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OD REDAKCJI

Szanowni Panstwo,

przekazujemy do rak naszych Czytelnikow 3 (48) numer kwartalnika Zywno$¢, w kto-
rym publikujemy kilkanascie interesujacych artykuléw naukowych. Od biezacego nu-
meru rozszerzamy przeglad polskiego prawa zywnos$ciowego o unijne akty prawne.
Zawarto$¢ czasopisma wzbogaca material informacyjny dotyczacy dzialalno$ci Pol-
skiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci.

Wobec naptywajacych nadal do Redakcji pytan naszych Autorow ponawiamy
wyijasnienie, ze kwartalnik Zywno$é znajduje si¢ na licie czasopism punktowanych
Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego. Wedtug informacji zawartych na stronie
www.mnisw.gov.pl opublikowanie artykulu naukowego na naszych tamach upowaznia
do przyznania 4 punktéw. Szczegotowe dane adresowe, ktdére moga pomdc Panstwu
w odszukaniu informacji zwiazanych z punktacja czasopism naukowych zamieszcza-
my w Technologu Zywnosci, takze w biezacym numerze kwartalnika.

Ponownie informujemy, ze Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci jest
organizacjq poZytku publicznego, co umozliwia osobom prywatnym przekazanie 1%
naleznego podatku dochodowego za dany rok rozliczeniowy na rzecz naszego stowa-
rzyszenia. Zach¢camy Panstwa do wspierania dzialalnosci Towarzystwa i uprzejmie
prosimy o wptaty odpisu podatkowego za rok 2006 na konto PTTZ nr: 65 1020 1156
0000 7202 0008 6439. Adres: Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci, ul. No-
woursynowska 166, 02-787 Warszawa.

Krakow, wrzesien 2006 r.

Redaktor Naczelny

T U‘N‘;
]

Tadeusz Sikora




KOMUNIKAT

WETERYNARIA 2006 — O LECZNICTWIE
I BEZPIECZENSTWIE ZYWNOSCI

Targi Lecznictwa Weterynaryjnego i Nadzoru nad Bezpieczenstwem Zywnosci
»Weterynaria 2006 odbeda si¢ 30 listopada-2 grudnia 2006 w Patacu Kultury i Nauki
w Warszawie. Patronat nad impreza objgta Krajowa Izba Lekarsko-Weterynaryjna
zrzeszajaca wszystkich lekarzy weterynarii w Polsce. Projekt powstaje przy wspotpra-
cy merytorycznej Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci oraz Stowarzysze-
nia Producentow i1 Importerow Lekéw Weterynaryjnych POLPROWET. Imprezg przy-
gotowuja Migdzynarodowe Targi Polska.

Idea targow jest stworzenie platformy taczacej cele biznesowe z prezentacja i po-
pularyzacja najnowszych osiagni¢¢ nauki obejmujacych weterynari¢ i bezpieczenstwo
zywnosci. Podczas imprezy zostanie zaprezentowana bogata oferta rynkowa: produ-
centow 1 dystrybutorow lekoéw oraz sprzetu medycznego, laboratoriow weterynaryj-
nych oraz firm oferujacych akcesoria i aparaturg analityczna, a takze wyposazajacych
gabinety weterynaryjne. Wystawcy promowac beda takze: urzadzenia kontrolne oraz
aparatur¢ pomiarowo-kontrolna dla przemystu spozywczego. Bedzie mozna takze za-
pozna¢ si¢ z propozycjami: producentow i dystrybutoréw srodkoéw dezynfekcyjnych
oraz uzywanych do deratyzacji i dezynsekcji, a takze firm oferujacych odziez, obuwie
oraz akcesoria medyczne. Ponadto zaprezentuja si¢: przedsigbiorstwa projektowe
i wykonawcze obiektow dla weterynarii, firmy produkujace i dystrybuujace karmg,
odzywki, pasze oraz premiksy, a takze firmy consultingowe.

Swoje propozycje wystawcy przedstawia: wlascicielom oraz pracownikom gabi-
netow i klinik weterynaryjnych, reprezentantom samorzadowych stuzb nadzoru wete-
rynaryjnego oraz wojewodzkim i powiatowym lekarzom weterynarii, przedstawicielom
laboratoriéw i zaktadow higieny weterynaryjnej. Do odwiedzenia targdéw zostang takze
zaproszeni: producenci i technolodzy zywnosci, pracownicy dziatéw kontroli jakosci w
zaktadach produkcji zywnosci, a takze kadra naukowa szkot wyzszych oraz studenci
dziatoéw weterynaryjnych i technologii zywnosci.

Targom beda towarzyszy¢ interesujace merytorycznie seminaria i wyktady, ktore
poprowadza wybitni specjalisci. Pierwszy dzien zostanie poswigcony higienie i bezpie-
czenstwu zywnos$ci. Drugiego dnia tematyka dotyczy¢ bedzie duzych zwierzat. Trze-
ciego dnia z kolei zostana omowione niektore choroby psoéw i kotow.

Szczegdlowe informacje na temat Targdw Weterynaria 2006 oraz imprez towa-
rzyszacych znajduja si¢ w serwisie: www.targiweterynaria.pl.
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SYLWIA BONIN

ZASTOSOWANIE MIKROORGANIZMOW IMMOBILIZOWANYCH
W WINIARSTWIE

Streszczenie

Zastosowanie komorek immobilizowanych w fermentacji alkoholowej jest korzystne ze wzgledow
technologicznych i ekonomicznych, w poréwnaniu z klasycznymi technologiami z komérkami wolnymi.
W poréwnaniu z produkcja alkoholu przeznaczonego do celow chemicznych i opatowych, w winiarstwie
wazne jest, aby nosniki byly bezpieczne, odporne na alkohol i nie powodowaly zmian jakosci produktu,
a koncowa zawarto$¢ alkoholu wynosita co najmniej 11,5% obj. W artykule przedstawiono zagadnienia
dotyczace zastosowania immobilizacji w winiarstwie, gdzie mikroorganizmy unieruchomione wykorzy-
stywane sa: w ciaglej oraz okresowej, powtarzanej produkcji wina, we wtornej fermentacji (szampaniza-
cji), kontrolowanej fermentacji jablkowo-mlekowej i jabtkowo-alkoholowej oraz w celu poprawy jakosci
sensorycznej gotowych produktow.

Stowa kluczowe: immobilizacja, produkcja wina, enologia, technologie fermentacji

Wprowadzenie

W fermentacji alkoholowej zastosowanie immobilizacji ma miejsce gltownie
w produkcji etanolu konsumpcyjnego, chemicznego i opatowego oraz w browarnictwie
w przyspieszonym dojrzewaniu piwa i produkcji piwa bezalkoholowego. Sa to prace
zarowno w skali laboratoryjnej, a coraz czesciej, takze przemystowej. W winiarstwie
immobilizacja znalazta zastosowanie w ciaglej oraz okresowej, powtarzanej produkcji
wina, we wtornej fermentacji (szampanizacji), kontrolowanej fermentacji jabtkowo-
mlekowej i jabtkowo-alkoholowej oraz w celu poprawy jako$ci sensorycznej gotowych
produktow. Jednak w skali przemystowej drozdze immobilizowane wykorzystywane
sa jedynie w szampanizacji [13, 18].

Dr S. Bonin, Katedra Biotechnologii, Mikrobiologii i Oceny Zywnosci, Wydz. Technologii Zywnosci,
Szkota Gltowna Gospodarstwa Wiejskiego, ul. Nowoursynowska 159C, 02-776 Warszawa
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Zalety immobilizacji

Prowadzenie procesow z komoérkami immobilizowanymi wiaze si¢ z technolo-
gicznymi i ekonomicznymi korzySciami w porownaniu z tradycyjnymi procesami wy-
korzystujacymi komorki wolne. Do korzysci tych mozna zaliczy¢ [18]:

— wydhuzenie aktywnosci i stabilno$ci biokatalizatora, poniewaz no$nik moze dziataé¢
ochronnie w przypadku zmian pH, temperatury i sktadu podtoza,

— zwigkszenie gestosci komorek w przeliczeniu na jednostke objetosci fermentora,
co prowadzi do wyzszej produktywnosci, skrocenia czasu fermentacji oraz elimi-
nacji fazy namnazania si¢ komorek,

— lepsze wykorzystanie substratu, w zwiazku z czym proces przebiega z wyzsza wy-
dajnoscia,

— mozliwos$¢ prowadzenia procesow ciagltych,

— ograniczenie wystgpowanie zakazen mikrobiologicznych,

— obnizenie pracochtonnosci i kosztow procesu, poniewaz biokatalizator wykorzy-
stywany jest przez dtugi okres czasu.

Metody immobilizacji

W winiarstwie wykorzystywane sa mikroorganizmy immobilizowane na po-
wierzchni lub wewnatrz nosnika.

Unieruchamianie na powierzchni nosnika

Unieruchamianie na powierzchni no$nika wystepuje, gdy komorki wykazuja natu-
ralng zdolno$¢ przylegania do pewnych powierzchni lub innych organizmoéw, ewentu-
alnie czynia to po zastosowaniu odpowiedniego chemicznego czynnika wiazacego.
Jako nosniki w winiarstwie stosowane sa m.in.: skaty wulkaniczne (kissiris), szkto
porowate, pochodne celulozy, gluten, jak rowniez owoce. W metodzie tej mikroorgani-
zmy unieruchamiane sa na zasadzie adsorpcji lub adhezji. Podstawa immobilizacji jest
oddzialywanie migdzy nos$nikiem a komorka dzigki tworzeniu wigzan: van der Waalsa,
jonowych, kowalencyjnych, hydrofobowych lub tez dzigki ich kombinacji (rys. 1 A).
Uwaza sig, ze w przypadku drozdzy kluczowa role w wiazaniu odgrywaja oddziatywa-
nia jonowe migdzy nosnikiem o duzej gestosci tadunkow dodatnich a licznymi ujem-
nymi tadunkami na $cianie komodrkowej [8]. Liczba komoérek immobilizowanych na
no$niku zalezy od rodzaju nosnika [15], natomiast wydajno$¢ adsorpcji zalezy od za-
stosowanych mikroorganizméw, ich wieku, metabolizmu i cech srodowiska [16].
Zmiany sktadu pozywki podczas fermentacji obnizaja stopien adsorpcji komoérek. Po-
nadto moze zachodzi¢ czg$ciowe uwalnianie komorek, ktore zalezy gltéwnie od szyb-
kosci przeptywu fazy ptynnej, turbulencji wokot powierzchni nosnika oraz od autolizy
komorek nizszych warstw [13]. W przypadku unieruchamiania drozdzy na powierzchni
no$nika zalecane jest uzywanie materiatu makroporowatego, o srednicy porow co naj-
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mniej czterokrotnie wigkszej niz $rednica komorek. Taka porowato$¢ zapewnia nor-
malny cykl zyciowy drozdzy - paczkowanie [16].

A2 A3

N00e

et fff;&'%

DI

Wiazanie kowalencyjne
Covalent binding

OOOO
I T N

Adsorpcja na powierzchni
Adsorption on a surface

(el

Wiazanie elektrostatyczne
Electrostatic binding

B3

OOOOOOOOOOO

Mikrokapsutkowanie

Putapkowanie w Unieruchamianie wewnatrz
porowatym nosniku membran
Entrapment within Microencapsulation Immobilization between
porous matrix membranes

Rys. 1. Metody unieruchamiania komoérek: A. Unieruchamianie na powierzchni nosnika, B. Unierucha-
mianie wewnatrz nos$nika [18].

Fig.1. Methods of cell’s immobilization: A. Immobilization on solid carrier, B. Immobilization within
a carrier [18].

Unieruchamianie wewngqtrz nosnika

Polega ono na ,,zamykaniu” komoérek w materiatach widknistych lub porowatych
— putapkowanie w kuleczkach zZelu, zamykanie wewnatrz membran polprzepuszczal-
nych (rys. 1 B). Jako no$niki najczgsciej stosowane sa: alginiany, k-karagenian, chito-
zan, agar, pektyna. W przypadku putapkowania rozmieszczenie komorek w kuleczkach
jest ograniczone dyfuzja substratéw i tlenu przez warstwe zelu oraz wyzszym, inhibu-
jacym stezeniem etanolu w czesci centralnej. Powoduje to, ze drozdze tworza warstwe
w poblizu powierzchni nosnika, a w czesci srodkowej prawie nie wystepuja [13, 18].
Zamykanie drozdzy w zelach nie eliminuje przedostawania si¢ komoérek do fermento-
wanego podtoza. Zachodzi rowniez pegkanie kuleczek pod wpltywem CO, powstajacego
podczas fermentacji. W celu ograniczenia pgkania kuleczek oraz zapewnienia maksy-
malnej zywotno$ci immobilizowanych drozdzy nalezy dobra¢ odpowiednig liczbg ko-
morek w zalezno$ci od porowatosci zelu i wielkos$ci kuleczek. Ponadto celem ograni-
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czenia ucieczki komorek z kuleczek prowadzi si¢ utwardzanie, np. zelatyny - modyfi-
kowang skrobia [1]. Innym rozwigzaniem jest tworzenie plaszcza z alginianu wapnia,
ktory ochrania kuleczki alginianowe z zamknigtymi w $rodku komorkami drozdzy.
Dzigki temu komorki, ktore wydostaja si¢ z zelu zatrzymuja si¢ w wolnej warstwie
migdzy kuleczka a plaszczem [11, 30]. Wykorzystywane najczgéciej w fermentacji
etanolowej zele alginianowe sg w niewielkim stopniu przydatne do fermentacji winiar-
skiej, poniewaz w kwasnym §rodowisku wina traca swe wiasciwosci mechaniczne,
a przy dtuzszym uzyciu moga ulegac¢ destrukcji. Stabilnos¢ alginianu wapnia jest obni-
zana przez zwiazki majace wysokie powinowactwo do jonow Ca®’. Sa to kwasy: wi-
nowy, fosforowy(V), cytrynowy i ich sole oraz jony Na', K, NH,", a takze zwiazki
chelatujace. Wtasciwosci te uniemozliwiaja powtoérne wykorzystanie nosnikow, stad
ich zastosowanie jest nieekonomiczne [25]. Stwierdzono réwniez negatywny wpltyw
alginianu na wlasciwos$ci sensoryczne otrzymywanego wina [4]. Bardziej wytrzymate
w $rodowisku wina i nieoddzialujace negatywnie na jako$¢ produktu sa zele pektyno-
we [23].

Zastosowanie immobilizacji w winiarstwie

Fermentacja okresowa, powtarzana i fermentacja ciqgta

W fermentacji winiarskiej drozdze immobilizowane wykorzystywane sa zar6wno
w procesach okresowych, powtarzanych, jak i w fermentacjach ciagtych. Prowadzone
prace dotycza doboru nosnikow, warunkow procesu i ich wptywu na cechy wina.

