmark, in May 2001.
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FFE 401/01/CGS
Wysokowydajna zelatyna ze zrodel alternatywnych

Zelatyna jest waznym skfadnikiem zywnosci, wytwarzanym z biatek kolagenowych obec-
nych w skorze i kosciach zwierzat (trzoda i bydlo). Gtéwnym obszarem zastosowania zelatyny
sq produkty wykorzystujace jej zdolno$¢ zelujaca, czyli popularne zelki, wyroby cukiernicze,
produkty migsne oraz chtodzone produkty mleczne. Ze wzgledu na zagrozenie BSE przemyst
spozywczy poszukuje innych, zrodet Zelatyny, na przyktad ryb.

Glownym celem tego projektu byla charakterystyka rybiej zelatyny pod wzgledem struk-
turalnym i funkcjonalnym oraz poréwnanie z Zelatyna dostepna w powszechnej sprzedazy.
Naukowcy otrzymywali Zelatyng zaréwno z ryb zyjacych w cieplych wodach (tunczyk, tilapia)
oraz z ryb zyjacych w wodach zimnych (dorsz, watlusz, fladra) i badali wiasciwosci funkcjo-
nalne kazdego typu zelatyny.

Zelatyna z ryb réznita sig od Zelatyny ze ssakéw, jednak Zelatyna otrzymywana z ryb zy-
Jjacych w wodach cieplejszych wykazywata wigksze podobienstwo do zelatyny bydlecej (zelo-
wala w temperaturze pokojowej, ale miata niZsza temperature topnienia). Naukowcy wywnio-
skowali, ze zelatyna z ryb Zyjacych w wodach cieptych moze by¢ stosowana niemalze we
wszystkich sektorach rynku jako zamiennik zelatyny bydlgcej i wieprzowej.

Zelatyna z ryb zyjacych w wodach zimnych nie zestalala si¢ w temperaturze pokojowej,
jednak byla bardzo dobrym zaggszczaczem, ze wzgledu na wysoka lepkosé i zdolno$é¢ wytwa-
rzania powloki, poréwnywalna z Zelatyna dotychczas stosowana. Powyzsze wlasciwosci czynia
zelatyng otrzymywana z ryb Zyjacych w wodach zimnych, wartoSciowym zaggszczaczem do
wielu rodzajow zywnosci oraz dobrym skladnikiem do powlok i mikrokapsutkowania.

Project No: FAIR-CT97-3055

Koordynator projektu: Dr. Magntis Gudmundsson,
The Technological Institute of Iceland,
Keldnaholt,
IS-112- Reykjavik, ICELAND
Tel: 00 354 5707100
e-mail: Magnus.Gudmundsson@iti.is

This one-pager was written by Mr. F. Holm, Food Group Denmark, in May 2001.
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FFE 389/01/HP2
Ochrona wrazliwych narzadéw wewnetrznych

Czy wiedzieliscie, ze w jelitach jest ponad 10'* bakterii reprezentujacych ponad 400 ga-
tunkéw? U zdrowego cztowieka bakterie bytujace (endogenne) i egzogenne sg utrzymywane we
wilasciwej rownowadze.

W poprzednim eksperymencie, wykonanym przez czlonkéw projektu FAIR, opracowano
modele polegajace na przedstawieniu minimalnych warunkéw panujacych w jelitach, niezbed-
nych do zahamowania wnikania i wzrostu potencjalnie patogennej bakterii Clostridium difficile
i Clostridium perfiringens. Mechanizm zahamowania rozwoju bakterii C.difficile i C.perfringens
by} dalej badany podczas przeprowadzanego projektu. Otrzymane wyniki wykazaly, ze zaha-
mowanie wzrostu bakterii moze by¢ spowodowane produkcja antybakteryjnej substancji, zwa-
nej ruminococcein lub inhibicji (wyparcia bakterii patogennej przez normalng florg jelitowa).

Podczas zastosowania modelu z udzialem C.difficile zostalo zidentyfikowanych wiele po-
tencjalnych czynnikéw ich kolonizacji. Dzigki temu mozliwe bylo sklonowanie gendéw i otrzy-
manie bialek, ktére mogly by¢ podawane pacjentom doustnie, Zeby pobudzi¢ miejscowa odpor-
nos$¢ w jelitach. Umozliwitoby to zahamowanie osiedlania sig tej patogennej bakterii w kosm-
kach jelitowych i przez to zapobieganie ich dalszemu wzrostowi.

Podawanie doustnej szczepionki byloby przydatne w szczegoélnoéci pacjentom zywionym
szpitalnie, ktdrych naturalna ochronna flora jelitowa zostata zniszczona np. podczas kuracji
antybiotykowej. Infekcja jelit prowadzaca do biegunki, ktérej przyczyna jest C.difficile jest
obecnie gléwnym problemem zdrowia publicznego. C.difficile jest odpowiedzialna za 15-25%
przypadkéw poantybiotykowej biegunki i wreszcie za 95% przypadkow zapalenia biony sluzo-
wej. Od czasu kiedy oszacowano, ze koszt kazdego przypadku choroby zwiazanej z C.difficile
wynosi 3000 euro, okazalo sig, ze jest on ekonomicznym obciazeniem europejskiej shuzby
zdrowia.

Nastgpnym krokiem badaczy bedzie wspolpraca z przemystem europejskim, ktory bedzie
w stanie przeprowadzi¢ kliniczne testy nowo otrzymanych szczepionek.

Project No: FAIR-CT95-0433

Kontakt: Dr. Tuomo Karjalainen,
Université de Paris-Sud,
Faculté de Pharmacie,
Département de Microbiologie,
5, rue JB Clément, Tour E1, 3™ ét.
92296 Chétenay-Malabry cedex, FRANCE
Tel: 003314683 5549; Fax: 003314683 58 83
e-mail: tuomo.karjalainen@cep.u-psud.fr

This one-pager was written by Dr. Frankie Robinson, British Nutrition Foundation, UK, in April 2001.
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NOWE KSIAZKI

Analisis sensorial de alimentos. Metodos y aplicaciones

[Analiza sensoryczna zywno$ci. Metody 1 zastosowanie]

Barcina Angulo Y., Universidad Publica de Navarra, Pamplona, Espana
Wydawnictwo: Springer for Science, 2001, ISBN 84-07-00801-X, str. 180, cena 69,90
DM; Springer for Science P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, The Netherlands

W ksiazce przedstawiono podstawowe metody analizy sensorycznej oraz ich zastoso-
wanie w badaniu zywno§ci.

Progress in the Chemistry of Organic Natural Products

[Postep w chemii naturalnych produktéw organicznych]

Huneck S.

Wydawnictwo: Springer for Science, 2001, ISBN 3-211-83518-0, str. 313, cena 280
DM; Springer for Science P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, The Netherlands

W ksigzce zaprezentowano wyniki najnowszych badan dotyczacych porostow. Przed-
stawiono w niej metody identyfikacji, objasnienie struktury, ogdlne metody otrzymy-
wania i regeneracji, biologiczng aktywnos¢ oraz szkodliwo$é porostow.

Quality in Chemical Measurements

[Jakos¢ pomiaréw chemicznych]

Neidhart B., GKSS — Foreschungszentrum Geesthacht, Germany

Wegscheider W., Montanuniversitit Leoben, Austria

Wydawnictwo: Springer for Science, 2001, ISBN 3-540-65994-3, str. 177, cena 91,90
DM; Springer for Science P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, The Netherlands
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Publikacja zaznajamia z najbardziej aktualnymi trendami w zapewnianiu jakosci po-
miaréw chemicznych. Do ksiazki dotaczony jest CD-ROM, zawierajacy materiaty do
15 wykladéw (wlacznie z wykresami i rysunkami).