W procesach okresowych, powtarzanych no$nik z unieruchomionymi drozdzami
po zakonczeniu fermentacji periodycznej jest przemywany 2-, 3-krotnie roztworem
glukozy lub moszczem, a nastgpnie wykorzystywany w kolejnej fermentacji. Stwarza
to komoérkom korzystniejsze warunki w porownaniu z procesem ciaglym, stad takie
drozdze wykazuja aktywno$¢ fermentacyjna przez dhugi okres, np.: drozdze immobili-
zowane na wysuszonych rodzynkach przez ponad 4 miesiace [29], na kawatkach pigwy
— w 40-okresowych fermentacjach, ktorych taczny czas wynosit 8 miesigcy [21],
a unieruchomione na delignifikowanej celulozie — w 55 kolejnych fermentacjach [6].
W cytowanych pracach uzyskiwano wytrawne wina gronowe, przy czym w kolejnych
fermentacjach stopniowo obnizano temp. z 30 do 0°C. W catym zakresie temperatury
produktywno$¢ byta wyzsza, a fermentacja zachodzita szybciej w porownaniu
z procesem prowadzonym przy uzyciu komoérek wolnych, ponadto wino charakteryzo-
wato si¢ delikatnym aromatem.

Fermentacj¢ ciaglta moszczu gronowego ze stopniowym obnizaniem temp. z 30
do 5°C prowadzono z zastosowaniem drozdzy psychrofilnych unieruchomionych na
kawatkach jabtek [19] oraz na kawatkach pigwy [22]. W pierwszym przypadku proces
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trwal 95 dni, w drugim — 46 dni, a uzyskiwane wina charakteryzowaly si¢ dobra jako-
$cia.

Do unieruchamiania drozdzy stosowany jest rowniez nieorganiczny nosnik o na-
zwie kissiris. Jest to porowaty, wulkaniczny mineral pochodzacy z wysp greckich,
ktory sktada sig¢ z ok. 70% SiO,, 13% Al,O; oraz innych tlenkow. Drozdze unierucho-
mione na tym nosniku wykorzystano w trwajacej 75 dni ciaglej fermentacji moszczu
gronowego, ze stopniowym obnizaniem temp. z 27 do 5°C. Produkcja etanolu byta
wyzsza w porownaniu z fermentacja klasyczna, przyktadowo w temp. 7°C wzrost byt
13-krotny [3]. W dalszych badaniach stwierdzono, ze drozdze immobilizowane na
kissiris wykazuja aktywnos$¢ fermentacyjna przez ponad 2,5 roku. W tym okresie unie-
ruchomione drozdze wykorzystywano w powtarzanych, okresowych fermentacjach,
a takze w trwajacej 64 dni fermentacji ciaglej. Temp. fermentacji wynosita 30°C, na-
tomiast pomigdzy poszczegdlnymi fermentacjami no$nik wraz z unieruchomionymi
komorkami przechowywano w temp. 0°C, w roztworze rozcienczonego moszczu. Zda-
niem autoréow dtugotrwata stabilno$¢ drozdzy wynikata z biokatalitycznej, ochronnej
wiasciwosci kissiris [2].

Nosnikiem podobnym strukturalnie do kissiris jest szkto piankowe. Drozdze unie-
ruchomione na szkle piankowym wykorzystywano w 3,5-miesigczne;j ciagtej produkcji
wina jabtkowego. Proces fermentacji ciaglej prowadzono przy uzyciu dwoch szczepow
drozdzy odpornych na stosunkowo wysokie st¢zenie etanolu i cukru. Fermentacji pod-
dawano nastawy zawierajace ok. 320 g/cm’ cukrow ogdtem. W zaleznosci od czasu
pracy fermentora uzyskiwano ok. 13-17% obj. alkoholu [9].

W fermentacjach ciagtych drozdze sa narazone przez caty czas trwania procesu na
niekorzystne dzialanie etanolu, ubocznych produktow fermentacji i beztlenowego $ro-
dowiska. W przypadku dtugotrwalej fermentacji nastawow wysokocukrowych stwier-
dzono, ze drozdze wyizolowane z nos$nika po zakonczeniu pracy fermentora charakte-
ryzowaly sig zréoznicowanymi ksztaltami, a w przypadku niektorych komorek rowniez
zmieniong struktura wewnatrzkomorkowa [10].

Nalezy ponadto zwrdci¢ uwagg, ze zastosowany do immobilizacji drozdzy no$nik
wplywa na ilo$¢ otrzymywanego alkoholu i produktywno$¢ procesu. Podczas fermen-
tacji ciaglej prowadzonej w tych samych warunkach, z wykorzystaniem drozdzy unie-
ruchomionych na kissiris, tlenku glinu i putapkowanych w alginianie stwierdzono, ze
najwyzsza zawartoscia etanolu i produktywnoscia charakteryzowata si¢ fermentacja
z komoérkami putapkowanymi w alginianie, a najnizsza — z unieruchomionymi na tlen-
ku glinu. Prawdopodobnie byto to zwiazane z ochronnym dla drozdzy mikrosrodowi-
skiem wewnatrz kuleczek, poniewaz proces prowadzono w temp. 7°C, a szczep droz-
dzy byt wyizolowany z winogron [5]. Podczas fermentacji przebiegajacych z wykorzy-
staniem drozdzy unieruchomionych na kawatkach jabtek, gruszek i pigwy najwyzsza
produktywnos$¢ uzyskano w przypadku jabtek, a najnizsza — gruszek [20].
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Waznym wyznacznikiem jako$ci win jest sktad produktow ubocznych fermenta-
cji. Jest on rozny w zalezno$ci od tego, czy proces prowadzony jest z komorkami wol-
nymi, czy immobilizowanymi, a w tym ostatnim przypadku zalezy réwniez od rodzaju
uzytego nos$nika. W winie produkowanym z drozdzami unieruchomionymi na réznych
no$nikach stwierdzano wyzsze ilo$ci octanu etylu w poréownaniu z fermentacja okre-
sowa z komorkami wolnymi [4, 6, 7]. W przypadku zastosowania kissiris, tlenku glinu
i alginianu obserwowano mniejsze zawarto$ci n-propanolu, alkoholu amylowego
i alkoholu izobutylowego w poréwnaniu z fermentacja z komoérkami wolnymi [4].
W przypadku za$ unieruchomienia drozdzy na kuleczkach glutenu i na delignifikowa-
nej celulozie nie zaobserwowano réznic w ilosci alkoholi wyzszych w poréwnaniu
z procesem tradycyjnym [6, 7]. Szczegblnie duze réznice w sktadzie produktow ubocz-
nych stwierdzano w winach produkowanych z wykorzystaniem drozdzy immobilizo-
wanych na owocach (jabtka, gruszki, pigwa). Przy czym sktad win byt inny w przy-
padku zastosowania tego samego nosnika w procesie okresowym i ciaglym. Stwier-
dzono ponadto, ze no$niki nadaly winom owocowy aromat i korzystny smak, przy
czym najlepszymi cechami jakoSciowymi odznaczaly si¢ wina produkowane
z drozdzami immobilizowanymi na jabtkach [20, 21, 22].

Fermentacja wtorna (szampanizacja)

Drozdze putapkowane znalazly zastosowanie w szampanizacji win metoda butel-
kowa ze wzgledu na zdolno$¢ do bardzo dobrej sedymentacji (remuage) i tatwos¢ od-
dzielenia po zakonczeniu fermentacji (degorgage). W procesie szampanizacji wazne
jest, aby drozdze unieruchomione w no$niku nie wydostawaly si¢ na zewnatrz, stad
czesto stosuje sig kuleczki pokryte dodatkowa warstwa alginianu. Dzigki temu liczba
uwalnianych komorek ulega zmniejszeniu w porownaniu z putapkowaniem w samym
alginianie wapnia. Produkty otrzymywane przy uzyciu drozdzy putapkowanych sa
bardziej klarowne, charakteryzuja si¢ delikatniejszym perleniem i brakiem zmian
w sktadzie chemicznym w porownaniu z produktami otrzymywanymi metoda trady-
cyjna, a produkcja CO, przebiega szybciej niz w procesie klasycznym [11, 30]. Zda-
niem innych autorow wtorna fermentacja z drozdzami immobilizowanymi jest dluzsza,
ale wykorzystanie substratow efektywniejsze. Powstajacy powoli CO, nie niszczy sta-
bilnosci immobilizowanego systemu. Wolniejszy przebieg wtornej fermentacji jest
istotny takze pod wzgledem fizykochemicznym, poniewaz wiazanie CO, z rodnikami
substancji organicznych jest trwalsze [26].

Fermentacja jabtkowo-mlekowa i jabtkowo-alkoholowa

Fermentacja jabtkowo-mlekowa jest procesem wtdrnym i polega na przeksztalce-
niu przez bakterie mlekowe, gldwnie z rodzaju Oenococcus, Lactobacillus, kwasu L-
jabtkowego do L-mlekowego i CO,. W procesie tym powstaja takze inne produkty
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uboczne, np. aldehyd octowy, diacetyl, octan etylu, alkohole wyzsze. W konsekwencji
kwasowos$¢ ogolna ulega obnizeniu, a wlasciwoS$ci sensoryczne i stabilno$¢ biologicz-
na wina polepszaja si¢ [24]. Prowadzenie fermentacji jabtkowo-mlekowej z komodrka-
mi wolnymi jest utrudnione, poniewaz bakterie sa wrazliwe na warunki panujace
w winie, do ktorych zalicza si¢ m.in. SO,, etanol, polifenole, cukry resztkowe, niskie
pH, niska temperature i obecno$¢ bakteriofagow. W przypadku zastosowania komorek
immobilizowanych mikrosrodowisko nos$nika dziata na komorki ochronnie [18].

W prowadzonych badaniach bakterie Leuconostoc oenos bylty unieruchamiane
w szescianach z poliakrylamidu, karagenianu i kuleczkach alginianu, ktore umieszcza-
no w reaktorach kolumnowych lub w reaktorach z mieszaniem. Czas przeptywu wina
przez urzadzenie wynosit kilka godzin i byt rtOwnowazny z czasem trwania fermentacji
jabtkowo-mlekowej, natomiast proces tradycyjny trwa kilka dni lub tygodni [13].
W fermentacji jabtkowo-mlekowej win czerwonych, w systemie potciagtym wykorzy-
stano takze bakterie Oenococcus oeni unieruchomione na celulozowych gabkach.
W ciagu 24 godz. obserwowano przeksztalcenie okoto potowy zawartego w winie
kwasu jabtkowego. Bakterie wykazywaty zdolnos$ci fermentacyjne takze po 21 dniach
przechowywania nosnika w temp. 4°C [24]. Ponadto nie stwierdzono r6znic aktywno-
$ci fermentacyjnej bakterii w zalezno$ci od sposobu immobilizacji. Zar6wno bakterie
Lactobacillus casei unieruchomione w kuleczkach pektynianu wapnia, jak i na po-
wierzchni kuleczek modyfikowanego chitozanu, wykazywaly o potowe wigksza zdol-
no$¢ rozktadu kwasu jabtkowego zawartego w winie Chardonnay w poréwnaniu
z komoérkami wolnymi. Ponadto komorki immobilizowane w pektynianie charaktery-
zowaly si¢ dobra stabilno$cia fermentacyjna po 6 miesiacach przechowywania, a na
powierzchni chitozanu po 2 miesiacach. Nie podano jednak warunkow przechowywa-
nia unieruchomionych bakterii [17].

Zdolnos¢ przeksztatcania kwasu jablkowego maja takze drozdze Schizosaccha-
romyces pombe 1 niektore szczepy z rodzaju Saccharomyces. Jednak przemiany bio-
chemiczne sg inne niz bakterii i zachodzi fermentacja jabtkowo-etanolowa. Drozdze S.
pombe putapkowane w kuleczkach o podwdjnej warstwie alginianiu zastosowano do
ciagtego odkwaszania moszczu gronowego. Proces prowadzono przez 6 tygodni i w
tym okresie drozdze wykazywaly wysoka aktywno$¢ rozktadu kwasu jabtkowego [18].

Ko-immobilizacja

Zaleta technologii z zastosowaniem komorek immobilizowanych jest mozliwosé¢
ko-immobilizacji réznych rodzajéw mikroorganizméw, co umozliwia przeprowadzenie
dwoch rodzajow fermentacji w jednym zintegrowanym systemie. W przemysle winiar-
skim ko-immobilizacja znalazta zastosowanie w produkcji cydru. W klasycznej tech-
nologii fermentacja zachodzi pod wptywem mikroorganizméw obecnych na skorkach
jabtek. Przez pierwsze 2-3 tygodnie ma miejsce fermentacja alkoholowa, a nastgpnie
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przeksztatcenie kwasu jabtkowego w mlekowy, czyli proces dojrzewania, ktory trwa
do 8 tygodni. W przypadku fermentacji spontanicznej uzyskuje si¢ czgsto produkt
o roéznej jakosci. Zastosowanie ko-immobilizacji pozwala na znaczne skrocenie czasu
produkcji cydru i otrzymywanie napoju o wyrownanych cechach sensorycznych [18,
27].

W  okresowej produkcji cydru zastosowano ko-immobilizacj¢ na gabko-
podobnym materiale celulozowym. W pierwszym etapie prowadzono fermentacj¢ przy
uzyciu unieruchomionych drozdzy Saccharomyces cerevisiae, a nastgpnie dodawano
zawiesing komorek bakterii Lactobacillus plantarum, ktore osadzaly si¢ na zawieraja-
cym juz drozdze nosniku. Stwierdzono, ze na jako$¢ otrzymywanego produktu wpty-
wal czas od rozpoczgcia fermentacji, w ktorym stosowano dodatek bakterii. Produkcja
cydru, tacznie z dojrzewaniem, trwala cztery tygodnie, a napdj zawieral wigcej etanolu
w porownaniu z fermentacja klasyczna i odznaczat si¢ wysoka jakoscia sensoryczna
[28]. Produkcj¢ cydru mozna takze prowadzi¢ w sposob ciaglty. W tym celu wykorzy-
stano ko-immobilizowane w alginianie drozdze Saccharomyces bayanus wraz z bakte-
riami Leuconostoc oenos. Fermentacja zachodzita w ciagu kilku godzin, a w zaleznosci
od tempa przeptywu uzyskiwano cydr o stosunkowo wysokim stgzeniu cukru lub wy-
trawny. W produkcie otrzymywanym metoda ciagla stwierdzono zmniejszenie zawar-
tosci octanu izoamylu i alkoholi wyzszych oraz zwigkszenie zawartosci diacetylu
i aldehydu octowego w poréwnaniu z cydrem otrzymywanym w sposob tradycyjny,
jednak smak napoju byt zadowalajacy [27].

Poprawa jakoSci sensorycznej wina

Unieruchomione mikroorganizmy stosuje si¢ rowniez w celu poprawy smaku
i zapachu wina. W ostatnich latach stwierdzono, ze drozdze Candida stellata odgrywa-
ja pozytywna role w ksztaltowaniu cech jakosciowych tego napoju. Wykazano mozli-
wo$¢ zastosowania tych drozdzy, unieruchomionych w alginianie, w ciaglej pre-
fermentacji moszczu gronowego, ktory nastgpnie poddawano okresowej fermentacji
z wolnymi komoérkami Saccharomyces cerevisiae. W efekcie uzyskano wina wysokiej
jakosci, ktore nie zawieraty zadnych cukréw resztkowych, natomiast roznity si¢ skta-
dem produktow ubocznych w zalezno$ci od tempa przeptywu moszczu przez kolumng
z komorkami Candida [12]. W prowadzonym, w skali pottechnicznej, procesie do fer-
mentacji moszczu gronowego przez pierwsze 3 dni stosowano unieruchomione w algi-
nianie komorki Candida stellata, nastgpnie za$ dodawano drozdze Saccharomyces
cerevisiae. Otrzymano wino o pozytywnym i interesujacym profilu, ktére, w poréwna-
niu z fermentacja bez C. stellata, charakteryzowalo si¢ wyzsza zawarto$cia glicerolu,
kwasu bursztynowego, aldehydu octowego i octanu etylu, a nizsza alkoholi wyzszych
[14].
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Podsumowanie

W pracach dotyczacych wykorzystania mikroorganizméw immobilizowanych
w winiarstwie drobnoustroje sa unieruchamiane na ré6znych no$nikach. We wszystkich
procesach z zastosowaniem immobilizacji dobry nosnik powinien charakteryzowac si¢
obojetnoscia w stosunku do unieruchamianych mikroorganizméw, duza zdolnoscia
zatrzymywania komorek, zapewnia¢ wlasciwa dyfuzje substratu i produktu oraz wyso-
ka zywotnos$¢ i stabilno$¢ operacyjna immobilizowanych biokatalizatorow przez diugi
czas. Ponadto powinna cechowa¢ go wysoka mechaniczna, chemiczna, biologiczna
i termiczna stabilno$¢, niska cena, tatwa dostepno$¢, mozliwos¢ regeneracji i kilka-
krotnego uzycia oraz mozliwos¢ zastosowania w skali przemystowej. W winiarstwie
oprocz powyzszych cech bardzo wazne jest, aby nosniki byly bezpieczne, odporne na
alkohol i nie powodowaly zmian jakos$ci produktu. Ponadto koncowa zawarto$¢ alko-
holu w winie powinna wynosi¢ co najmniej 11,5 % obj. [6, 18].
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APPLICATION OF IMMOBILIZED MICROORGANISMS IN WINE-MAKING
Summary

Cell immobilization in alcoholic fermentation is a very beneficial due to its attractive technical and
economic advantages compared to the conventional free cell system. However, the wine-making com-
pared to fuel or chemical alcohol production has some additional prerequisites: a final alcohol content
should be at least 11.5% v/v, the carrier must be food grade purity and must not affect product quality.
This review describes issues concerning cell immobilization in wine-making, where immobilized micro-
organisms are used: repeated batch fermentation, continuous fermentation, production of sparkling wine
("champanois"), malolactic fermentation, cider-making and improvement of wine quality.

Key words: immobilization, wine-making, oenology, fermentation technology
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BIOTOKSYNY MORSKIE - WYSTEPOWANIE I METODY ANALIZY

Streszczenie

W pracy scharakteryzowano 5 grup biotoksyn morskich wystepujacych w malzach blaszkoskrzelnych
(dwuskorupkowych) mogacych by¢ przyczyna zatrué¢ po ich spozyciu. Naleza do nich toksyny paralizuja-
ce -PSP, wywolujace biegunke - DSP i AZP, zaburzenia nerwowe - NSP i zaburzenia pamigci - ASP.
Spozywanie matz, ostryg i omutkéw staje si¢ w Polsce coraz popularniejsze, a wige i prawdopodobien-
stwo zatru¢ po spozyciu malz wzrasta. Wskazano zrodta toksyn morskich, metody ich wykrywania oraz
podstawowe akty prawne zwiazanie z hodowla, dystrybucja i nadzorem nad malzami przeznaczonymi do
konsumpcji przez ludzi.

Stowa kluczowe: matze dwuskorupkowe, plankton, toksyny morskie, zatrucia

Wprowadzenie

Mikroskopijne algi (plankton) sa w oceanach podstawowym zrodtem pozywienia
dla migczakow, takich jak: ostrygi, matze, przegrzebki czy tez omulki oraz dla larw
skorupiakow. Wsrod okoto 5000 istniejacych gatunkow alg morskich okoto 300 moze
wystepowaé w bardzo duzej ilosci, powodujac tzw. kwitnienie wody potaczone ze
zmiang zabarwienia powierzchni wod i to zar6wno stonych, jak i stodkich. Kwitnienie
wod nosi rowniez nazwe "red tides" czyli czerwony przyptyw, chociaz nie zawsze
wody zabarwiaja si¢ na czerwono. Wody zabarwiaja si¢ rowniez na kolor zotty, zielo-
ny, brazowy lub niebieski w zaleznosci od rodzaju planktonu, jego ilosci i glebokosci
na jakiej wystegpuje. Plankton moze wytworzy¢ zwiazki toksyczne dla ludzi, zwtaszcza
w czasie tzw. "kwitnienia wod" wytwarza si¢ szczegdlnie duzo réznorodnych toksyn
[7, 10]. W ostatnich latach czgstotliwos¢ wystgpowania kwitnienia alg znacznie si¢
zwigkszyla. Przyczyny tej ekspansji nie sa do konca poznane. Wydaje sig, ze wpltyw
zanieczyszczenia Srodowiska substancjami mineralnymi, $cieki przemystowe, podnie-
sienie si¢ temperatury wod przybrzeznych wplywa znacznie na okresowy i gwattowny
rozw0j jednokomorkowcow. Rowniez zmiany klimatyczne i zaktocenia hydrograficzne

Dr inz. M.-M. Michalski, Panstwowy Instytut Weterynaryjny — Panstwowy Instytut Badawczy, Al. Party-
zantow 57, 24-100 Putawy
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maja wptyw na ich rozwdj. Jednak okresow i miejsc wystgpowania nadmiernych ilosci
planktonu nie mozna dzisiaj przewidzie¢ [1, 14].

Termin ,,morskie biotoksyny” oznacza substancje toksyczne odktadajace si¢
w zywych matzach, zwlaszcza wskutek spozywania przez nie planktonu zawierajacego
toksyny. Substancje toksyczne przedostaja si¢ do organizmu migczakOw poprzez
plankton jako ich pozywienie i kumulowane sa w mig$niach i watrobotrzustce. Biotok-
syny morskie wytwarzane sa przez glony planktonowe, gdy wystapia korzystne wa-
runki do ich rozwoju tj. dostgpno$¢ substancji organicznej, dostgpnos¢ mikroelemen-
tow, O,/CO,, obecnos¢ swiatta, odpowiednia temperatura wody czy tez zmiana zasole-
nia spowodowana pradami morskimi. Glony przenoszone sa przez prady morskie do
miejsc bogatych w substancje odzywcze i w kierunku powierzchni, do §wiatta.

Coraz wigksza popularno$cia w naszym kraju ciesza si¢ tzw. ,,owoce morza”,
w tym matze blaszkoskrzelne (migczaki). W krajach, takich jak: Hiszpania, Francja,
Portugalia, USA czy Japonia owoce morza sa spozywane bardzo powszechnie, co wia-
ze sig ze zwigkszonym ryzykiem zatru¢ po spozycia malz zawierajacych biotoksyny.
Aby unikna¢ przedostania si¢ "skazonych" matz do obrotu stosuje sig szereg procedur
zabezpieczajacych, poczawszy od nadzoru nad obszarami produkcyjnymi po gotowy
produkt.

Nadzér nad obszarem produkcji polega na monitorowaniu obecnosci glonéw na
r6znych glebokosciach, okreslaniu gatunku i ilosci fitoplanktonu/glonéw oraz obecno-
$ci sktadnikow odzywczych (azotany(V), azotany(Ill), amoniak, fosforany(V), krze-
miany) w Srodowisku. Monitorowaniu podlega rowniez woda, ktéra bada si¢ na obec-
no$¢ metali, pestycydow, zwiazkow chloroorganicznych, dokonuje si¢ pomiaru tempe-
ratury i stopnia zasolenia, pH, oznacza si¢ zawarto$¢ tlenu rozpuszczonego w wodzie,
jej przejrzystos¢ itd. Kolejnymi etapami nadzoru jest oznaczanie obecnosci biotoksyn
w glonach, biotoksyn w migczakach i badania mikrobiologiczne obszaru produkcyjne-
go. Otrzymane dane pozwalaja dokona¢ klasyfikacji obszarow produkcyjnych, tzn.
dopuszczenie do zbioru matz i przekazanie do handlu Iub do zaktadéw oczyszczania,
gdzie toksyny sa wymywane z matz blaszkoskrzelnych (dwuskorupkowych) czysta
woda. Proces wymywania w zalezno$ci od rodzaju matzy i toksyny trwa od kilku dni
do kilkunastu tygodni.

Charakterystyka biotoksyn morskich

Gloéwne biotoksyny spotykane w migczakach (shellfish marine biotoxins) to: PSP
— paralizujace, NSP — neurotoksyny, ASP — anamnestyczne, DSP - wywotujaca bie-
gunki oraz AZA (kwas azaspirowy) wywolujacy biegunki.
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Toksyna paralityczna - PSP — (Paralitic Shellfish Poisoning)

Toksyny paralityczne sa najbardziej niebezpieczne dla czlowieka 1 stanowia duzy
problem w krajach, gdzie spozywanie matz jest powszechne. I to zar6wno tych pocho-
dzacych z hodowli, jak i zbieranych indywidualnie na wybrzezu morza. Aktywna toksy-
na jest saksytoksyna (STX) oraz jej 21 izomerdéw (pochodne tetrahydropuryn, SXT's).
W 1975 r. po raz pierwszy uzyskano krystaliczng syntetyczna pochodna saksytoksyny i
zbadano jej strukture [4]. Minimalna dawka saksytoksyny powodujaca zatrucie to 20
ng/kg masy ciala. Dawka $miertelna dla cztowieka to 150 pg/kg masy ciata. Dopusz-
czalna zawarto$¢ PSP wynosi 80 ug/100 g migsa migczakow. Pierwsze udokumento-
wane zatrucie wystapito w 1948 r. w Japonii, a w USA w polowie lat 60. XX w.
W Europie notowane sa zatrucia od wczesnych lat 80. Pod koniec 1987 r. w Wielkiej
Brytanii wiele 0sob zatrulo si¢ PSP, a 3 osoby zmarly. Pierwotnym zrodlem SXT's sa
glony z rodzaju Alexandrium, a wigc np. A. catenella, A. tamarensis, A. minutum, A.
fundyense i A. cohorticula. Rowniez zrodtem STX's sa Pyrodinium bahamense i Gym-
nodinum catenatum [12]. Podczas zakwitu Pyrodinium w 1987 r. w Gwatemali,
w wyniku spozycia toksycznych malz, 187 oséb byto hospitalizowanych, a 26 os6b
zmarto. Réwniez kraby, §limaki morskie i krewetki moga zawiera¢ PSP. Objawy za-
trucia saksytoksyna to: dretwienia jezyka, brak czucia, porazenie migsni oddechowych
i uktadu motorycznego, porazenie uktadu sercowo-naczyniowego, drzenie rak i palcow
u nog, belkotliwa mowa, §linienie si¢ i ktopoty z oddychaniem. Smiertelnos¢ wynosi
okoto 10%. Do metod wykrywania nalezy test na myszach (MBA) (metoda referencyj-
na) lub na szczurach (RBA) i metody alternatywne tj. Elisa (immunoassay), HPLC,
LC-MS, LC, chromatografia jonowymienna, elektroforeza, okreslenie stopnia bloko-
wania kanatow sodowych (mouse in vitro) czy tez techniki elektroforetyczne.

Toksyny wywotujqce biegunke — DSP (Diarrhetic Shellfish Poisoning) i AZP
(Azaspiracid Shellfish Poisoning)

DSP naleza do toksyn lipofilnych, gromadzacych sie¢ w tkance tluszczowej mig-
czakow. Toksyny sa termostabilne. Minimalna dawka toksyny powodujaca biegunke to
40 pg. Objawami zatrucia sa uporczywe biegunki, wymioty, nudnosci i skurcze zotad-
ka. Objawy sa juz widoczne nawet po 30 min od spozycia. Z reguly objawy zanikaja
po 3 - 4 dniach. Przy chronicznych zatruciach jest mozliwa indukcja raka zotadka czy
tez przewodu pokarmowego [5]. W 1984 r., we Francji, okoto 10 000 os6b zatruto si¢
po spozyciu skazonych migczakdéw [6]. Do grupy toksyn DSP zalicza si¢ kwas okadai-
kowy (OA) i jego pochodne - dinofysistoksyny (DTX1, DTX2, DTX3), pektenotoksy-
ny (PTX1, PTX2) oraz yessotoksyny (YTX's). Dinofysiskotoksyny uszkadzaja rowniez
watrobe. Zrodtem toksyn DSP sa glony Dinophysis spp. oraz Prorocentrum. Metody
wykrywania toksyn to MBA [15], HPLC (fluorometric detector), TLC, LC, LC-MS,
LC—-ion-spray MS, Elisa, testy fosfatazowe (np. PP2A, Biosense) czy tez testy cytotok-
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syczne. Badania migdzylaboratoryjne LC-MS wskazuja na t¢ metodg jako referencyjna
przy oznaczaniu toksyn ASP i DSP [8§].

AZP jest oddzielna, nowo sklasyfikowana grupa toksyn, w ktdrej substancja tok-
syczng jest kwas azaspirowy (AZA) i jego pochodne. Toksyna ta ma réwniez swoje
izomery, AZA2 do AZAS. Objawy przy zatruciu AZA sa podobne do zatrucia DSP,
a wigc uporczywe biegunki, wymioty, nudnosci i skurcze zotadka. W listopadzie 1995
r. w Holandii 8 0sob zachorowato po spozyciu hodowlanych omutkow (Mytilus edulis)
pochodzacych z Irlandii, z Killary Harbour [11]. Nastepne zatrucie AZA wystapito
w nastgpnym roku w Irlandii, réwniez po spozyciu omutkow. Przypuszcza sig, ze
plankton (brudnica) Protoceratum crissipes produkuje kwas azaspirowy [13]. Jak do-
tychczas AZA's znajdowano jedynie w omutkach i ostrygach [9]. Do metod wykrywa-
nia toksyn AZP mozna zaliczy¢: RBA, MBA, LC-MS, LC-MS-MS, HPLC z detekto-
rem fluorometrycznym, ELISA czy tez testy czynno$ciowe [10].