Genetically modified foods: A Practical Guide for Business

[Zywno$¢ modyfikowana genetycznie. Praktyczny przewodnik dla biznesu]
Bainbridge J., Ellahi B., Smith G., Whisson J.; School of Science & Technology at the
University of Teesside

Wydawnictwo: Chandos Publishing (Oxford) Limited, 2001, ISBN 1-902375-23-8,
cena £ 49,95; Chandos Publishing (Oxford) Limited, Sales Office, PO Box 207, Wit-
ney, Oxfordshire 0X8 1YH

Ksiazka dotyczy zywnosci modyfikowanej genetycznie. W tym kontekscie autorzy
omoOwili zagadnienia dotyczace produkcji, labelingu i labelingu specyficznego produk-
tow modyfikowanych genetycznie, metody analizy oraz rolg doradczych organizacji
rzadowych w kreowaniu polityki dotyczacej tej grupy zywnosci

The UE and GM Foods. Current Regulations and Future Trends

[Unia Europejska i zywno$¢ modyfikowana genetycznie. Aktualne regulacje i kierunki
na przyszio$¢]

Graham V.

Wydawnictwo: Chandos Publishing (Oxford) Limited, 2001, ISBN 1-902375-51-3,
cena £ 49,95; Chandos Publishing (Oxford) Limited, Sales Office, PO Box 207, Wit-
ney, Oxfordshire 0X8 1 YH

Autorka opisuje relacj¢ UE z narodowymi jurysdykcjami w obszarze polityki zywno-
$ciowej, ze szczegdlnym uwzglgdnieniem zywnosci modyfikowanej genetycznie, za-
dania Europejskiej Agencji ds. Zywnosci i plany jej rozwoju w zwiazku z ZywnoS$cia
modyfikowana genetycznie oraz rolg instytucji UE w kontekScie przyszlosciowej poli-
tyki dotyczacej zywnoSci.

Bioanalitysche und Biochemische Labormethoden

[Bioanalityczne i biochemiczne metody laboratoryjne]

Geckeeler K.E., Eckstein H.

Wydawnictwo: Springer for Science, 2000, ISBN 3-540-67020-3, str. 209, cena 102,
71 DM; Springer for Science P.O. Box 503, 1970 AM [jmuiden, The Netherlands
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W podreezniku opisano metody laboratoryjne niezbedne do badah interdyscyplinar-
nych. Oméwiono metody ogélne, jak: chromatografia, elektroforeza, metoda testéw
enzymatycznych, oraz metody takie jak: sekwencyjna analiza protein i DNA, metody
radioizotopii, elektroanalityczne i immunologiczne. Ponadto szczegétowo rozwazono
ewolucyjne metody: biosensoryke i spektrometri¢ masowa.

Who is Who in Polish Meat Science
[Stownik biograficzny polskiej nauki o migsie]

Wydawnictwo: Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci, Sekcja Technologow
Miesa, AR — 4902/69/500/2001, Szczecin 2001, str. 149

W ksigzce przedstawiono sylwetki 73 polskich pracownikéw naukowych, ktorych
dzialalno$¢ zwigzana jest z szeroko rozumiang nauka o migsie zwierzat rzeznych i ryb.

Zywienie, zywnos¢ a zdrowie
Biernat J.
Wydawnictwo: ASTRUM, Wroctaw 2000, str. 433

W ksiazce przedstawiono zagadnienia dotyczace prawidlowego odzywiania, zrédet

sktadnikoéw odzywczych, zagrozen dla zdrowia wynikajacych z nieprawidlowo zesta-

wionej diety oraz omdwiono alternatywne sposoby Zywienia (w tym wegetarianizm) i
zywienie dietetyczne w rdznych schorzeniach.

Ogodlna technologia Zywnosci
Hajduk E. (red.)
Wydawnictwo Akademii Rolniczej w Krakowie, Krakow 2001, str. 240

Skrypt jest przeznaczony dla studentoéw studiow dziennych i zaocznych Wydziatu
Technologii Zywnosci, bedzie on réwniez przydatny dla studentéw i pracownikow
naukowych kierunkéw pokrewnych i obejmuje tematy, niecktore procesy i operacje
jednostkowe z zakresu technologii Zywnosci.

Opracowal: Stanistaw Popek
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47. MIEDZYNARODOWY KONGRES NAUKI O MIESIE
I TECHNOLOGII

W dniach od 26 do 31 sierpnia 2001 r., w Krakowie, odby! si¢ 47. Miedzynaro-
dowy Kongres Nauki o Migsie i Technologii. Kongresy te maja dtuga i chlubna trady-
cj¢. Odbywaja sig¢ corocznie, od 1955 roku i zawsze stanowia przeglad najnowszego
dorobku naukowego z zakresu nauki o miesie i technologii jego przetwarzania. Po-
czatkowo miaty zasigg europejski. W 1961 roku odby?t si¢ w Warszawie 7. Kongres,
ktorego organizatorem byl 6wczesny dyrektor Instytutu Przemystu Migsnego w War-
szawie dr Adam Borys, znany i ceniony w kraju i na §wiecie technolog migsa. Brato w
nim udziat 97 uczestnikow z 18 krajéw europejskich, po 2 uczestnikow z USA i Kana-
dy oraz po 1 z Australii i Nowej Zelandii. Przedstawiono woéwczas 57 ustnych komu-
nikatow naukowych.

Glownym organizatorem tegorocznego Kongresu byt Instytut Przemystu Migsne-
go i Thuszczowego, a przewodniczacym Komitetu Organizacyjnego byt jego dyrektor
dr Andrzej Borys, syn organizatora sprzed 40 lat. W obecnym Kongresie uczestniczylo
361 0s6b z 40 krajow. Przedstawiono 19 referatow, 235 komunikatéw posterowych
oraz 6 krotkich prezentacji ustnych. Krajem najliczniej reprezentowanym byta Polska
— 64 uczestnikdw, ktdrzy zaprezentowali 38 posteréw. Na drugim miejscu pod wzglg-
dem liczby uczestnikoéw byla Dania z 28 reprezentantami, ktérzy przedstawili 18 po-
sterow. Z USA przyjechato 27 uczestnikow; przedstawili oni 10 doniesien postero-
wych. Rosja reprezentowana byla przez 18 przedstawicieli z 20 doniesieniami, a Irlan-
dia przez 18 uczestnikéw z 14 doniesieniami. Na kolejnym miejscu z 12 uczestnikami
byta Belgia, Niemcy, Szwecja i Wielka Brytania. Liczba doniesien z tych krajow wy-
nosita odpowiednio 4, 8, 51 5. Po 11 przedstawicieli reprezentowalo Hiszpani¢ (12
doniesief) i Norwegie (5 doniesief); po 10 Japonig (6 doniesien), Kanadg (7 donie-
sien) i Wtochy (8 doniesien).

Motywem przewodnim 47. Miedzynarodowego Kongresu Nauki o Migsie i
Technologii byta ,Przyszto$é migsa”. Do niego nawigzywata tematyka wszystkich
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referatow, ktdre poruszaty problemy zwiazane z postgpem w produkcji i przetwarzaniu
migsa oraz zapewnienia jakosci 1 zdrowotno$ci migsa i jego przetworow.