Toksyna powodujaca amnezje — ASP (Amnestic Shellfish Poisoning)

Glownym zwigzkiem toksycznym jest kwas domoikowy i jego izomery. Po raz
pierwszy zdiagnozowano zatrucie kwasem domoikowym w Kanadzie w 1987 r.
w wyniku spozycia omutkoéw (blue mussels). Omutki zawieraly do 790 ug DA/g (caty
omutek). W wyniku tego zatrucia 105 0so6b bylo hospitalizowanych, a 3 osoby zmarty.
Okrzemek Pseudonitzschia jest gtdwnym jednokomorkowcem wytwarzajacym kwas
domoikowy (DA) [2, 7]. Dopuszczalna zawartos¢ DA w mig$niach matzy to 20 ug/100
g migsa. Objawy zatrucia wystgpuja po 24 godz. od spozycia przy tagodnym zatruciu i
od 0,5 do 6 godz. przy ostrym zatruciu. Objawy po spozyciu sg podobne do choroby
Alzheimera. Nastgpuje krotkotrwata utrata pamigei (short term memory). Po inhalacji
aerozolu w postaci ,,mgietki z wody morskiej”, podczas spaceru brzegiem morza, gdy
woda ,.kwitnie” moze wystapi¢ dodatkowo skurcz oskrzeli. Przy lekkim zatruciu i u
konsumentoéw niemajacych probleméw z nerkami nastgpuje catkowite wyzdrowienie
juz po kilku dniach. Przy ostrym zatruciu, gdy organizm nie jest w stanie szybko usu-
na¢ toksyny (DA), moze wystapi¢ dodatkowo powazne, trwate uszkodzenie moézgu.
Metody wykrywania ASP w ,,owocach morza” to HPLC (metoda referencyjna), MBA,
Elisa, TLC, GC-MS, LC-MS czy tez elektroforeza kapilarna. Test na myszach nalezy
do metod AOAC (1990). Toksyne amnestyczng stwierdzano réwniez we wnetrzno-
$ciach krabow (do 90 ug/g), malzy zyletkowych (razor clams) czy tez sardynkach.

Toksyny powodujace zaburzenia nerwowe — NSP (Neurotic Shellfish Poisoning)

Aktywna neurotoksyna jest brewetoksyna i jej izomery. Objawy zatrucia to po-
dwdjne widzenie, trudnosci w przetykaniu, dreszcze, mdtosci, biegunka, odrgtwienie,
sucho$¢ w ustach czy tez uporczywy kaszel przy wdychaniu mgietki morskiej zawiera-
jacej brewetoksyne (objawy astmopodobne). Zatrucia neurotoksyna po spozyciu mig-
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czakow najczesciej wystepuja w Zatoce Meksykanskiej, Nowej Zelandii i na wschod-
nim wybrzezu Florydy. W Europie nie stwierdzono zatru¢ po spozyciu malz skazonych
brewetoksyna. Jednak w Niemczech, Francji, Grecji, Holandii, Portugalii i Hiszpanii
wykryto obecnos$¢ planktonu wytwarzajacego tg toksyne. Za obecno$¢ NSP's odpowia-
daja brudnice (dinoflagellate), a szczegolnie glon Gymnodinium breve (Karenia brevis)
[7]. Brewetoksyna jest toksyczna rowniez dla ryb. Jest to toksyna bezsmakowa, bezza-
pachowa, cieplooporna, kwasooporna oraz rozpuszczalna w tluszczach (lipofilna) [3].
Brewetoksyng wykrywa si¢ testem MBA, testami biologicznymi na rybach Gambusia
affinis (FBA), Elisa, TLC, LC-MS czy tez metodami radioimmunologicznymi.

Akty prawne dotyczace gospodarki malzami

Zasady wprowadzania do handlu malz sa $ci§le okre§lone prawem unijnym,
szczegotowo regulujacym wszystkie etapy produkcji, od srodowiska hodowlanego,
hodowlg, oczyszczanie az do limitow pozostalosci w tkankach matz przeznaczonych
do bezposredniego spozycia, jak i do przetworstwa.

Aktem prawnym regulujacym bezpieczenstwo zywnos$ciowe w odniesieniu do
malz jest Decyzja Komisji z dnia 15 marca 2002 r. (2002/225) ustanawiajaca szczego-
lowe zasady wykonania dyrektywy Rady 91/492/EWG w zakresie najwyzszego do-
puszczalnego poziomu zawartosci i metod analizy niektorych morskich biotoksyn
w malzach, szkarlupniach, ostonicach i slimakach morskich. Sekcja VII w Rozporza-
dzeniu (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r.
ustanawia szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pocho-
dzenia zwierzgcego. Decyzja Komisji z 14 listopada 2003 r. (2003/804/EC) dotyczy
warunkow zdrowotnych i wymagan certyfikacyjnych przy imporcie matz, ich jaj, ga-
met przeznaczonych do rozmnazania, hodowli, tuczenia z przeznaczeniem do spozycia
przez ludzi. Decyzja Komisji z dnia 15 marca 2002 r. (2002/226) ustanawia specjalne
kontrole zdrowotne dotyczace zbierania i przetwarzania okreslonych matz dwuskoru-
powych o poziomie toksyny ASP (Amnesic Shellfish Poison) przekraczajacym limity
okreslone w dyrektywie Rady 91/492/EWG (notyfikowana jako dokument nr C(2002)
1009). Decyzja Komisji z dnia 18 stycznial 996 r. (96/77/EC) ustanawia warunki zbio-
ru i przetworstwa pewnych matz dwuskorupkowych pochodzacych z obszarow, w kto-
rych poziom PSP przekracza dopuszczalne limity okreslone dyrektywa 91/492. Rozpo-
rzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 15 lipca 2005 r. okresla szczego-
towe wymagania weterynaryjne dot. umieszczania na rynku zwierzat i produktow
akwakultury (Dz. U. 2005 r. Nr 138 poz. 1158).

Podsumowanie

Coraz wigksza popularno$cia w naszym kraju ciesza si¢ tzw. ,,owoce morza”,
w tym matze blaszkoskrzelne (migczaki). Jednak po spozyciu moga one by¢ przyczyna
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zatru¢ z uwagi na mozliwos¢ wystapienia w nich biotoksyn morskich. Aby uniknaé
przedostania si¢ ,,skazonych” matz do obrotu w wielu krajach zachodnich stosuje si¢
szereg procedur zabezpieczajacych, poczawszy od nadzoru nad obszarami produkcyj-
nymi po gotowy produkt. Gospodarka matzami w UE odbywa si¢ wedlug procedur
okreslonych przepisami prawnymi. W Polsce jest to problematyka nieznana na szersza
skale, dlatego dokonano przegladu informacji dotyczacych pigciu grup toksyn. Scha-
rakteryzowano toksyny paralizujace — PSP, wywotujace biegunkg — DSP i AZP, zabu-
rzenia nerwowe — NSP i zaburzenia pamigci — ASP oraz dokonano przegladu metod
ich analizy. Zacytowano takze akty prawne obowiazujace w UE, a dotyczace szeroko
rozumianego bezpieczenstwa zdrowotnego w odniesieniu do matlz. Przedstawione za-
gadnienia wymagaja szerszego upowszechniania ze wzgledu na ich wage dla zdrowia
konsumenta.
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MARINE BIOTOXINS - OCCURENCE AND METHOD OF ANALYSIS
Summary

In the paper group of five marine biotoxins occuring in bivalve molluscs were described. Marine bio-
toxins may occur intoxication after consuming toxic molluscs. There are PSP — Paralitic Shellfish Poison-
ing, DSP — Diarrhetic Shellfish Poisoning, AZP — Azaspiracid Shellfish Poisoning, NSP — Neurotic Shell-
fish Poisoning and ASP — Amnestic Shell fish Poisoning. Eating bivalve molluscs, mussels and oysters
became more popular in Poland so possibility of intoxication consumers is higher. In article the source of
marine biotoxins is indicated, methods of detection and law regulations concerning production and distri-
bution of bivalve moulluscs as a food.

Key words: bivalve molluscs, dinoflagellate algae, marine biotoxins, intoxications
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WPLYW PROCESU DEKONTAMINACJI Z ZASTOSOWANIEM PARY
WODNEJ NA JAKOSC WYBRANYCH PRZYPRAW

Streszczenie

Celem pracy byla ocena jako$ci sensorycznej i stanu sanitarno-higienicznego wybranych przypraw ro-
$linnych, poddanych procesowi sterylizacji (dekontaminacji) ciaglej wedlug technologii opracowanej
i wdrozonej w Centralnym Laboratorium Przemystu Koncentratow Spozywczych w Poznaniu (obecnie
Oddziale Koncentratow Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego).

Siedem wybranych suszonych przypraw (bazylig, majeranek, tymianek, pieprz czarny ziarnisty, kmi-
nek caly i mielony oraz kolendrg mielona) poddano procesowi dekontaminacji z zastosowaniem nasyconej
pary wodnej. W 10 badanych partiach kazdej przyprawy, zaréwno przed, jak i po obrobce termicznej,
przeprowadzono oceng cech sensorycznych, fizykochemicznych (zawartosci wody, olejkoéw eterycznych,
popiolu ogdlnego i nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI) i mikrobiologicznych (liczby bakterii
tlenowych, grzybow plesniowych, miana coli i miana Escherichia coli oraz obecnosci Salmonella).

Jakos¢ sensoryczna przypraw lisciastych i mielonych w efekcie dekontaminacji ulegta niewielkiemu
obnizeniu pod wzglgdem barwy, zapachu i smaku, podczas gdy pozostatych przypraw pozostata bez
zmian. Wszystkie cechy fizykochemiczne przypraw po procesie dekontaminacji byly zgodne z wymaga-
niami norm przedmiotowych, nawet zawarto$¢ olejkéw eterycznych, pomimo tego ze w oczyszczonych
przyprawach lisciastych i mielonych byla nizsza o 35-50% w stosunku do surowcoéw wyjsciowych. De-
kontaminacja skutecznie zmniejszyta zanieczyszczenie mikrobiologiczne (ponizej dopuszczalnych limi-
tow), z wyjatkiem nieznacznego przekroczenia dopuszczalnej liczby bakterii tlenowych w niektorych
probach bazylii, kminku mielonego i kolendry mielone;.

Stwierdzono, ze przeprowadzony proces dekontaminacji przypraw byt skuteczny w stosunku do wigk-
szo$ci surowcow przyprawowych.

Stowa kluczowe: przyprawy, dekontaminacja, para wodna, olejki eteryczne, jako§¢ mikrobiologiczna
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Wprowadzenie

Szczegblnie waznym zagadnieniem na rynku zywnosci jest zachowanie dobrej ja-
kosci oferowanych produktow spozywczych. Produkty te powinny by¢ atrakcyjne sen-
sorycznie i jednoczes$nie bezpieczne dla zdrowia konsumentéw. Dotyczy to rowniez
przypraw, ktore sa niezbedne do urozmaicenia lub poprawienia smaku i aromatu spo-
rzadzanych z ich udziatem potraw, a ponadto spetniaja w Zywno$ci rowniez inne funk-
cje, np. maja wlasciwos$ci barwiace, wzmagaja taknienie, pobudzaja czynno$ci moto-
ryczne, umozliwiaja ograniczenie spozycia cukru, soli i ttuszczow w produktach spe-
cjalnego przeznaczenia [8]. Niektore z przypraw wykazuja tez dziatanie przeciwutle-
niajace [2, 9, 26, 29], bakteriobdjcze 1 grzybobodjcze [3, 8, 26, 32]. Obok wymienio-
nych wyzej zalet, przyprawy moga wplywa¢ ujemnie na jako$¢ mikrobiologiczna zyw-
nos$ci produkowanej z ich udzialem. Wynika to z duzego zanieczyszczenia mikrobiolo-
gicznego naturalnych surowcow przyprawowych. Zakazone drobnoustrojami przypra-
wy moga powodowaé niepozadane zmiany sensoryczne produktow spozywczych
i skracac ich trwato$¢ oraz wptywac niekorzystnie na zdrowie konsumentow.

Jako$¢ mikrobiologiczna przypraw, zaréwno pod wzgledem liczby, jak i rodzaju
wystepujacych w nich drobnoustrojow, jest bardzo zréznicowana. Charakterystyczna
mikroflor¢ przypraw stanowia przede wszystkim bakterie przetrwalnikujace tlenowe
z rodzaju Bacillus, beztlenowe z rodzaju Clostridium i ple$nie z rodzaju Aspergillus,
Penicilium, a niekiedy rowniez Rhizopus 1 Fusarium. Poza wymienionymi drobno-
ustrojami przetrwalnikujacymi stwierdzano w przyprawach obecno$¢ bakterii pocho-
dzenia katowego: gramujemne pateczki z grupy coli, enterokoki i paciorkowce; znane
sa tez przypadki zakazenia przypraw bakteriami chorobotworczymi Staphylococcus
aureus 1 sporadycznie z rodzaju Salmonella [cyt. wg 8]. Wysoki stopien zanieczysz-
czenia mikrobiologicznego przypraw potwierdzaja liczne badania [1, 4, 10, 27, 28].
Wynika z nich, ze przecigtnie liczba przetrwalnikow bakterii tlenowych mezofilnych
w przyprawach wynosi od 10° do 107 jtk/g, a liczba plesni od 10° do 10* jtk/g, nato-
miast miano coli zwykle osiaga wartoéci 10~ lub 107,

Do najbardziej zanieczyszczonych przypraw, zar6wno bakteriami, jak i plesniami
naleza: pieprz czarny, majeranek, kminek, papryka, bazylia i cynamon [11, 34].

W celu wyeliminowania zagrozen, wynikajacych z nadmiernego zanieczyszczenia
przypraw drobnoustrojami, w wielu krajach, w tym réwniez w Polsce, wdrazane sa
réznorodne metody wyjalawiania przypraw roslinnych. Do§¢ powszechng i akcepto-
wang przez konsumentow wydaje si¢ uniwersalna technologia odkazania surowcow
polegajaca na dziataniu para wodna o temp. 100-200°C, suszeniu goracym powietrzem
i szybkim schtodzeniu. Znanych jest kilka modyfikacji tej metody zwiazanych ze
zmiang temperatury i/lub czasu trwania procesu majacych na celu uzyskanie produktu
finalnego o jak najwyzszej jakosci sensorycznej i mikrobiologicznej. Z jednej strony
dazy si¢ do tego, aby przyprawy obciazone byly jak najmniejsza liczba drobnoustrojow
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- osiagany stopien redukcji mikroorganizméw oceniany jest zwykle na poziomie 10°—
10* jtk/g [5, 11, 31]. Z drugiej strony zachowane powinny by¢ réwniez substancje na-
dajace charakterystyczny smak przyprawom, zastosowanie bowiem parametrow proce-
su skutecznie redukujacych liczbg bakterii i grzyboéw prowadzi czgsto do zmniejszenia
zawartosci substancji biologicznie czynnych w materiale roslinnym. Straty olejkow
eterycznych bywaja dos¢ wysokie i dochodza do 20% [6, 11, 31, 32]. W surowcach
olejkowych zielarskich, zwlaszcza liSciastych, w niektorych przypadkach, moga wyno-
si¢ od 15 do 43%, a w migcie pieprzowej nawet 100%. Zauwaza si¢ tez zmiang barwy
przypraw, zawierajacych chlorofil lub barwniki karotenoidowe oraz zbrylenie surow-
cOow sproszkowanych [6].

W  Oddziale Koncentratéw Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego w Poznaniu rowniez opracowano i wdrozono metodg ciagtej dekontami-
nacji przypraw i innych surowcoéw pochodzenia ro§linnego z zastosowaniem pary
wodnej. Stosowana technologia jest uniwersalna i bardzo elastyczna, umozliwia de-
kontaminacj¢ mikrobiologiczna praktycznie wszystkich rodzajow przypraw (surowcow
roslinnych) bez wzgledu na ich rozmiary (od niemalze catych roslin, korzeni, owocow,
nasion az do przypraw sproszkowanych wiacznie) z wydajnoscia od 50 do 500 kg/h
w zaleznos$ci od rodzaju przyprawy oraz stopnia jej zanieczyszczenia [7].

Celem niniejszej pracy byla ocena jakosci sensorycznej i sanitarno-higienicznej
wybranych przypraw ro$linnych poddanych procesowi dekontaminacji z zastosowa-
niem pary wodnej, wedlug wspomnianej wyzej technologii.

Material i metody badan

Material do badan stanowito 7 surowcoOw przyprawowych w postaci wysuszonej,
dostgpnych w obrocie hurtowym: otarte ziele bazylii (Ocimum basilicum L.), majeran-
ku (Origanum majorana L.) i tymianku (Thymus vulgaris L), cate owoce kminku (Ca-
rum carvi L.) 1 pieprzu czarnego (Piper nigrum) oraz kminek mielony i kolendra mie-
lona (Coriandrum sativum L.).

Przyprawy te poddawane byty procesowi dekontaminacji z wykorzystaniem nasy-
conej pary wodnej. Proces dekontaminacji prowadzono w sposob ciagly w reaktorze
skonstruowanym w OK IBPRS w Poznaniu. Parametry technologiczne procesu dekon-
taminacji byty stale dla danego asortymentu przypraw (temp. ptaszcza grzejnego: 105—
125°C, ci$nienie pary wodnej: 1,2-2,0 atm., wydajno$¢ surowca: 90-155 kg/h).

Probki przypraw pobierano wedlug normy PN-ISO 948:2001 [24] z 10 r6éznych
partii poszczeg6lnych rodzajow surowcow kazdorazowo przed i po procesie ich dekon-
taminacji.

Wszystkie probki poddawano ocenie sensorycznej, analizie cech fizykochemicz-
nych i badaniom mikrobiologicznym. Oceng - sensoryczna i wyrdéznikow fizykoche-
micznych przeprowadzono metodami wymienionymi w odpowiednich normach
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przedmiotowych [16, 17, 18, 19, 20, 21]. Analiza fizykochemiczna obejmowata ozna-
czenia: zawarto$ci wody metoda wagowa, olejkéw eterycznych metoda bezposrednia,
popiotu ogblnego i popiotu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI metoda wagowa
[15]. Zawarto$¢ popiotu oznaczano jedynie przed dekontaminacja w celu okreslenia
poziomu sktadnikow mineralnych w przyprawach i ich zanieczyszczenia piaskiem
(proces dekontaminacji przy zastosowaniu ww. technologii nie wplywa na zmiany
zawartosci tych sktadnikow).

W celu oceny jakosci mikrobiologicznej prowadzono oznaczenia: liczby drobno-
ustrojow tlenowych [22], liczby grzyboéw plesniowych [23], liczby bakterii z grupy coli
[13], liczby bakterii Escherichia coli [14] i obecnos$ci bakterii Salmonella [25]. Probki
do badan mikrobiologicznych pobierano zgodnie z norma PN-A-75052/04:1990 [12].

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej. Istotnos¢ réznic oceniano te-
stem t-Studenta w uktadzie zmiennych niezaleznych na poziomie o = 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Pod wzgledem cech sensorycznych - barwa, zapach i smak wszystkich badanych
przypraw przed procesem ich dekontaminacji byly zgodne z wymaganiami zawartymi
w odpowiednich normach przedmiotowych. Po procesie dekontaminacji zéitawobru-
natna barwa kolendry mielonej ulegta nieznacznej zmianie do szarobrunatnej, nato-
miast w przypadku przypraw li§ciastych, tj. bazylii, tymianku i majeranku, obserwo-
wano zmiang barwy przejawiajaca si¢ zanikiem odcienia zielonego. Stwierdzono tez
mniej intensywny zapach i smak tych przypraw po obrdbce, w stosunku do odpowiada-
jacych im surowcow wyjsciowych (tab. 1). Zdaniem wielu autoréw [6, 8, 11, 31, 32],
zmiany barwy przypraw zawierajacych chlorofil lub barwniki karotenoidowe oraz
stabszy smak i zapach, zwlaszcza przypraw lisciastych i surowcow mielonych, sa ty-
powe przy prowadzeniu procesu dekontaminacji tych przypraw z zastosowaniem pary
wodnej. Takze inne metody dekontaminacji, zaréwno chemiczne, jak i fizyczne wpty-
waja w zréznicowanym stopniu (zaleznie od rodzaju przyprawy i metody dekontami-
nacji) na obnizenie jakosci sensorycznej oczyszczanych surowcow [5, 6, 8, 33].

Wyniki badan fizykochemicznych przedstawiono w tab. 2.

Zawarto$¢ wody we wszystkich badanych przyprawach, zarowno przed, jak i po
procesie ich dekontaminacji, byta zgodna z poziomem dopuszczalnej zawartosci tego
sktadnika, okreslonej w normach przedmiotowych i w przypadku przypraw li§ciastych
oraz mielonych nieoczyszczonych wynosita przecigtnie, zaleznie od rodzaju przypra-
wy, od 7,9 do 9,6%. Po procesie dekontaminacji w tych samych przyprawach przecigt-
na zawarto$¢ wody byla nieznacznie mniejsza i wynosila od 7,4 do 9,2%, przy czym
statystycznie istotne roznice zawartosci wody przed i po dekontaminacji dotyczyty
tymianku (p<0,05) i kolendry mielonej (p<0,001). W przypadku pieprzu czarnego ca-
tego i kminku catego zawarto$¢ wody rowniez byta zgodna z wymaganiami norm
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i wynosita, przed i po procesie dekontaminacji, odpowiednio: w pieprzu - 3,5 1 3,4%, a
w kminku — 5,6 1 4,7% (p<0,05).

Przecigtne ilosci olejkow eterycznych w przyprawach, przed i po procesie ich de-
kontaminacji, istotnie roznily si¢ od siebie i wynosity odpowiednio, w przypadku: ba-
zylii — 1,21 0,7 ml/100 g (p<0,01), majeranku — 1,6 1 0,8 ml/100 g (p<0,001), tymianku
-2,61 1,5 ml/100 g (p<0,05), kminku mielonego — 1,9 i 1,4 ml/100 g (p<0,01) a ko-
lendry mielonej — 1,2 1 0,7 ml/100 g (p<0,05) (tab. 2). Najwigksze straty olejkow ete-
rycznych, wynoszace okoto 50%, wystapily w majeranku, a najmniejsze — ok. 5% — w
catych owocach kminku i pieprzu czarnego. Nalezy jednak zwroci¢ uwage, ze Srednia
zawartos¢ olejkow eterycznych we wszystkich przyprawach, przed i po dekontamina-
cji, byta zgodna z wymaganiami odpowiednich norm przedmiotowych [16, 17, 18, 19,
20, 21]. Wysokie straty olejkdw eterycznych zwlaszcza w przyprawach li§ciastych
podczas procesu dekontaminacji z wykorzystaniem pary wodnej znajduja potwierdze-
nie w danych literaturowych [6, 11, 31, 32].

Srednia zawarto$¢ popiotu ogdlnego i nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCI
we wszystkich badanych przyprawach nie przekraczata limitdow uwzglednionych
w normach przedmiotowych, z wyjatkiem tymianku, w ktéorym stwierdzona ponad-
normatywna zawarto$¢ popiolu nierozpuszczalnego w 10% roztworze HCl moze
$wiadczy¢ o wysokim zanieczyszczeniu piaskiem tej przyprawy (tab. 2).

W celu poznawczym poréwnano cechy fizykochemiczne kminku catego
i mielonego (tab. 2). Zawarto$¢ wody w kminku mielonym byta o okoto 1/3 wigksza
niz w kminku catym, natomiast ilo$¢ olejkow - 2-krotnie mniejsza. Zawarto$¢ popiotu
og6lnego w obu formach przyprawy ksztaltowata si¢ na podobnym poziomie; znacznie
wyzszy (7-8-krotnie) natomiast byl poziom zanieczyszczenia mineralnego w kminku
mielonym. Uzyskane wyniki $wiadcza o tym, ze rozdrobnienie przypraw sprzyja
zwigkszeniu strat olejkow eterycznych, co sugeruja takze inni autorzy [30, 32]. Duze
zanieczyszczenie mineralne moze natomiast by¢ spowodowane trudnosciami zwigza-
nymi z jego mechanicznym usunigciem ze zmielonej przyprawy.

Wszystkie partie badanych przypraw przed dekontaminacja wykazywaly wyzsze
zanieczyszczenie mikrobiologiczne bakteriami tlenowymi anizeli przewidziany w
normach przedmiotowych, dopuszczalny limit wynoszacy 10° jtk/g [16, 17, 18, 19, 20].
Po procesie dekontaminacji najwigksza liczbe bakterii tlenowych zawieraly bazylia i
kolendra mielona (odpowiednio — 3,2x10° jtk/g i 1,8x10° jtk/g), a najmniejsza — kmi-
nek caly i pieprz caty (odpowiednio — 6,7x10° jtk/g i 6,8x10° jtk/g) (tab. 3).
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Cechy sensoryczne badanych przypraw przed i po dekontaminacji.
The sensorial properties of examined spices before and after decontamination.

Tabela 1

Cecha sensoryczna / Sensorial property

Barwa / Colour Zapach / Smell Smak / Taste
Przyprawa przed dekon- po d.e kor_l_— przed dekon- po dekonta- przed dekon- po dekontami-
Spice L taminacji L L L ..
P taminacja f taminacjg minacji taminacja nacji
before decon- after before decon- after decon- before decon- after deconta-
S deconta- S L S L
tamination L tamination tamination tamination mination
mination
mniej aroma-
) aromatyczny, tyczny
BazyAha sielona s.zeliro- silny,}llayez slabszy, t; oz korzenkn_y, ko_rz_ennyi(_
Basil zielona zapachow zapachéw gorzki mniej gorzki
obcych
obcych
aromatvezn mniej aroma-

. yezny, tyczn, korzenn
Majeranek szarpzielono- szaro- silny, b[ez slagszzy,yl;ez korzenny, lekkf) goZz,-
Marjoram oliwkowa oliwkowa zapachow Zanaché gorzkawy

pachow kawy
obcych
obcych
charaktery- miej aroma-
Tvmianck el b styczny, silny, tyczny, silny, charaktery-
¥r;11ane poplle ato- ml?"‘ﬁ“?‘ aromatyczny, stabszy, bez charaktery- styczny,
me zielona opielata .
4 bop bez zapachow zapachow styczny stabszy
obcych obcych
Pieprz aromatyczny, mniej aroma-
czarny korzenny tyczny, charaktery- charaktery-
ziarnisty brunatnoczar- | brunatno- silny, b o korzenny, styczny, styczny,
Black na czarna zapa(;ho'w silny, bez silnie silnie
pepper obeych zapachow piekacy piekacy
(whole) Y obcych
Kminek swoisty, Swoisty,
caly arqmatyczny, aromatyczny, Korzenn Korzenn
c brunatna brunatna silny, bez silny, bez ekac Y, ekac Y,
(;TXZ)Y zapachow zapachow piekacy piekacy
obcych obcych
Kminek swoisty, S,W,OiSty’
migg brunatno- aromatyczny, mntlejcarrloma_ korzenn korzenny,
Y brunatno-zétta by silny, bez yezny, Fzenny, lekko
Caraway z6tta . stabszy, bez piekacy .
! zapachow , piekacy
(grinded) beveh zapachow
0beye obcych
Kolendra mniej aroma-
. aromatyczny, tyczny, lekko
mielona ., szaro- silny, bez lekko
z6tto-brunatna , stabszy, bez palacy, gorz-
Coriander brunatna zapachow h k gorzkawy

" boveh zapachow awy

(grinded) obey: obeych
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Tabela 2

Cechy fizykochemiczne przypraw przed i po dekontaminacji.
Physicochemical properties of spices before and after decontamination.

Wyrdéznik fizykochemiczny / Physicochemical factor
Oznaczenie przed _Popidt
i po dekonta- Olejki ete- Pobict nlecr;):& sz
Przyprawa minacji Woda ryczne b Y
. o ) ogotem Ash
Spice Determination Water Essential .
. Total ash insoluble
before and after [%] oils . /i
decontamination [ml/100 g] (%] w/im
10% HC1
[%]
zawarto$¢ srednia + s / mean content £ SD
Bazylia przed / before 9,6 £0,6 1,2+0,4 141+1,5 1,1+04
Basil po / after 92+0,5 0,7+0,2" - -
Kolendra mielona przed / before 9,0+ 1,0 1,2+0,6 5,8+0,5 0,4+0,3
Coriander (grinded) po / after 7,6+05" | 0,7+04" - -
Kminek caty przed / before 5,6+£0,7 3,7+0,4 5,3+0,5 0,1+0,1
Caraway (whole) po / after 4,7+0,8" 3,504 - -
Kminek mielony Ca- przed / before 7,9+0,7 1,9+0,3 6,3+0,2 0,7+0,4
raway (grinded) po / after 7,4+0,5 1,4+03" - -
Majeranek przed / before 8,6+0,9 1,6 0,2 11,3+1,3 2,7+1,4
Marjoram po / after 8,2+1,0 0,8+0,2"" - -
Tymianek przed / before 8,0+1,0 26+1,0 1,0+ 1,1 49+13
Thyme po / after 7,4+0,9 1,5+0,7° - -
Pieprz czarny ziarnisty przed / before 3,5+0,6 39+0,2 43+0,4 0,2+0,1
Black pepper (whole) po / after 3,4+0,6 3,7+02° - -

Objasnienia: / Explanatory notes:

" —" - nie oznaczano / not determined,

*- rdznice statystycznie istotne przy p<0,05 / difference statistically significant at p<0.05,

** - rdznice statystycznie istotne przy p<0,01 / difference statistically significant at p<0.01 ,
*#% _ rdznice statystycznie istotne przy p<0,001 / difference statistically significant at p<0.001.

W przypadku bazylii, kolendry mielonej i kminku mielonego, $rednie wartos$ci
zanieczyszczenia bakteriami tlenowymi byly nieznacznie wyzsze niz okreslone w wy-
maganiach norm przedmiotowych, odpowiednio w 80, 40 i 30% badanych préb. Uzy-
skane wyniki, mimo $redniego zmniejszenia zanieczyszczenia o 2 cykle logarytmiczne,
wydaja si¢ wskazywac na potrzebg poprawy skutecznosci procesu dekontaminacji, w
odniesieniu do tych przypraw. Liczba bakterii tlenowych w pozostatych przyprawach
po procesie dekontaminacji byla zgodna z wymaganiami norm przedmiotowych. Re-
dukcje mikroorganizméw na podobnym poziomie, podczas dekontaminacji z zastoso-
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waniem pary wodnej, uzyskali tez w swych badaniach Modlich i Weber [11] oraz Fa-
rag Zaied 1 wsp. [4].