Program naukowy Kongresu byl realizowany w 11 sesjach tematycznych. Kazda
sesja, z wyjatkiem 1. i 9., sktadata si¢ z sesji plenamej i sesji posterowej, a konczyta
si¢ dyskusja nad zaprezentowanymi doniesieniami. Nad przebiegiem obrad i dyskusji
pieczg mieli przewodniczacy sesji. Do pelnienia funkcji przewodniczacych sesji zostali
zaproszeni wybitni specjalisci z zagranicy i z kraju.

Sesja 1. — Przyszlo$¢ migsa — aspekty ogolne, zostala przewidziana jako sesja
bez doniesien posterowych. W referacie inauguracyjnym pt. ,,Przyszto§¢ migsa — prze-
slanie z naszej ewolucyjne; przeszlo$ci” Marek Konarzewski z Instytutu Biologii,
Uniwersytetu w Bialymstoku, dowodzit, Ze liczaca sobie ponad 2 miliony lat historia
ewolucji jedzacych migso przodkow Homo sapiens zaprzecza argumentom wysuwa-
nym za ,,naturalnym” wegetarianizmem cziowieka i wskazuje, ze migso zawsze bgdzie
sktadnikiem diety ludzkiej. Czlowiek przystosowany zostal anatomicznie, metabolicz-
nie i biochemicznie do diety, ktérej podstawg stanowi mieso. Wiele danych literaturo-
wych potwierdza poglad, Zze ewolucja mézgu ludzkiego nie bytaby mozliwa bez spo-
zywania migsa. Ocena przyzwyczajen zywieniowych wskazuje, ze w diecie dawnych
populacji my$liwych i zbieraczy 66-75% energii wnosita zywnos¢ pochodzenia zwie-
rzecego, a tylko 16-25% zywno$¢ pochodzenia roslinnego. Najwigksze zmiany zy-
wieniowe w historii ludzkosci spowodowalo przejscie z etapu polowania i zbieractwa
do etapu hodowli i uprawy. Spozycie upolowanego migsa i dziko rosnacych roslin
zastapione zostalo spozyciem migsa zwierzat udomowionych, mleka i produktow mle-
czarskich oraz produktow zbozowych. Nastanie ery rolniczej zwiazane bylto z drama-
tycznym ‘wzrostem zachorowan na osteoporozg i choroby spowodowane niedoborem
zelaza, ktore byly prawie nieznane w spoleczenstwach przedagramych. Zdaniem nie-
ktorych autorow to pogorszenie zdrowotno$ci wynikalo ze znacznego zmniejszenia
spozycia migsa.

Przeprowadzony przez autora referatu wywoéd doprowadzit do konkluzji, ze Ho-
mo sapiens jest od dawna przystosowany do diety, ktorej sktadnikiem jest migso, a nie
do diety wegetarianskiej. Powody natury etycznej lub religijnej, czy tez takie wyda-
rzenia jak niedawna afera BSE moga zwigksza¢ liczbg wegetarian, jednak tak dtugo
jak preferencje zywieniowe wigkszosci konsumentéw beda oparte na naukowych do-
wodach i argumentach, przyszto$¢ przemystu migsnego nie bgdzie budzita obaw.

Sesja 2. — Wzrost i ocena zwierzat. Przewodniczacymi tej sesji byli: dr Andrzej
Sosnicki z USA 1 prof. Stanistaw Plonka. Problematyka zwiazana z produkcja miesa
znalazia swoj wyraz w zaprezentowanych 2 referatach 1 32 doniesieniach posterowych.

W pierwszym referacie Ronald N. Klont z USA dowodzil, Ze istniejace tendencje
konsumenckie narzucaja przemystowi koniecznos¢ szukania nowych metod i instru-
mentdw umozliwiajacych prognozowanie iloSci i jakosci chudego migsa w tuszy. Po-
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tencjalnie duze mozliwosci prognozowania tkwig w metodzie myogenezy oraz w me-
todzie wykorzystujacej wskazniki DNA.

W referacie pt. ,,Biotechnologia w produkeji migsa” Fredi Ch. Schwagele z Nie-
miec przedstawit aktualny stan wiedzy z zakresu analizy genomowej zwierzat domo-
wych ($win i owiec), rekombinacji DNA i nowoczesnych technologii reprodukcji, na
zakonczenie podnoszac problem etyczny dotyczacy transgenezy zwierzat.

Sesja 3. — Jako$¢ migsa. Przewodniczyli tej sesji dr Svein Berg i prof. Jan Pikul.
Tematyka jakos$ci migsa cieszy si¢ nieodmiennie od lat duzym zainteresowaniem, o
czym Swiadczyly 2 referaty i 33 doniesienia posterowe.

Referat pt. ,,Czynniki determinujace konicowe pH miesa” wygtlosit jeden z jego
wspotautoréw, Marion L. Greaser z USA. Omowit on wplyw takich czynnikdw, jak:
stgzenie glikogenu i potencjal glikolityczny, stezenie fosforanu kreatyny, aktywnosé
enzymow fosforylazy glikogenowej i ATP-azy oraz pojemno$¢ buforowa na bardzo
wazny wyroznik jakoSci, jakim jest warto$¢ koncowego pH migsa.

W drugim referacie Eva Tornberg ze Szwecji przedstawila zastosowanie metody
NMR, wykorzystujacej pulsacjg¢ protonows, do pomiaru rozktadu wody w migsie,
ktory to rozkiad moze postuzy¢ do okreslenia rasy zwierzgcia, warunkow i stanu ste-
zenia poSmiertnego oraz warunkéw obrobki termicznej.

Sesja 4. — Biotechnologia i biochemia migsa, przewodniczacymi byli dr Eric
Dransfield z Francji i prof. Zdzistaw Sikorski. Podczas sesji zaprezentowano 2 referaty
125 posterow.

Marion L. Greaser z USA, w swoim referacie przedstawit wyniki badaf okresla-
jacych nowe zaleznosci pomigdzy rodzajem widkien migSniowych a jako$cia migsa.

W drugim referacie Peter P. Purslow z Wielkiej Brytanii mowit o wptywie, jaki
na konsystencje i teksturg migsa miata proteolityczna degradacja bialek cytoszkieleto-
wych, szybko$¢ tej reakcji oraz aktywno$¢ enzymow proteolitycznych.

Sesja 5. — Mikrobiologia i higiena, przewodniczacymi byli Curtis L. Kastner z
USA i prof. Bolestaw Wojton. Tematyka tej sesji zostata zaprezentowana w 1 refera-
cie, 2 krotkich doniesieniach ustnych i w 30 posterach.

Referat pt. ,,Przemystowa produkcja miesa bazujaca na nowoczesnych procedu-
rach kontroli — pojecie migsa wolnego od patogenow ludzkich” wygtosit Truls Nesba-
ken z Norwegii. Oméwit on mozliwosci zakazenia migsa patogenami na etapie uboju i
wykrawania, nastepnie oceng ryzyka w oparciu o system HACCP oraz kontrolg zagro-
Zen przy zastosowaniu testow serologicznych.

Sesja 6.1. — Technologia i przetwérstwo migsa: technologia uboju i wykorzy-
stanie produktéw ubocznych. Przewodniczacymi tej sesji byli dr Andrey Lisitsyn z
Rosji i prof. Zbigniew Duda. Wygloszono 2 referaty i przedstawiono 17 posteréw.

Referat wygtoszony przez Steffena Holstena z Danii dotyczy} optymalizacji nie-
ktérych parametréw procesu przedubojowego ogluszania §wifi za pomocg CO, oraz
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przedstawial parametry, ktore moga by¢ przydatne do oceny skutecznosci tego proce-
su.