Tabela 3

Stopien zanieczyszczenia przypraw bakteriami tlenowymi i grzybami ple$niowymi przed i po
ich dekontaminacji.
Degree of spice contamination with aerobic bacteria and fungi before and after decontamina-

tion.
Oznaczenie Rodzaj i stopien zanieczyszczenia / Kind and degree of contamination
przed i po
dekontamina- Bakterie tlenowe / Aerobic bacteria Grzyby plesniowe / Fungi
Przyprawa cji
Spice Determination . $redni powyzej . $redni powyzej
before and min. — max. mean normy min. — max. mean normy
after deconta- litk/g] litk/g] above [itk/g] litk/g] above
mi-nation [cfu/g)] & standard [cfu/g)] & standard
[cfu/g)] [%] [cfu/g)] [%]
1,1x10° - ; 1,3x10° - S
Bazylia przed / before 4.9%107 1,2x10 100 1.3x10° 3,7x10 100
Basil 4.
ast po / after 3548111005 3,2x10° 80 1-49 10 0
Kolendra 3,8x10° - ; 1,4x10°- 5
miclona przed / before 1.4x10° 3,8x10 100 5.0x10° 1,4x10 100
Coriander 4,5%10% - 5 2
(grinded) po / after 8.1x10° 1,8x10 40 1-2,6x10 49 0
. 2,1x10° - 5 7,0x10° - 4
Kr(ljnnek caty przed / before 42x10° 1,9x10 100 1.2x10° 3,3x10 90
araway >
2,9x10% - 3
(whole) po / after 3.0%10° 6,7x10 0 0-1 1 0
Kminek 1,5%10° - 5 5,7x10° - s
mielony przed / before 2.0x107 7,5x10 100 2.9x10" 1,6x10 100
Caraway 1,1x10° - 4
(grinded) po / after 2.6x10° 9,3x10 30 0-20 4 0
7,0x10° - 7 1,4x10° - s
Majeranck przed / before 8.9%107 2,1x10 100 1.4x10° 4,1x10 100
. 4
Marjoram po / after 21,00111005- 4,5%10° 0 5-34 17 0
8,1x10° - 6 1,0x10° - s
Tymianek przed / before 5.1%107 8,2x10 100 42%10° 1,3x10 100
Thyme 1,1x10° - 5
po / after 2,9><104 9,2x10 0 0-24 7 0
: 5
Pieprz czamy | 4/ before 8,8x10" - 4,7x10° 100 0-1,1x10* | 2,9x10° 50
ziarnisty 9,8x10
Black pepper 8,4x107 - 3
(whole) po / after 3.1x10° 6,8x10 0 0-4 2 0
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Tabela 4
Stopien zanieczyszczenia przypraw pateczkami z grupy coli i bakteriami Salmonella przed i po
ich dekontaminacji
Degree of spice contamination with coli forms and Sa/monella before and after decontamina-
tion.

Rodzaj i stopien zanieczyszczenia / Kind and degree of contamination
Oznaczenie
dp rlfed ' po Obecnos¢ bakterii Salmo-
ekontami- Miano coli Miano / Titre of nella w 25 g surowca
Przyprawa IlaCJl‘ Titre of coli forms Escherichia coli Presence of Salmonella in
Spice Dete_rmlna— 25 g of raw material
tion — "
before and powyzej powyzej .
after decon- . normy ) normy min. — powyze)
tamination min. —max above min. —max above max normy/above
standard standard standard [%]
[%] [%]
. przed 0,01 - 0,01 -
B;Zy.l;a before 0,0001 100 0,0001 100 nb 0
ast po / after >0,1-0,1 0 >0,1 0 nb 0
Kolendra przed 0,1 - 0,1 -
mielona before 0,00001 100 0,00001 80 0-1 10
f;ri‘na(‘ifg po / after >0,1-0,1 0 >0,1 0 nb 0
Kminck przed >0,1-0,01 20 >0,1-0,01 10 0-1 10
caty before
?;r}?x:)y po / after >0,1 0 >0,1 0 nb 0
Kminek przed 0,01 - 0,01 -
mielony before 0,0001 100 0,0001 100 nb 0
(Cgi‘irsﬁiy) po / after >0,1 0 >0,1 0 nb 0
. przed 0,01 - 0,01 -
ﬁal'?ranek before 0,0001 100 0,0001 100 nb 0
AOram oy Jafter | >0,1-0,1 0 >0,1 0 nb 0
Tymianek przed >0,1-0,01 50 >0,1-0,01 40 nb 0
before
Th
yme po / after >0,1 100 >0,1 100 nb 0
:Z‘erg ]fg(‘fi >0,1-0,01 20 >0,1-0,1 20 nb 0
ziarnisty
;ﬁ‘;ﬁr po / after >0,1 100 >0,1 100 nb 0
(whole)

nb — nieobecne / absent

Najwigksza liczbe grzybow plesniowych przed procesem dekontaminacji przy-
praw stwierdzono w majeranku i bazylii — odpowiednio: 4,1x10° jtk/g i 3,7x10° jtk/g,
najmniejsza natomiast w pieprzu czarnym — 2,9x10° jtk/g, w przypadku ktorego tylko
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polowa badanych partii wykazywala zanieczyszczenie przekraczajace dopuszczalny
limit, wynoszacy 10° jtk/g (tab. 3). W badaniach innych autoréw, np. Beckmanna
i wsp. [1], Rosenberger i Webera [27] czy Wieczorkiewicz-Gornik i Piatkiewicz [34],
zanieczyszczenie przypraw grzybami plesniowymi ksztattowato si¢ na poziomie 10°—
10* jtk/g, a w przypadku kolendry nawet 10° jtk/g [28]. Po procesie dekontaminacji
stopien zanieczyszczenia grzybami plesniowymi wszystkich badanych przypraw spet-
nial wymagania norm przedmiotowych i na ogoét nie przekraczat kilkudziesigciu jtk/g.

Miano coli i miano Escherichia coli (tab. 4) w badanej bazylii i kminku mielo-
nym przed procesem ich dekontaminacji byto niezgodne z wymaganiami norm przed-
miotowych i wynosito od 0,01 do 0,0001, natomiast w tymianku, pieprzu i kminku
catlym bylo nieco nizsze i ksztaltowato si¢ na poziomie od 0,1 do 0,01, przy czym za-
nieczyszczenie powyzej normy wykazywato tylko 20% badanych partii. Najwyzsze
zanieczyszczenie bakteriami z grupy coli, siggajace 0,00001 notowano w kolendrze
mielonej. Obserwowane w niniejszej pracy warto$ci miana coli (w tym rOwniez wyso-
kie zanieczyszczenie pateczkami Escherichia coli ) kolendry potwierdzaja wyniki ba-
dan Wieczorkiewicz-Gornik i Piatkiewicz [34] oraz Sekulskiej [28]. Po procesie de-
kontaminacji, w przypadku wszystkich badanych przypraw, zar6wno miano coli, jak
i miano Escherichia coli nie przekraczalo dopuszczalnych limitow.

Obecnos¢ Salmonella stwierdzono w 1 partii kolendry mielonej i w 1 partii kmin-
ku catego przed procesem ich dekontaminacji. Na sporadyczne zakazenie przypraw
tymi bakteriami wskazuja tez inni autorzy [8, 27]. Po obrobce termicznej wszystkie
badane proby byty wolne od tych patogenow.

Whioski

1. Jako$¢ sensoryczna catych owocow kminku i pieprzu czarnego po procesie dekon-
taminacji z udziatem nasyconej pary wodnej nie zmieniata si¢, natomiast w przy-
prawach lisciastych i mielonych ulegata nieznacznemu obnizeniu.

2. Cechy fizykochemiczne wszystkich przypraw po procesie dekontaminacji wykazy-
waty warto$ci zgodne z wymaganiami norm przedmiotowych.

3. Najwigksze straty olejkow eterycznych w procesie dekontaminacji, siggajace $red-
nio do ok. 50%, zaobserwowano w majeranku.

4. Zastosowany proces dekontaminacji skutecznie obnizal stopien zanieczyszczenia
mikrobiologicznego przypraw (z wyjatkiem bakterii tlenowych w odniesieniu do
niektorych prob bazylii i przypraw mielonych).

5. Proces dekontaminacji przypraw wedlug technologii opracowanej w Oddziale Kon-
centratow IBPRS jest skuteczny i odpowiedni dla wigkszo$ci surowcow przypra-
wowych.
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EFFECT OF DECONTAMINATION WITH THE USE OF STEAM ON THE QUALITY
OF SELECTED SPICES

Summary

The purpose of this survey was a sensorial quality evaluation and a sanitary and hygienic status of se-
lected spices, which were decontaminated according to technology designed and implemented in Depart-
ment of Food Concentrates (Institute of Agricultural and Food Biotechnology).

Selected seven dry spices (basil, marjoram, thyme, black pepper-whole, whole and ground caraway,
ground coriander) were decontaminated with the use of steam. In 10 groups of each spice, both before and
after thermal treatment sensory, the following physicochemical properties were determined. (moisture
content, essential oils, total and acid insoluble ash) and microbiological (total bacteria count, fungi coli-
forms, fecal coliform and presence of Salmonella)

The sensory quality of leafy and grinded spices after decontamination slightly decreased (colour,
aroma and taste), while for other spices it was unchanged. All physicochemical properties of spices after
decontamination process were in accordance to polish standards, so was the essential oils' content, though
it decreased by 35-50% in leafy and ground spices. Decontamination effectively decreased microbiologi-
cal contamination (below acceptable limits); only in some samples of basil, grinded caraway and corian-
der, the total aerobic bacterial count exceeded the acceptable range. It was stated that process of decon-
tamination was appropriate for the most of spices.

Key words: spices, decontamination, steam, essential oils, microbiological quality
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ZIARNO JECZMIENIA NAGIEGO I OPLEWIONEGO JAKO
SUROWIEC NIESLODOWANY W PIWOWARSTWIE

Streszczenie

Celem pracy byto okreslenie wptywu 30 i 40% substytucji stodu ziarnem jgczmienia odmiany nagiej
i oplewionej oraz uzycia preparatu enzymatycznego Ceremix 2XL na wybrane cechy brzeczek piwowar-
skich. Materialem badawczym byt stod typu pilznenskiego, ziarno jgczmienia nagiego odmiany Rastik
oraz ziarno jeczmienia oplewionego odmiany Rataj. Rozdrobnione ziarno jeczmienia nagiego lub ople-
wionego w ilosci 30 lub 40% zasypu kleikowano w temp. 90°C przez 10 min, stosujac proporcj¢ surowca
do wody 1:5. Kleikowanie przeprowadzono w dwoéch wariantach: bez dodatkéw lub z 10% dodatkiem
stodu. W temp. 45°C taczono skleikowana masg ze stodem i zacierano metoda kongresowa. W wariantach,
gdzie kleikowanie przebiegato bez dodatku stodu, na poczatku procesu zacierania dozowano preparat
enzymatyczny Ceremix 2XL w dawce 1,8 kg na 1 tong ziarna. Material porownawczy stanowila brzeczka
otrzymana z samego stodu. Ziarno, stdd oraz brzeczki laboratoryjne poddano ocenie. Oznaczono: masg
1000 ziaren, wilgotno$¢, zawartos¢ biatka ogolem, site diastatyczna, czas scukrzania zacieru. Obliczono
ekstraktywnos¢ oraz warto$¢ liczby Kolbacha stodu lub mieszaniny ziarna i stodu. W brzeczkach okreslo-
no: zawarto$¢ ekstraktu, barwg, czas sptywu, objgtos¢, lepkos¢, zawarto§é azotu alfa-aminowego i zwiaz-
kow azotowych, stopien ostatecznego odfermentowania. Stwierdzono, ze zastapienie 30 lub 40% stodu
niestodowanym ziarnem jgczmienia (niezaleznie od sposobu przygotowania surowca) powoduje zmniej-
szenie ekstraktywnosci zacierdw, niedobdr produktow hydrolizy biatek oraz poprawe sptywu brzeczek.
Zacieranie stodu z niestodowanym ziarnem w obecnosci preparatu enzymatycznego Ceremix 2XL przy-
czynia si¢ do zwigkszenia objgtosci brzeczek, ekstrakcji zwiazkéw azotowych i wolnych aminokwasow,
skrocenia czasu scukrzania zacierow i sptywu brzeczek oraz zmniejszenia ich lepkosci. W poréwnaniu
z oplewionym ziarnem jgczmienia zastosowanie w formie surowca niestodowanego ziarna jgczmienia
nagiego odmiany Rastik powoduje mniejsza zmienno$¢ cech brzeczek piwowarskich.

Stowa kluczowe: jeczmien nieoplewiony, jgczmien oplewiony, stdd, brzeczka, preparat enzymatyczny

Wprowadzenie

Ocenia sig, ze w skali $wiatowej okoto 16% slodu zastgpowane jest surowcami
niestodowanymi, wérdd ktorych ziarno zbdz stanowi $rednio 6,6% [16]. W Europie

Mgr inz. A. Zembold, dr hab. inz. J. Blazewicz, Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa, Aka-
demia Rolnicza we Wroctawiu, ul. C. K. Norwida 25, 50-375 Wroctaw
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wykorzystywane jest ziarno kukurydzy, jgczmienia i pszenicy [14].

W polskim przemysle browarniczym najwigkszy udzial maja syropy skrobiowe,
powstate w wyniku hydrolizy enzymatycznej skrobi pszennej oraz produkty przemiatu
ziarna kukurydzy [7]. W wigkszoS$ci polskich browarow podczas produkcji piwa wyko-
rzystuje si¢ rowniez preparaty enzymatyczne. Wymiernymi korzysciami ich stosowa-
nia sa: petniejsze uptynnienie i scukrzenie skrobi w zacierach, wigksza wydajnos¢ wa-
rzelni, skrocenie czasu filtracji zacieru 1 piwa, usunigcie zmgetnien, lepsze odfermento-
wanie, a takze skrocenie czasu fermentacji i dojrzewania piwa [17].

Ziarno jeczmienia jest surowcem w najmniejszy sposob zmieniajacym wlasciwo-
sci i sktad brzeczek. W produkcji piwa moze by¢ ono dodawane w postaci maki, $ruty,
ptatkow, produktow prazonych lub syropu. Atrakcyjno$¢ niestodowanego ziarna jecz-
mienia wynika z jego podobienstwa do stodu. Temperatury kleikowania skrobi jecz-
miennej i stodowej sa prawie takie same. Stod jeczmienny charakteryzuje si¢ aktywno-
$cig enzymow amylolitycznych, umozliwiajaca hydroliz¢ dodatkowych ilosci skrobi
w zacierze, dlatego przyjmuje sig, ze zacieranie stodu z 10-20% udziatem niestodowa-
nego jeczmienia mozna przeprowadza¢ bez dodatku preparatdéw enzymatycznych. Juz
w 1974 r. Button i Palmer [9] stwierdzili, Zze jako$¢ piwa nie ulega zmianie nawet w
przypadku zastapienia 30% stodu innymi dodatkami, takimi jak ziarno jgczmienia czy
syrop z jeczmienia. Piwo uzyskane z ich udziatem charakteryzowato si¢ wlasciwymi
cechami smakowo-zapachowymi, dobra stabilno$cia piany i odpowiednig stabilno$cia
koloidalna. Z p6zniejszych prac Palmera [15] wynika, ze mozliwe jest uzyskanie do-
brego piwa z brzeczek wyprodukowanych nawet z 50% udziatem niestodowanego
ziarna jeczmienia. Warunkiem jest jego odpowiednie rozdrobnienie i zacieranie. Zale-
ca on rowniez stosowanie enzymoéw w celu zapewnienia odpowiednich przemian
zwiazkdéw biatkowych, poprawienia czasu scukrzania zacieréw i zmniejszenia lepkosci
brzeczki.