Duzym zainteresowaniem cieszyt sie referat zaprezentowany przez Colina
Bravingtona z Wielkiej Brytanii, traktujacy o bardzo istotnym i aktualnym problemie
jakim jest zapewnienie mozliwos$ci $ledzenia pochodzenia surowca na drodze ,,0d go-
spodarstwa do stotu”.

Sesja 6.2. — Technologia i przetwdrstwo miesa: procesy jednostkowe i prze-
chowywanie, urzadzenia techniczne i roboty. Sesji przewodniczyli dr Jean-Louis
Damez z Francji 1 prof. Waldemar Uchman, a jej tematyka zostala przedstawiona w 2
referatach i w 8 posterach.

Referat wygloszony przez Jakoba Soltofta-Jensena z Danii stanowit przeglad no-
wych technologii 1 urzadzen, ktore sa lub moga byé w przyszlosci stosowane w prze-
mystowej produkcji miesa.

W drugim referacie Gabriel Piette z Kanady przedstawit stan wiedzy z zakresu
ogrzewania omowego oraz mozliwosci i zalety jego stosowania na skalg przemystowa
do obrobki termicznej produktéw migsnych.

Sesja 6.3. — Technologia i przetwdrstwo migsa: wyroby utrwalone termicznie
i wyroby fermentowane. Przewodniczacymi byli prof. Eera Puolanne z Finlandii i
prof. Andrzej Pisula, a tematyke sesji zaprezentowano w 1 referacie, 2 krétkich donie-
sieniach ustnych i w 43 doniesieniach posterowych.

Referat wygloszony przez Luisa C. Kastnera z USA stanowitl omowienie obecnie
stosowanych rozwiazafn w zakresie tenderyzaciji, restrukturyzacji, peklowania zalewo-
wego 1 nastrzykowego, produkcji kietbas fermentowanych i produktéw gotowych do
spozycia (ready to east), jak rowniez wskazywal na tendencje w tych dziedzinach w
przysztosci.

Sesja 7. — Zywienie, pozostalosci i zdrowie. Przewodniczacymi byli prof. Karl
O. Honikel z Niemiec i prof. Nina Barylko-Pikielna, a ré6znorodna tematyka tej sesji
zawarta zostata w 2 referatach i 32 posterach.

Eric Dransfield z Francji, w swoim referacie wykazal, ze sukces produktu w co-
raz wigkszym stopniu zalezy od akceptacji konsumenckiej. Biorac pod uwagg ten fakt,
‘przemyst miesny duza wage przywiazuje do badah majacych na celu zrozumienie wy-
boréw dokonywanych przez konsumentéw i ich preferencji. W badaniach tych, obok
naukowcoOw z dziedziny technologii migsa, powinni uczestniczy¢ takze specjalisci z
dziedziny socjologii, psychologii i marketingu, bo tylko rezultaty potaczonych badan
przyniosa korzysci zarowno konsumentom, jak 1 przemystowi migsnemu.

W drugim referacie, prof. Jan F. Zmudzinski przedstawit problemy zwiazane z
wystgpowaniem 1 przenoszeniem gabczastej encefalopatii bydta, znanej jako BSE
(Bovine Spongiform Encephalophaty) oraz zapobiegawcze dzialania, ktdre zostaty
podjgte w Polsce.
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Sesja 8. — Kontrola jakosci i problemy metodologiczne. Przewodniczacymi ge-
sji byli prof. Einar Risvik z Norwegii i prof. Jacek Kijowski. Wygloszono 1 referat i 2
krotkie doniesienia ustne oraz zaprezentowano 15 posterow.

W referacie pt. ,,Ogolne aspekty zarzadzania jakoécia w przetwérstwie zywnoéci”
Zoltan Erdos z Wegier przedstawit kompleksowe rozwiazania sktadajace sig na system
zarzadzania jakoscia. Omawiajac ukierunkowanie zarzadzania jako$cia w branzach
spozywczych w przysztosci podkreslil, ze podstawowa tendencja powinna by¢ zmiana
statycznego sposobu zapewnienia jako$ci na zarzadzanie jako$cig dynamiczne, stale
doskonalone.

Sesja 9. — Ekonomika, marketing i promocja. Przewodniczacymi sesji byli
prof. Henryk Daun z USA oraz prof. Mieczystaw Obiedzinski. Tematyka sesji byla
zaprezentowana w 3 referatach.

David J. Meisenger z USA w swoim referacie przedstawit zagadnienia zwigzane
z handlem migsem na rynkach krajowych i w obrocie zagranicznym, najwigcej uwagi
poswigcajac sprawom preferencji konsumentow, rodzajom promocji, sprawom jakosci
i znakow firmowych oraz strategii eksportu wieprzowiny.

Beata Kupiec, Polka obecnie pracujaca w Harper Adams University College w
Newport, w USA, w swoim referacie omowita badania dotyczace gustow i preferencji
konsumentow, ktore warunkuja stworzenie nowego produktu lub rozwoj produktu juz
istniejacego. Szczegdtowo i w dostepny sposob przedstawione zostaty badania z wy-
korzystaniem sieci neuronowych.

Trzeci referat wygloszony przez Roya Bickerstaffa z Nowej Zelandii stanowit
omowienie badan przeprowadzonych wérdd konsumentow w USA 1 w Nowej Zelan-
dii, z ktorych wynika, ze preferuja oni wolowing pochodzaca od zwierzat karmionych
trawag.

Ceremonia zamkniecia 47. Migdzynarodowego Kongresu Nauki o Migsie 1 Tech-
nologii zakonczyla si¢ przekazaniem tradycyjnego dzwonka Roberto Chizoliniemu z
Wrioch, przedstawicielowi przysziorocznych organizatoréw Kongresu.

Uczestnikow Kongresu, przybylych z catego $wiata, cieszyla niepowtarzalna at-
mosfera Krakowa, z jego unikalnymi zabytkami, jak réwniez go$cinnos¢ Polakow.

Barbara Klossowska
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KONFERENCJA NAUKOWA ODDZIALU WARSZAWSKIEGO PTTZ

ANALIZA RYZYKA ZDROWOTNEGO
ZYWNOSCI - CZYNNIKI ZYWIENIOWE
Warszawa 19-20 listopada 2001 r.

Oddzial Warszawski Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnoéci, przy
wspolpracy z Wydziatem Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW, zorgani-
zowat w dniach 19-20 listopada 2001 r. 3. Konferencj¢ Naukowa z cyklu: Jakos¢ i
bezpieczenstwo ZywnoSci na temat: ,Analiza ryzyka zdrowotnego Zywnosci —
czynniki zywieniowe”.

Przedstawione zostaly zagadnienia dotyczace ryzyka zdrowotnego zwigzanego
m.in. z bledami zywieniowymi i zachowaniami konsumentdw, a takze nowych tenden-
cji w nauce o zywnosci np.: Zywnosci funkcjonalnej (w tym probiotycznej) i Zywnosci
modyfikowanej genetycznie. Ponadto poruszono temat alergenéw pokarmowych i
suplementacji Zywnosci.

W Konferencji wzigto udzial okoto 100 osob, przedstawiono 12 referatow oraz
zaprezentowano 25 komunikatéw naukowych w formie posterow. Pelne teksty refera-
tow zostaty opublikowane w suplemencie kwartalnika ,, Zywnos$é. Nauka. Technologia.
Jako$¢” — nr 4 (29), 2001. Oddzielnie opublikowano streszczenia doniesien plakato-
wych prezentowanych na Konferencji.