Roznica w sktadzie chemicznym migdzy ziarnem jgczmienia oplewionego i na-
giego wynika z obecnosci lub braku tuski, ktora stanowi zwykle 9-12% masy ziarna.
Istnieje rowniez analogia pomigdzy sktadem chemicznym ziarna jgczmienia nagiego,
a skladem jeczmienia oplewionego po obtuszczeniu (obnizony poziom sktadnikow
mineralnych i ttuszczu, a podwyzszony udziatl wegglowodanow i biatka) [4,11]. Pierwsza
polska odmiang jeczmienia jarego nieoplewionego jest Rastik, wpisany do Rejestru
Odmian w 1999 r. Prowadzone sa obecnie badania majace na celu oceng jego przydat-
nosci do celow stodowniczych [6].

Celem pracy bylo okreslenie wptywu 30 i 40% substytucji stodu ziarnem jecz-
mienia niestodowanego odmiany nagiej i oplewionej oraz uzycia preparatu enzyma-
tycznego Ceremix 2XL na wybrane cechy brzeczek piwowarskich.
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Material i metody badan

Materiatem doswiadczalnym byty: stod typu pilznenskiego, ziarno jgczmienia na-
giego odmiany Rastik oraz jeczmienia oplewionego odmiany Rataj. Ziarno pochodzito
z do$wiadczen polowych Katedry Szczegétowej Uprawy Roslin Akademii Rolniczej
we Wrocltawiu. W pracy uzyto rowniez preparatu enzymatycznego Ceremix 2XL —
firmy Novozymes A/S (d. Novo Nordisk A/S), zalecanego przy przerobie niestodowa-
nego ziarna jeczmienia.

Ziarno poddano frakcjonowaniu na sitach Vogla i pozbawiono zanieczyszczen.
Do badan uzyto frakcji o grubosci powyzej 2,5 mm. W stodzie oraz ziarnie niestodo-
wanym oznaczano: wilgotno$¢, mase 1000 ziaren, zawartos¢ bialka, site diastatyczna
[2]. Rozdrobnione ziarno jgczmienia nagiego lub oplewionego, w ilosci 30% lub 40%
zasypu, taczono z woda w stosunku 1:5 i podgrzewano do temp. 90°C (1°C/1 min),
utrzymujac ja nastgpnie przez 10 min. Kleikowanie prowadzono w dwoch wariantach:
bez dodatkéow lub z 10% dodatkiem stodu (traktowanym jako naturalne zrodto enzy-
mow ulatwiajacych uptynnienie kleikowanej masy). Po schtodzeniu do temp. 45°C, do
skleikowanej masy dodawano pozostala czes¢ stodu i cato$¢ zacierano metoda kongre-
sowa (rys. 1). W wariantach, w ktorych kleikowanie przebiegato bez dodatku stodu, na
poczatku procesu zacierania dozowano preparat enzymatyczny Ceremix 2XL, w dawce
1,8 kg na 1 tong ziarna (rys. 2).

Zasyp jeczmienia

Z tod
Barley charge asyp stodu
[°C] Malt charge

(+ 10% stodu) 90° (-10%)
(+ 10% malt)
/ 10’\
\ 60’
60
/7 45°
40 /7 30°

20

100

80 70°

Temperatura / Temperature

—
rd

0 30 60 90 120 150 180 210 [min]

Czas / Time
Rys. 1.  Otrzymywanie brzeczek z kompozycji stodu z niestodowanym ziarnem jg¢czmienia (kleikowa-
nym z 10% dodatkiem stodu).
Fig. 1.  Obtaining worts from malt of the Pilzen type with the addition of unmalted barley grain (gelati-
nized with 10% addition of malt).
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Zasyp jeczmienia Zasyp stodu
[°C] Barley charge Malt charge
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40 / 3

Temperatura / Temperature
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Rys. 2. Otrzymywanie brzeczek z kompozycji stodu z surowcem niestodowanym i dodatkiem preparatu
enzymatycznego Ceremix 2XL.

Fig. 2.  Obtaining worts from malt of the Pilzen type with the addition of unmalted barley grain and
enzymatic preparation Ceremix 2XL.

W brzeczkach z dodatkiem i bez dodatku surowca niestodowanego oznaczano:
zawarto$¢ ekstraktu metoda piknometryczna, barwe metoda spektrofotometryczna,
czas sptywu brzeczek, objetosc, lepkos¢ wiskozymetrem Hoepplera, zawarto$¢ azotu
o-aminowego metoda ninhydrynowa, zawarto$¢ zwiazkéw azotowych w brzeczkach
metoda Kjeldahla, stopien ostatecznego odfermentowania [2].

Wiyniki i dyskusja

W tab. 1. oraz na rys. 3.-7. przedstawiono warto$ci wybranych cech brzeczek
otrzymanych w wyniku zacierania stodu typu pilznenskiego, a takze brzeczek uzyska-
nych z kompozycji stodu z 30 lub 40% dodatkiem niestodowanego ziarna jeczmienia
nagiego odmiany Rastik lub jeczmienia oplewionego odmiany Rataj, zacieranych
w obecnosci lub bez preparatu enzymatycznego Ceremix 2XL. Kazda z prezentowa-
nych wartosci jest srednig z co najmniej 3 powtorzen, a czas sptywu i objetos¢ wszyst-
kich brzeczek z 11 powtorzen.
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Tabela 1

Wybrane cechy brzeczek determinowane substytucja stodu niestodowanym ziarnem jgczmienia oraz
sposobem przygotowania stodu.

Selected properties of worts determined by malt substitution of unmalted barley grain and the way of its
preparation.

Udziat surowcéw w otrzymywaniu Czas
brzeczek . Ekstrakty- Barwa 2
scukrzania . . ... | Lepko$¢
The share of raw materials in worts zacieru Wnosce b.rzeczkl ObJQtOS? brzeczki
obtaining Sacchari- zacieru [.LEBC] | brzeczki [mPa-s]
fication [% s.s.] Wort’s Wort’s Wort’s
i £ Extractivity | colour volume . it
Kleikowanie Zacieranie me E of mash [EBC [cm’] VISC;S_I Y
Gelatinizing Mashing Fr:ii] [% d.m.] units] [mPa-s]
0,
110000@ S;fﬁ‘t‘ <15 80,2 5,1 331 1,41
0
30% Rastik + 10%
stodu 60% stodu
30% Rastik + 10% | 60% malt <15 78,7 34 330 1,46
malt
70% stodu +
. Ceremix 2XL
0,
30% Rastik 70% malt + Cere- <10 78,0 4.0 345 1,41
mix 2XL
40% Rastik + 10%
stodu 50% stodu
40% Rastik + 10% | 50% malt <135 780 3.2 341 1,50
malt
60% stodu +
. Ceremix 2XL
0,
40% Rastik 60% malt + Cere- <10 78,4 4.1 349 1,42
mix 2XL
30% Rataj + 10%
stodu 60% stodu
30% Rataj + 10% 60% malt <15 78,2 3.0 333 1.49
malt
70% stodu +
. Ceremix 2XL
0,
30% Rataj 70% malt + Core- <10 78,5 5.2 344 1,41
mix 2XL
40% Rataj + 10%
stodu 50% stodu
40% Rataj + 10% 50% malt <20 773 30 330 1,56
malt
60% stodu +
. Ceremix 2XL
0,
40% Rataj 60% malt + Cere- <15 75,7 53 343 1,41
mix 2XL
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Czas scukrzania zalezy od stopnia rozluznienia stodu i zawarto$ci aktywnych
amylaz w zacieranej masie. W przypadku stodu pilznenskiego nie powinien by¢ dhuz-
szy niz 20 min. Duzy udzial niestodowanego ziarna jgczmienia (nawet 30 1 40%), za-
réwno nagiego, jak i oplewionego, nie powodowal ponadnormatywnego wydtuzenia
czasu scukrzania zacieroOw. Zacieranie w obecnosci preparatu enzymatycznego Cere-
mix 2XL skracato czas scukrzania o 5 min.

Ekstraktywno$¢ stodu uzytego w do$wiadczeniu wynosita 80,2%. Uzycie niesto-
dowanego ziarna zboz wedlug wielu autorow powoduje zmniejszenie ekstraktywnosci
zacieranej masy [10, 12, 15]. Zastepujac stod jeczmieniem niestodowanym wprowadza
si¢ do zacieranej mieszaniny pewna ilos¢ weglowodanéw trudniejszych do przerobu
w warzelni, gdyz nie ulegly one wstepnej hydrolizie podczas stodowania, tak jak
sktadniki stodu. Z tego powodu sa one mniej dostepne dla enzymdéw amylolitycznych,
zamieniajacych je w cukry fermentujace. Tego typu efekty mozna minimalizowac sto-
sujac w trakcie kleikowania lub zacierania preparaty enzymatyczne utatwiajace hydro-
lizg zarbwno skrobi, traktowanej jako glowne zrodto ekstraktu, jak i innych sktadni-
kéw niestodowanego ziarna, wptywajacych na przemiany bielma. W pracy tej zasto-
sowano dodatek stodu na etapie kleikowania surowca, zaktadajac, ze do momentu in-
aktywacji enzymy stodu wptyna w korzystny sposob na kleikowana masg, hydrolizujac
glownie zwiazki utrudniajace dostgp amylaz do skleikowanej skrobi. Na podstawie
ekstraktywnosci zacierdw otrzymanych w wyniku uzycia 10% dodatku stodu w trakcie
kleikowania surowca niestodowanego oraz po zastosowaniu preparatu Ceremix 2XL
mozna stwierdzi¢, ze mimo duzej substytucji stodu (30 lub 40%), uzyskane zaciery
charakteryzowaty si¢ ekstraktywnoS$cia nizsza tylko o okoto 2%. Z zestawienia warto-
$ci ekstraktywno$ci wynika, ze zar6wno preparat enzymatyczny (Ceremix 2XL), jak
i 10% dodatek stodu pilznenskiego wywotaty podobny efekt mierzony iloscia ekstraktu
w brzeczkach. Przyjmuje sig, ze tuska odmian oplewionych stanowi ok. 10% masy
ziarniaka [15]. Z tego wzgledu jeczmien naturalnie nicoplewiony jest bardziej atrakcyj-
nym surowcem, gdyz przy jednakowej masie ziarna zawiera on wigcej ekstraktywnych
substancji skrobiowych niz ta sama ilo$¢ jgczmienia oplewionego.

Barwa brzeczki kontrolnej, wynoszaca srednio 5,1 jedn. EBC, byta podobna do
barwy brzeczek z udziatem oplewionego ziarna odmiany Rataj (5,0-5,3 jedn. EBC).
Brzeczki z ziarnem jgczmienia odmiany Rastik cechowata mniej intensywna barwa (od
3,2 do 4,1 jedn. EBC), gdyz jako surowiec nieoplewiony wnosit on do brzeczki znacz-
nie mniej zwiazkéw barwnych, z reguly umiejscowionych w tusce. Uzycie preparatu
Ceremix 2XL spowodowalo wigksza ekstrakcje barwnikéw z kompozycji stodu z ziar-
nem jgczmienia nagiego niz z ziarnem jgczmienia oplewionego.

Przyjmuje sig, ze ponad 20% udzial niestodowanego ziarna, chocby najlepiej
przygotowanego do przerobu, powoduje utrudnienia w filtracji brzeczki, jesli proces
zacierania nie jest wspierany dodatkiem kompleksowego preparatu enzymatycznego
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[14]. Brak warunkoéw do hydrolizy wielkoczasteczkowych B-glukanow i biatek w zacie-
rze z jeczmieniem niestodowanym moze powaznie utrudnia¢ filtracje [3, 8, 14].

Objetosé¢ brzeczki kontrolnej uzyskanej z samego stodu wynosita 331 c¢m’, nato-
miast objgtosci brzeczek z 30 Iub 40% udziatem jgczmienia niestodowanego miescity
si¢ w zakresie od 330 do 349 cm’. Najwicksza objetoécia charakteryzowaly si¢ brzecz-
ki wyprodukowane z zamiennikami stodu i dodatkiem preparatu enzymatycznego Ce-
remix 2XL.

Lepkos¢ brzeczek mozna traktowaé jako miernik efektywnosci dziatania enzy-
moéw cytolitycznych 1 amylolitycznych. W normatywnych brzeczkach nie powinna ona
przekracza¢ wartosci 1,63 mPa's [14]. Brzeczki kongresowe pozyskiwane ze stodow
wyprodukowanych z ziarna nowych odmian browarnych charakteryzuja si¢ jednak
czesto lepkoscia ponizej 1,50 mPas. Brzeczke kontrolna oraz brzeczki z substytutami
stodu i dodatkiem preparatu Ceremix 2XL cechowala lepko§¢ wynoszaca $rednio 1,41
mPa-s. Brzeczki z udzialem surowca niestodowanego zacieranego bez preparatu enzy-
matycznego takze mialty mala lepkosc¢, ale w wyzszym przedziale wartosci (1,46-1,56
mPa-s).
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Rys. 3.  Wplyw substytucji stodu niestodowanym ziarnem j¢czmienia oraz dodatku preparatu Ceremix
2XL na czas sptywu brzeczek.

Fig. 3. The effect of malt substitution by unmalted barley grain and the addition of enzymatic prepara-
tion Ceremix 2XL on flow time of worts.

Czas sptywu brzeczki to wyrazony w minutach czas potrzebny do catkowitego
przesaczenia zacieru. Sptyw brzeczki laboratoryjnej okreslany jest jako ,,normalny”,
gdy trwa nie dluzej niz 1 godz. lub jako ,,powolny”, gdy filtracja trwa dluzej niz 1
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godz. Brzeczke kontrolng ze stodu jeczmiennego cechowat czas sptywu charaktery-
styczny dla brzeczek ,,powolnych” (rys. 3). Dodatek surowca niestodowanego, nieza-
leznie od formy jgczmienia, przyczynit si¢ do znacznego skrocenia czasu splywu
(0 20-35 min), a zastosowanie preparatu enzymatycznego dodatkowo przyspieszyto
filtracj¢ brzeczek (o 27-50 min). Sptyw brzeczek z udzialem nieoplewionego ziarna
odmiany Rastik byt krotszy, niz brzeczek z dodatkiem oplewionego ziarna odmiany
Rataj. Skrocony czas sptywu brzeczek z substytutami stodu wynikat prawdopodobnie z
efektywnego, ale wydtuzonego etapu kleikowania surowca niestodowanego (rys. 11 2).