Pierwszy referat, dotyczacy uwarunkowan sposobu zywienia i zagrozen zdrowot-
nych spowodowanych wadliwym zywieniem Polakow, wyglosita prof. Anna Gronow-
ska-Senger (,,Bledy zywieniowe stanowiace ryzyko dla zdrowia w Polsce”). Autorka
zwrdcita uwage m.in. na skutki przekarmienia i niedokarmienia na wzrost ryzyka za-
chorowalno$ci oraz wymienila najczesciej popehiane bledy zywieniowe spoteczen-
stwa.

Prof. Ewa Babicz-Ziclinska zanalizowala wplyw réznych czynnikow -
zwigzanych z produktem, konsumentem oraz $rodowiskiem — na zachowania
konsumentow w stosunku do zywnoéci i zywienia (,,Zachowania konsumentéw w
stosunku do Zywnosci i Zywienia™).
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W referacie: ,,Przeciwodzywcze lub/i prozdrowotne wlasciwosci wtérnych meta-
bolitéw roslin” prof. Zenon Zduficzyk przedstawit wystgpowanie i wiasciwosci wtor-

nych metabolitéw roslin (WMRY): fityniandw, inhibitordw proteaz, lektyn. slikoalkalo-
idow sterydowych, glukozynolanéw, karotenoidéw i zwigzkéw fenolowych oraz
wskazat na ich prozdrowotne wlasciwosci.

Coraz wigksze zainteresowanie konsumentéw budzi zywnos¢ modyfikowana ge-
netyczne, stad w sesji drugiej prof. Wlodzimierz Grajek poruszyl temat wprowadzania
GMO na rynek, w aspekcie bezpieczenstwa konsumenta i przedstawit procedury oceny
bezpieczefistwa nowej Zywnosci (,,Zywno$¢ modyfikowana genetycznie a bezpieczen-
stwo konsumenta™). Omoéwit rowniez metody wykrywania i kontroli obcych genéow w
Zywnosci. :

»Alergeny pokarmowe jako czynniki ryzyka zdrowotnego” byly tematem kolej-
nego wykladu. Prof. Lucjan Jedrychowski dokonat oceny zagrozen wynikajacych z
obecnosci w zywnoSci alergendow. W aspekcie wystgpowania alergii wymienit zyw-
nosé gigboko przetworzong oraz modyfikowana genetycznie.

W sesji trzeciej prof. Janusz Czapski w wystapieniu ,,Owoce i warzywa — szansa
czy zagrozenie?” zwrocil uwagg na interakcje sktadnikow owocéw 1 warzyw z lekami.
Omoéwit takze wplyw procesow technologicznych na zmniejszenie aktywnoSci antyok-
sydacyjnej owocow i warzyw.

Prof. Anna Brzozowska w referacie ,,Wzbogacanie zywnoSci i suplementacja die-
ty sktadnikami odzywczymi — korzysci i zagrozenia” zwrécita szczeg6lna uwage na
nadmierne spozycie niektorych sktadnikow odzywczych zwlaszcza witamin i sktadni-
kéw mineralnych.

Kolejne dwa referaty w sesji czwartej poswiecone byly produktom pochodzenia
zwierzgcego. Prof. Jacek Kijowski przedstawit referat ,,Bezpieczenstwo zywnosci i
jako$¢ zywieniowa migsa drobiowego i jaj”, w ktérym oméwil sposoby ograniczenia
najczestszych zagrozen mikrobiologicznych zwiazanych z produkcja drobiarska w
tym: Salmonella enteritidis, Salmonella typhurium, Escherichia coli, Campylobacter
Jejuni i Clostridium perfringens. Poruszyl rOwniez temat obniZania zawarto$ci chole-
sterolu w jajach.

Referat prof. Pawla Pisulewskiego ,,Funkcjonalno$¢ produktéw spozywcezych po-
chodzenia zwierz¢cego uzyskanych na drodze modyfikacji Zywieniowej” dotyczyt
wplywu aktualnych metod modyfikacji Zywieniowej zwierzat na m.in. obniZanie
udziatu kwaséw tluszczowych nasyconych i zwigkszaniu udziatu kwaséw nienasyco-
nych w produktach pochodzenia zwierzgcego.

Sesji piata poswigcona byta Zywnosci funkcjonalnej. Prof. Franciszek Swiderski
wraz ze wspolautorkami dr Bozena Waszkiewicz-Robak i dr Monika Hoffmann, w
referacie ,,Zywno$é funkcjonalna — implikacje Zywieniowe”, zwrécili uwage na rozno-
rodno$¢ zywnosci funkcjonalnej, na brak obowigzujacych przepisoOw prawnych, a tak-
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ze omoOwili najwazniejsze grupy skladnikéw bioaktywnych: blonnik pokarmowy,
hydrokoloidy oraz probiotyki i prebiotyki.

W referacie ,,Zywno$¢ probiotyczna w aspekcie bezpieczehstwa zdrowotnego”
prof. Danuta Kotozyn-Krajewska zwrdcila przede wszystkim uwagg na bezpieczen-
stwo zdrowotne Zywnosci probiotycznej oraz na konieczno$¢ ustalenia przepiséw
prawnych dotyczacych tego typu zywnoSci. Przedstawila najczesciej stosowane szcze-
py bakterii probiotycznych i kryteria ich doboru.

Referatem konczacym Konferencjg byto wystapienie prof. Antoniego Rutkow-
skiego ,,Etyka producenta zywnoéci”, w ktérym ze wzgledu na ogromna rolg produ-
centa ZywnoSci zwrdcil uwagg na potrzebg skonstruowania ,,Kodeksu Etycznego Pro-
ducenta Zywnosci”. Kodeks taki bytby poréwnywalny z kodeksem etycznym lekarza,
dla ktérego ,,stanowi najwigksza warto$¢ moralng zawodu”.

Zaprezentowane na Konferencji doniesienia posterowe byly uzupetnieniem tema-
tyki poruszanej w prezentacjach ustnych.

Organizatorzy nie zapomnieli takze o urozmaiceniu Konferencji i zorganizowali
spotkanie towarzyskie w ,,Patacyku”, ktére przebiegato w bardzo przyjaznej, kolezen-
skiej atmosferze.

Do sukcesu Konferencji przyczynito si¢ wiele oséb. W sktad Komitetu Nauko-
wego weszli: prof. Anna Brzozowska, prof. Danuta Kotozyn-Krajewska oraz prof.
Piotr Lewicki. Komitetowi Organizacyjnemu przewodniczyta dr Malgorzata Jalosin-
ska-Pienkowska, sekretarzem byt dr Jacek Wilczak, ktérych w poczynaniach wspierali
mgr Elzbieta Kope¢, mgr Katarzyna Kajak i mgr Monika Trzaskowska.

Katarzyna Kajak
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Z ZAL.OBNEJ KARTY

PROF. DR INZ. JADWIGA JAKUBOWSKA, DR H.C.
19.05.1905-9.10.2001

Prof. dr inz. Jadwiga Jakubowska
urodzila si¢ w Warszawie. W 1929 r.
otrzymatla tytul magistra inzyniera w
Zakladzie Mikrobiologii i Przemystu
Rolnego Wydz. Ogrodniczego SGGW
w Warszawie. Jeszcze przed ukoncze-
niem studiow rozpoczgla pracg w
Instytucie Przemyshu Fermentacyjnego
1 Bakteriologii Rolnej przy Muzeum
Przemyshu i Rolnictwa.

W okresie okupacji dziatata w
Armii Krajowe]..

W 1945 r. zostata starszym asys-
tentem w Zakladzie prof. W. Dabrow-
skiego w SGGW. Od 1947 r. do 1952 r. pracowala na Uniwersytecie L6dzkim, a na-
stgpnie, od 1952 r. do 1975 r. w Politechnice Lodzkiej, na Wydz. Chemii Spozywczej,
gdzie zorganizowata Katedrg¢ Mikrobiologii Techniczne;j.

Stopiefi doktora nauk technicznych uzyskata w 1952 r. w SGGW, na podstawie
pracy doktorskiej pt “Wytwarzanie acetoiny przez Streptococcus diacetilactis”™.

W 1955 r. zostata profesorem nadzwyczajnym, a w 1972 r. uzyskata tytul profe-
sora zwyczajnego nauk przyrodniczych.

W latach 1952-1970 kierowala Katedra Mikrobiologii Technicznej, a po reorga-
nizacji Wydziatu, do 1975 r., Zespotem i Specjalizacja Mikrobiologii Technicznej w
Instytucie Technologii Fermentacji i Mikrobiologii.

Prof. J. Jakubowska byta Autorka lub wspdtautorka ponad 200 rozpraw i artyku-
t6w naukowych, 45 opracowan przegladowych, 2 ksiazek i 2 skryptow dydaktycznych
oraz 1 patentu.

Prezentowata ponad 130 referatéw i komunikatéw na kongresach i zjazdach na-
ukowych, w tym 30 na konferencjach miedzynarodowych.
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Trescia prac badawczych prof. J. Jakubowskiej byly przede wszystkim badania
fizjologii 1 metabolizmu drobnoustrojow przemystowych, modelowanie ich wzrostu,
produkcyjnosci, a takze przygotowywanie podstaw teoretycznych wielu bioprocesow.

Rozlegla dziatalno$¢ naukowa dotyczyla wszystkich dzialow przemyshu rolno-
spozywczego oraz przemystu fermentacyjnego.

Najwczesniejsze badania dotyczyly przemystu mleczarskiego. Sukces wykrycia i
opisania w 1936 r., wspolnie z prof. E. Pijanowskim i doc. T. Matuszewskim, nowego
szczepu Streptococcus diacetilactis jest dotad odnotowywany w pi$miennictwie $wia-
towym. Wiele wysitku wiozyta prof. J. Jakubowska w uruchomienie krajowej produk-
cji szczepionek czystych kultur mleczarskich. Prof. J. Jakubowska zajmowala sig takze
fizjologia i metabolizmem bakterii mlekowych, zwlaszcza zastosowaniem hodowli
ciaglej w celu otrzymywania biomasy aktywnych komoérek. Wiele lat pracowata wraz
z Zespotem nad otrzymywaniem 1 wdrazaniem zamrozonych koncentratow pacior-
kowcéw mlekowych, jako nowej formy zakwaséw mleczarskich. Prace te znalazly
szeroka akceptacjg przemystu, a ich wyniki byly wdrozone do praktyki mleczarskie;j.

W przemysle fermentacyjnym prof. J. Jakubowska prowadzita wiele badan nad
mikroflora produkcyjna, co umozliwilo opracowanie wielu instrukcji mikrobiologicz-
nych dot. kontroli cyklow produkcyjnych, szczegdlnie w winiarstwie 1 w piwowar-
stwie.

Zabezpieczenie kolekeji drozdzy przemyslowych przez okres okupacji dato po-
czatek istniejacej dotad w Lodzi Kolekcji Szczepéw Przemystowych. W 1973 r. prof.
J. Jakubowska przejgla takze kolekcjg grzybow z IHAR w Bydgoszczy udostgpniajac
ja przemystowi. Lédzka kolekcja szczepdw drobnoustrojow jest cztonkiem Swiatowej
Federacji Kolekcji Kultur (WFCC). Znajduja si¢ w niej takze oryginalne odmiany
drozdzy przemyslowych, ktdre wyodrgbnita prof. J. Jakubowska: rasa “Gdansk”
(przydatna do gorzelnictwa melasowego), rasa “Syrena” — odmiana winiarska oporna
na SO,, rasa Ja-64 — stosowana w produkcji drozdzy piekarskich.

Historyczne znaczenie majg prace nad bakteriami octowymi: opracowanie efek-
tywnych metod izolacji bakterii szybkooctujacych, skutecznych metod przechowywa-
nia i wielu metod oceny aktywnosci enzymatycznych.

Cenne byly opracowania prof. J. Jakubowskiej nad nowymi metodami analityki
mikrobiologicznej w §rodowiskach spozywczych, ulepszaniem szczepdw, oceng sta-
bilnoéci biologicznej réznych produktéw, badaniem mechanizméw i efektow dziatania
hormondw roslinnych na rozwdj drozdzy piekarskich.

Prof. J. Jakubowska wspotpracowala takze z jednostkami przemystu farmaceu-
tycznego. Dotyczyto to zagadnien biosyntezy nizyny i czystosci mikrobiologicznej
dekstranu suchego. W wyniku tych prac dokonane zostaty istotne zmiany techniczne i
technologiczne podnoszace jako$¢ produkcji.
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Obok ww. prac na wyrdznienie zasfuguje 10-letni cykl badan nad biosynteza
kwasu itawinowego wykonywany dla Departamentu Rolnictwa USA na zlecenie PAN.
Otrzymane mutanty Aspergillus terreus zostaly zdeponowane w Amerykanskiej Ko-
lekcji Szczepdéw w Peorii (Illinois), a wyniki badan staly si¢ podstawa do opracowania
odpowiedniej biotechnologii.

Dzialalno§¢ naukowa prof. J. Jakubowskiej stala si¢ podstawa Szkoty Naukowe]
Mikrobiologii Technicznej, unikalnej w kraju, o uksztalttowanym oryginalnym profilu
badawczym, $ciSle wiazacej sig¢ z problematyka przemyshi fermentacyjnego i spo-
zywczego, a takze z wieloma procesami biotechnologicznymi.

Z praca naukowa laczyta sig Scisle dziatalno$¢ dydaktyczna prof. J. Jakubowskiej
i utworzenie wielu oryginalnych programéw dydaktycznych realizowanych na Wy-
dziale macierzystym, jakim byla Chemia SpoZywcza, jak i na mikrobiologii roszarnic-
twa (Wydz. Widkienniczy), mikrobiologii chlodnictwa (Wydz. Mechaniczny), mikro-
biologii zywnosci (Wydz. Towaroznawstwa WSE w Lodzi), oraz mikrobiologii prze-
mystowej (Wydz. Biologii i Nauk o Ziemi Uniwersytetu £6dzkiego).

Specjalizacj¢ kierowana przez prof. J. Jakubowska ukonczyto do 1975 r. ponad
150 studentéw. Dziatalno$cia szkoleniowa obejmowala takze pracownikéw przemystu
owocowo-warzywnego, mleczarstwa, stacji sanitarno-epidemiologicznych. Prof. J.
Jakubowska miala takze powazny udzial w ksztalceniu kadr naukowych: byta promo-
torem 20 prac doktorskich, w Jej Zespole 6 0s6b uzyskalo stopien doktora habilitowa-
nego, a 3 osoby — tytuly naukowe profesora. Opracowata ponad 90 recenzji i opinii
dotyczacych prac doktorskich, stopni doktora habilitowanego i tytutéw naukowych
profesora, recenzowala konspekty i podreczniki akademickie, prace do druku w czaso-
pismach naukowych. W latach 1957-1973 pelnila funkcj¢ Redaktora Zeszytéw Na-
ukowych ,,Chemia Spozywcza” w Politechnice Lodzkiej, a w latach 1972-1985 byla
cztonkiem Rad Redakcyjnych ,,Acta Microbiologica Polonica” oraz ,,Postgpow Mi-
krobiologii”.

Dziatata aktywnie w Polskim Towarzystwie Mikrobiologéw, w ktérym przez 19
lat byla przewodniczaca Oddziatu Lodzkiego. Nadano Jej godno$¢ czlonka honorowe-
go. Byla takze czlonkiem Polskiego Towarzystwa Biochemicznego oraz przewodni-
czaca Oddzialu i czlonkiem Towarzystwa Przyrodniczego im. M. Kopernika. Jako
cztonek Lodzkiego Towarzystwa Naukowego przez wiele lat przewodniczyla Komisji
Biotechnologii Wydziatu V L TN. Bardzo aktywnie wspoétpracowata z SITSpoz. NOT.

W latach 1954-1980 byta cztonkiem Komitetu Mikrobiologii PAN i przewodni-
czaca Komisji Mikrobiologii Przemystowej. Od 1987 r. zostata Jego cztonkiem hono-
rowym. W latach 1957-1972 byla rowniez cztonkiem Komitetu Technologii i Chemii
Zywnosci PAN. W 1975 r. uzyskata godno$¢ cztonka honorowego. Uczestniczyla w
pracach rad naukowych wielu instytucji. Prezentowata kraj w Migdzynarodowej Ko-
misji Drozdzowej (IYC), ktorej byla wspoizalozycielka.
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Za wszechstronng dzialalno$¢ prof. J. Jakubowskiej przyznano 24 odznaczenia i
ordery oraz wiele nagrod. Najwazniejsze z nich to: Krzyz Walecznych za okres walki z
okupantem, Krzyz Komandorski OOP, Krzyz Kawalerski OOP, Odznaka ,,Zaslizony
Nauczyciel PRL”, Honorowa Odznaka m. Lodzi, Ziota Odznaka NOT, Honorowa
Odznaka SITSpoz., Ztota Odznaka Zastuzonego Pracownika Przemyshu Spoz. Cztero-
krotnie byla nagrodzona przez MNSzkWiT za osiagnigcia naukowe i dydaktyczno-
wychowawcze. Dwukrotnie nagrodzona byla za osiagnigcia naukowo-organizacyjne
przez Wydz. II PAN. W 1990 r. otrzymata nagrodg naukowa L.odzkiego Towarzystwa
Naukowego. W 1995 r. Wydz. V PAN nadat Jej Medal im. M. Oczapowskiego za wy-
bitny wktad badawczy w rozwdj nauk rolniczych. Otrzymata ponadto wiele nagréd
Rektora Politechniki £.6dzkiej. W 1990 r. Politechnika £.6dzka nadata Jej tytut doktora
honoris causa.

Bogaty dorobek naukowo-badawczy, dydaktyczny i organizacyjny prof. J. Jaku-
bowskiej w Jej ponad 65-letniej czynnej dziatalnosci jako naukowca, pedagoga i orga-
nizatora, dokumentuje Jej bezprzyktadne oddanie wszystkim sprawom zwiazanym z
mikrobiologia techniczna, a przede wszystkim, oddanie sprawom miodziezy, Jej
wspotpracownikow, z ktérymi kontakt zachowata do ostatnich dni, i z ktérymi taczyta
Ja gleboka wigz. W kazdym z nas pozostawila czastke swego zaangazowania i umito-
wania pracy naukowej i dydaktycznej. Jeste$Smy Jej za to wdzigczni. Pozegnalismy Ja z
ogromnym zalem. Pozostanie Ona w pamigci wszystkich, a szczegdlnie Jej Uczniow,
Wychowankow, Wspoélpracownikow i Przyjaciot.

Odeszia od nas 9 pazdziernika. W tym dniu zamknigta zostala jedna z kart dzie-
jow mikrobiologii techniczne;.

Helena Oberman
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DZIALALNOSC TOWARZYSTWA

W ramach Projektu Flair-Flow Europe IV zorganizowana zostata debata przez PTTZ oraz
Wszechnicg Zywieniowg przy Wydzi(ale Nauk o Zywnoéci Cztowieka i Konsumpcji SGGW nt.:
.Zywno$é modyfikowana genetycznie”. Korzyéci i zagrozenia”. W debacie uczestniczyli: prof.
dr hab. Magdalena Fikus (PAN, Warszawa), prof. dr hab. Wlodzimierz Grajek (AR, Poznan),
prof. dr hab. Stefan Malepszy (SGGW, Warszawa) i prof. dr hab. Tomasz Twardowski (PAN,
Poznan). Moderatorem dyskusji byfa prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska. W debacie
wzieto udziat 100 os6b.

W dniu 17.12.2001 r. w Warszawie odbylo si¢ zebranie ZG PTTZ, na ktérym podsumo-
wano dziatalno$¢ Towarzystwa w 2001 r. i okre$lono plany na rok 2002.
PTTZ zostalo przyjete do European Federation for the Sciences and Technology of Lipids.
Czlonkiem Zarzadu zostat prof. dr hab. Krzysztof Krygier, v-prezes PTTZ. Obszerniejszy ko-
munikat dot. tej sprawy zamieszczamy w tym numerze ,,Zywno§ci”.

INFORMACIJE BIEZACE

Oddziat Matopolski
W ostatnim kwartale odbyty si¢ nastgpujace zebrania naukowe:
e Prof. dr hab. Pawet Pisulewski: Transformacja gospodarcza a stan zdrowia populacji pol-
skiej w latach 1999-2000 (24.10.2001 r.).
o Dr hab. Elzbieta Pisulewska: Soja — mozliwosci wykorzystania w Zywieniu czlowieka
(14.11.2001 r.).
e  DrPawetl Zagrodzki: Selen w pozywieniu (11.12.2001 r.).
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Oddziat Warszawski
W dniach 19-20.11.2001 r. odbyla si¢ Konferencja Naukowa nt.: ,,Analiza ryzyka zdro-

wotnego zywnosci — czynniki zywieniowe”. Sprawozdanie z tej Konferencji publikujemy w
tym numerze ,,Zywnosci”.

Z CENTTRALNEJ KOMISIT KWALIFIKACYJNEJ

W okresie od 15 wrzeénia 30 listopada 2001 r. Sekcja Nauk Rolniczych i Le$nych w za-
kresie nauki o zywnosci zatwierdzila nadanie stopnia dr habilitowanego:
Dr Janowi Kirylukowi, AR Poznan 26 .XI. 2001

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH
KONGRESOW I KONFERENCJI NAUKOWYCH

2002

21-22  Lichei/Konin = Sacharydy i syntetyki stodzace, Konferencja naukowo—promocyjna,
PIDZ, Tel/fax +63 249 13 72; www.idz.com.pl

Marzec

05-07 DEN HAAG = Functional Foods 2002, tel. F. Agnus +44 1372-376761, fax +44 1372-
386228, e-mail: fangus@lfra.co.uk; www.lfra.co.uk

05-07 Den Haag = Functional Foods - Fiona Angus, Fax +44 1372 386 228

21-24 ISTANBUL = Foodtech Istanbul 2002, Tel. +31-30-295-5777, e-mail:
foodtech.istanbul@jaarbeursutrecht.nl, www jaarbeursutrecht.nl

Kwiecien

14-17 2002 BARCELONA = World Oleochemical Conference. Tel.: 217-359-2344, fax 217-
351-8091, www.aocs.org/meetings .

14-17 PESSAC/ Blordeaux = 8th Meeting on Supercritical Fluids. ENSCPB, F. Brionne
e-mail brionne@ensic.inpl-nancy . fr .

18-20 SALAMANCA = Dietary Phytochemicals and Human Health.
e-mail: phytochem@gugu.usal.es, www.usal.es/phytochem/netsymposium.html

24-30 DUSSELDORF = Interpack 2002: 16th International Trade Fair for Packaging Machi-
nery, Packaging, and Confectionery Machinery. Fax 312-781-5188,
¢-mail info@mdna.com, www.mdna.com
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Maj

14-16 POLANICA = Ziemniak spozywczy i przemyslowy oraz jego przetwarzanie —
Perspektywy ekologicznej produkcji ziemniaka w Polsce PTTZ Sekcja Technolo-
gii Weglowodandw, prof. W. Leszcezynski AR, 50-375 WROCLAW, ul. Norwida
25.

14-16 GENEWA = 5th Vitafoods Intnl Trade & Conference - WWW.vitafoods.co.uk

21-24 MOSKWA = 4th Intl Exhibition for Food Processing and Packaging Machinery and
Materials. e-mail alex.hogg@ite-exhibitions.com.

27-29 EDINBURGH = 7th Vahouny Symposium on Dietary Fiber in Health and Disease.
Fax 703-893-8350, e-mail clinreview@erols.com.

28-30 WARSZAWA = Food Ingredients Central & Eastern Europe, PIDZ. Tel/fax +63
249 13 72; www.idz.com.pl

Czerwiec

03-06 KOLDING: Intl' Dairy Federation Symposium on New Developments in Technology
of Fermented Milks. e-mail L..Bjerre.Knudsen@arlafoods, srs@mejeri.dk, cbro-
oks@fil-idf.org, inyernet www.fmp2002.dk.

7 WROCLAW = Wykorzystanie drozdzy w przetworstwie zywnosci — tradycja i
przysztosé, fax (+71) 320 52 73; e-mail: bfoszcz@eozi.ar.wroc.pl

11-14 KRAKOW = X International Starch Convention, Polskie Towarzystwo Technolo-
géw Zywnosci, Oddzial Malopolski

07-12 TOULOUSE = ICOM: Int'l. Congress on Membranes and Membrane Processes. M-H
Gulli, e-mail icom@lgc.ups-tlse.fr, www.ems.cict.fr.

22-26  YORK = 8the Int'l Working Conference on Stored Product Protection.
e-mail iwcspp@icscs.co.uk intwernet, www.york.icscs.co.uk/iwcspp2002.

Sierpien

28-30 OLSZTYN = Food Safety - chellenge for processing of food of plant originn: Eu-
rofoodtox V +Centre of Exelence in Food and Healt - IRZiB=AF PAN, 10-747
Olsztyn, Tuwima 10.

Wrzesien

17-19  PARIS = Health Ingredients Europe — M. Bos, Fax ++31 346 573811,
e-mail: ahofman@ubminternational.com, internet www.fi-events.com/hi.

2003
Marzec
07-11 MONTPELLIER =: 9th Int’l Congress on Engineering and Food (ICEF'9). Fax +33-1-
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ZYWNOSC 4(29), 2001

Informacja dla Autoréw

Pragniemy przekaza¢ Panstwu podstawowe informacje, ktére powinny utatwi¢ prace re-

dakcji i ujednolici¢ wymagania wobec nadsytanych materiatow.

2.

3.

10.

11.
12.

13.

14,

Bedziemy na naszych famach zamieszcza¢ zaréwno oryginalne prace naukowe, jak i arty-
kuty przegladowe, ktore bedg miaty scisty zwiazek z problematykg zywnosci.

Planujemy rowniez zamieszczac recenzje podrecznikow i monografii naukowych, oméwie-
nia z naukowych czasopism zagranicznych, sprawozdania z konferencji naukowych itp.
Prace prosimy nadsyta¢ na dyskietce wraz z wydrukowanymi 2 egzemplarzami (format A4,
maksymalnie 30 wierszy na stronie, 60 znakdw w wierszu).

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

Na pierwszgj stronie nadestanej pracy (1/3 od gory pierwszej strorty nalezy zostawic¢ wolng,
co jest potrzebne na uwagi wydawniczo-techniczne) nalezy podac: petne imie i nazwisko
Autora(éw), tytut pracy, nazwe i adres instytucji zatrudniajacej Autora(dw), tytut naukowy.
Publikacja winna stanowi¢ zwigzlg, dobrze zdefiniowana prace badawczg, a wyniki nalezy
przedstawi¢ w sposob mozliwie syntetyczny (dotyczy oryginalnych prac naukowych).

Do pracy nalezy dotgczy¢ streszczenia w jezyku polskim i w jezyku angielskim. Streszcze-
nia powinny zawieraé: imie i nazwisko Autora(ow), tytut pracy i tres¢ — maksymalnie 10
wierszy.

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

Literatura powinna by¢ cytowana ze zrédet oryginalnych. Spis literatury winien by¢ utozony
w porzadku alfabetycznym nazwisk autoréw. Kazda pozycja powinna zawiera¢ kolejno:
liczbe porzadkowa, nazwisko i pierwszg litere imienia autora{éw), tytut pracy, tytut czasopi-
sma, tom, rok, strona poczatkowa. Pozycje ksigzkowe powinny zawiera¢: nazwisko i pierw-
szg litere imienia autora(éw), tytut, nazwe wydawnictwa, miejsce i rok wydania, tom. Infor-
macje zamieszczone w alfabecie nietacinskim nalezy podawac w transliteracji polskiej. Spis
literatury nie powinien zawiera¢ wiecej niz 30 najwazniejszych pozycji.

Tabele i rysunki winny by¢ umieszczone na oddzielnych stronach. Rysunki powinny by¢
wykonane na kalce tuszem lub wydrukowane na drukarce laserowej. Kazdy rysunek powi-
nien by¢ numerowany kolejno na odwrocie otéwkiem, nalezy rowniez podawa¢ nazwisko
Autora i tytut pracy, w celu tatwiejszej identyfikacji. Podpisy rysunkoéw i tytuty tabel oraz
objasnienia w tabelach i rysunkach nalezy poda¢ w jezykach polskim i angielskim.
Rysunki wykonane za pomocg komputera prosimy dotaczy¢ na dyskietce w formacie TIF
lub WMF.

Materiatem ilustracyjnym moga by¢ rowniez fotografie, wytacznie czarnobiate.

Korekte prac wykonuje na ogdt redakcja na podstawie maszynopisu pracy zakwalifikowanej
do druku, uwzgledniajac uwagi recenzenta i wymagania redakeji. W przypadku daleko ida-
cych zmian, prace bedg przesytane Autorom.

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

Materiaty przestane do redakcji nie beda zwracane Autorom.
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Szanowni Panstwo,

uprzejmie informujemy, ze przyjmujemy zamoOwienia na prenumerate naszego kwartal-
nika, zarowno Czytelnikow indywidualnych, jak i od instytucji, co powinno Panstwu
zapewnic biezace otrzymywanie kolejnych wydawanych przez nas numeréw.

ZamoOwienia na prenumerate, jak i na poszczegdlne numery prosimy kierowa¢ na
adres:

Wydawnictwo Naukowe PTTZ
31-425 Krakow, Al. 29 Listopada 46
Nr konta: Deutsche Bank 24 Oddz. w Krakowie

19101048-91444-27016-1101