Zastosowanie zarowno stodu, jak i preparatu Ceremix 2XL zapobiegto ponad-
normatywnemu wydtuzeniu czasu sptywu i zwigkszeniu lepkosci brzeczek. Wskazuje
to m.in. na duza aktywnos$¢ enzymow stodu, do ktorego dodawano ziarno jeczmienia
oraz prawidlowy przebieg (pod wzgledem temperatury i czasu trwania) procesu klei-
kowania surowcow niestodowanych.
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Rys. 4. Wplyw substytucji stodu niestodowanym ziarnem j¢czmienia oraz dodatku preparatu
Ceremix 2XL na liczbg Kolbacha zacieranej kompozycji.

Fig. 4. The effect of malt substitution by unmalted barley grain and the addition of enzymatic
preparation Ceremix 2XL on Kolbach index of mashing mixture.

Liczba Kolbacha jest miara proteolitycznego rozluznienia stodoéw, ukazujaca sto-
sunek zawarto$ci biatka w brzeczce do zawartosci biatka w stodzie. Wartos¢ liczby
Kolbacha w stodach pilznenskich powinna zawiera¢ si¢ w przedziale od 35 do 45%.
Liczba Kolbacha stodu uzytego w tym do§wiadczeniu byta mierna i wynosita 33,7%,
natomiast stodu z 30 lub 40% udziatem jgczmienia niestodowanego, zacieranego bez
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dodatku preparatu enzymatycznego, zawierata si¢ w zakresie 19,6-24,4%, z kolei z
dodatkiem preparatu Ceremix 2XL wynosita od 28,9 do 34,0%. Wraz ze wzrostem
udziatlu jeczmienia niestodowanego, kleikowanego z 10% dodatkiem stodu (niezalez-
nie od odmiany), warto$¢ liczby Kolbacha zacieranej kompozycji zmniejszata sig.
Tymczasem w wariantach, w ktorych podczas zacierania zastosowano preparat Cere-
mix 2XL, wartos¢ ta ulegata zwigkszeniu, nawet do poziomu liczby Kolbacha samego
stodu.
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Rys. 5. Wplyw substytucji stodu niestodowanym ziarnem jgczmienia oraz dodatku preparatu
Ceremix 2XL na zawarto$¢ zwiazkéw azotowych ogétem w 12 Blg brzeczkach.

Fig. 5. The effect of malt substitution by unmalted barley grain and the addition of enzymatic
preparation Ceremix 2XL on total soluble nitrogen content in 12 Blg worts.

Bialka jeczmienia tylko w okoto jednej trzeciej przechodza do gotowego piwa,
jednak wywieraja bardzo istotny wpltyw na jako$¢ produktu. Determinuja one stan
fizjologiczny drozdzy, jakos¢ i trwato$¢ piany, poziom zawartosci alkoholi wyzszych,
a w konsekwencji pelnig smakowa piwa. Minimalna zawarto$¢ azotu nie powinna wy-
nosi¢ mniej niz 650 mg N/dm® brzeczki [14]. Na rys. 5. przedstawiono zawarto$é
zwiazkow azotowych w brzeczkach 12 Blg. Brzeczka kontrolna wyprodukowana
z samego stodu byta dobrym zrédtem azotu (823 mg N/dm®). Wprowadzenie do zacie-
ranej masy surowca niestodowanego (kleikowanego z dodatkiem stodu) spowodowato,
zgodnie z przewidywaniami, zmniejszenie zawartosci produktow hydrolizy bialek do
poziomu wynoszacego od 509 do 628 mg N/dm’. Wartosci te nie miescity si¢ w dol-
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nych granicach normy. Natomiast zastosowanie preparatu Ceremix 2XL w trakcie za-
cierania stodu z jeczmieniem niestodowanym przyczynito si¢ do zwigkszenia zawarto-
$ci azotu ogdtem w brzeczkach, w wigkszym stopniu z ziarna odmiany Rastik niz Rataj
(nawet o ok. 100 mg N/dm’ brzeczki). Wartosci te wynosity od 717 do 895 mg N/dm’
i nie odbiegaly od poziomu zawarto$ci zwiazkow azotowych w typowych brzeczkach
stodowych. Zwigkszajac udzial zamiennikow stodu, bez dostarczania egzogennych
enzymow proteolitycznych, uzyskiwano brzeczki o coraz mniejszej zawartosci azotu
ogb6lem, natomiast stosujac kompleksowy preparat Ceremix 2XL, o zawartosci coraz
wigkszej.

Zasadnos$¢ uzycia preparatu Ceremix 2XL potwierdzaja rowniez wyniki badan
Btazewicza 1 wsp. [5]. Otrzymali oni brzeczki z 50% udziatlem niestodowanego ziarna
(jeczmienia lub pszenzyta) zacieranego w obecnosci preparatu Ceremix 2XL, ktore
cechowala zawartos¢ zwiazkow azotowych podobna do brzeczki uzyskanej z samego
stodu.
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Rys. 6.  Wplyw substytucji stodu niestodowanym ziarnem jgczmienia oraz dodatku preparatu Ceremix
2XL na zawarto$¢ azotu a-aminowego w 12 Blg brzeczkach.

Fig. 6.  The effect of malt substitution by unmalted barley grain and the addition of enzymatic prepara-
tion Ceremix 2XL on free amino nitrogen content in 12 Blg worts.

Niskoczasteczkowe produkty hydrolizy bialek, takie jak aminokwasy, 2- i 3-
peptydy sa niezbedne do prawidlowego rozwoju drozdzy i stanowia dla nich najwaz-
niejsze zrodto azotu. Jednak ziarno jeczmienia, tak jak i pozostate surowce niestodo-
wane, nie wnosi tych zwiazkéw do brzeczki [3]. Z tego tez powodu zawarto$¢ azotu
a-aminowego moze by¢ czynnikiem ograniczajacym udziat surowca niestodowanego
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w zacierane] masie [1, 12]. Zawarto$¢ wolnych aminokwasow, ktdra zapewnia prawi-
dlowy przebieg fermentacji, wynosi 200-300 mg/dm’ brzeczki [14]. W brzeczkach uzy-
skiwanych z dodatkiem surowcoéw niestodowanych dopuszcza si¢ jednak zmniejszenie
ich zawartosci do 140-150 mg/dm’ [I3]. Zawarto$¢ wolnego azotu aminowego
w brzeczkach uzyskanych w tej pracy wyrazono w przeliczeniu na brzeczki 12 Blg.
Brzeczka z samego stodu zawierata 205 mg aminokwaséw w dm’. Dodatek surowca
niestodowanego spowodowat zmniejszenie zawartosci azotu a-aminowego, do zakresu
144-161 mg/dm® w wariantach z jeczmieniem oplewionym oraz 156-176 mg/dm’
z jeczmieniem nagim. Najwigksza zawarto§¢ wolnych aminokwasoéw (odpowiednio
169183 i 176-189 mg/dm®) uzyskano w brzeczkach wyprodukowanych z dodatkiem
preparatu Ceremix 2XL, ktory przyczynit si¢ do zwigkszenia zawartosci tych zwiaz-
kow $rednio o 12%. Tendencja do zmniejszania zawartosci wolnych aminokwasow,
przy zwigkszajacym si¢ udziale surowcoéw niestodowanych, utrzymywata sig przy uzy-
ciu obu odmian jeczmienia, niezaleznie czy proces zacierania prowadzono z prepara-
tem enzymatycznym, czy tez bez niego.
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Rys. 7.  Wplyw substytucji stodu niestodowanym ziarnem jgczmienia oraz dodatku preparatu
Ceremix 2XL na ostateczny stopien odfermentowania brzeczek.

Fig. 7.  The effect of malt substitution by unmalted barley grain and the addition of enzy-
matic preparation Ceremix 2XL on apparent final attenuation of worts.



Tabela 2

Wiyniki analizy statystycznej wptywu surowcow, sposobu ich przygotowania oraz procentowego udzialu w zacierze na wybrane cechy brzeczek (o =

005)

The results of statistical analysis of the effect of raw materials, the way of its preparing and its share in mash on selected properties of worts (o = 0.05).

Udziat surowca
Surowce uzyte w brzeczkach Sposoby otrzymywania brzeczek niestodowanego
Raw materials used in worts The ways of worts obtaining The share of unmalted
raw materials
Iilzz;kiz- Kleikowanie bez
Cechy brzeczek Bez 2 dodat- dodatku stodu i zacie-
The properties of worts Stod + Stod + kleikowa- ki ranie z uzyciem Cere-
Stod | Rastk | Rataj nia em mixu 2XL
NIR . stodu o NIR 0% | 30% | 40% | NIR
Malt Malt + Malt + Without Gelatini- Gelatinizing without
Rastik Rataj gelatiniz- . . addition of malt and
. zing with . . .
ing mashing with Ceremix
malt 2XL usage
addition &
Ekstraktywnos¢ zacie-
0,
ru [Y0ss] 80,2¢ | 783% | 77,5° 0,5 80,2° 78,1° 77,6° 05 | 802¢| 783" | 773 | 05
Extractivity of mash
[%dm]
Barwa brzeczki
j. EBC
U ] 51° 3,6° 51° 0,16 51° 4,1° 4,6° 0,16 | 51° | 43 | 43* | 0,16
Wort’s colour [EBC
units]
Objgtos¢ brzeczki 3294
[em’] 319° 335° 331° 17 319° 322° 344° 17 319° b 337° 17
Wort’s volume [cm’]
Lepko$¢ brzeczki
[mPas] 1410 | 145° | 147° | 0,007 1,41° 1,50° 1,41° 0,007 | 141° | 144° | 147¢ | 0,007
Wort’s viscosity
[mPas]




Czas sptywu [min]
Flow time of worts
[min]

105°¢

67°

81"

105°

79

69

10

105°

75

73°

10

Liczba Kolbacha [%]
Kolbach index [%]

33,7°

27,5°

25,9

0,6

33,7°¢

21,9°

31,6°

0,6

33,7°

27,0*

26,4

0,6

Zawarto$¢ zw.
azotowych ogdtem
[mg/dm’]

Total soluble nitrogen
content [mg/dm’]

804 °

715°

648 *

83

804°

560°

803

83

804°

679°

683

83

Zawartos$¢ azotu
a-aminowego [mg/dm’]
Free amino nitrogen
content [mg/dm’]

206 °

174°

163°

206°¢

159

178°

206°

177°

160"

Ostateczny stopien
odfermentowania [%]
Apparent final attenua-
tion of worts [%]

64,5°

58,6°

58,1

0,004

64,5¢

56,2*

60,4°

0,004

64,5°¢

59,4°

57,3

0,004
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W typowych brzeczkach piwowarskich cukry fermentujace stanowia od 61 do
65% ekstraktu [14]. W brzeczce z samego stodu koncowy stopien odfermentowania
wynosit 64,6%, za§ w brzeczkach z 30% udzialem ziarna nagiego lub oplewionego
i dodatkiem preparatu Ceremix 2XL odpowiednio 62,7 oraz 62,3%. Niski stopien od-
fermentowania pozostalych brzeczek, w przedziale 55,1-59,0%, wskazuje na ich zbyt
male zdolnosci fermentacyjne. Zastosowanie preparatu Ceremix 2XL w trakcie zacie-
rania stodu z jego zamiennikami w wigkszym stopniu wplyn¢lo na wzrost stopnia od-
fermentowania brzeczek z 30% udzialem jeczmienia niestodowanego (wzrost o 10%)
niz z udziatem 40% (wzrost o 5%).

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna stwierdzi¢, ze mozliwe jest otrzyma-
nie brzeczek z 30 lub 40% dodatkiem niestodowanego ziarna jeczmienia. Brzeczki
uzyskane z dodatkiem jgczmienia nagiego i oplewionego réznig si¢ glownie zawarto-
$cig produktow hydrolizy enzymatycznej biatek. Preparat Ceremix 2XL (dozowany na
poczatku procesu zacierania) w korzystniejszy sposob poprawia cechy brzeczek otrzy-
mywanych z 30 i 40% udzialem niestodowanego ziarna jeczmienia niz stoéd jeczmien-
ny (stosowany w czasie kleikowania ziarna), traktowany jako naturalne zrédto enzy-
mow (tab. 2).

Whioski

1. Zastgpowanie 30 lub 40% stodu niestodowanym ziarnem je¢czmienia (niezaleznie
od odmiany i sposobu przygotowania surowca) powoduje zmniejszenie ekstrak-
tywno$ci, zmniejszenie zawarto$ci zwiazkow azotowych i azotu a-aminowego
w brzeczkach oraz skrocenie czasu ich splywu, bez zasadniczej zmiany objgtosci
brzeczek.

2. Uzycie preparatu enzymatycznego Ceremix 2XL podczas zacierania stodu z nie-
stodowanym ziarnem jgczmienia przyczynia si¢ do zwigkszenia objgtosci brze-
czek, ekstrakcji produktow hydrolizy biatek, skrocenia okresow scukrzania zacie-
row 1 sptywu brzeczek oraz zmniejszenia ich lepkosci.

3. Substytucja 30 Iub 40% stodu typu pilznefiskiego ziarnem jgczmienia nagiego
odmiany Rastik powoduje mniejsza zmiennos¢ podstawowych cech brzeczek sto-
dowych niz uzycie ziarna jgczmienia oplewionego odmiany Rata;.
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THE GRAIN OF NAKED AND HULLED BARLEY AS AN UNMALTED RAW MATERIAL
IN BREWING INDUSTRY

Summary

The purpose of the research was to determine the effect of 30% or 40% malt substitution by unmalted
barley grain of naked and hulled cultivar and the addition of enzymatic preparation Ceremix 2XL on
selected properties of brewing worts. The materials used in this study were: barley malt of the Pilzen type,
grain of Rastik naked barley cultivar and Rataj hulled barley cultivar. Grinded naked or hulled barley
grain, in the amount of 30% or 40% of charge, was gelatinized at the temperature of 90°C for 10 minutes,
in the ratio of grain to water 1:5. Gelatinizing was differently carried out: without additives or with 10%
adding of malt. After cooling, at the temperature of 45°C, gelatinized grist was mixed with malt and
mashed using congress method. Unmalted raw material, prepared by gelatinizing without additives, was
mashed with enzymatic preparation Ceremix 2XL addition, in dose of 1,8 kg per one ton of unmalted
grain. Control wort, produced only from malt, served as a material for comparison. Features of malt, two
varieties of barley grain and worts were determined. Weight of 1000 grain, moisture, protein, diastatic
power and saccharification time of mash were analyzed. Kolbach index and extractivity of malt and mash-
ing mixture were calculated. In congress worts there were determined: content of extract, colour, time of
flow, volume, viscosity, content of nitrogen compounds and free amino nitrogen, apparent final attenua-
tion. It was stated that 30% or 40% malt substitution by unmalted barley grain (regardless of method of its
treatment) caused decreasing of extractivity of mash, protein hydrolysis products content in worts and
increasing of flow time of worts. The use of enzymatic preparation Ceremix 2XL, during mashing of the
mixture of malt and unmalted barley grain, produced an increase in worts volume, content of total soluble
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and free amino nitrogen, a shortening of flow time of worts and saccharification time of mashes, a de-
crease in worts viscosity. The addition of 30% or 40% of unmalted naked barley grain of Rastik cultivar
changed the properties of worts in a lesser degree then the addition of the same amount of hulled barley
grain of Rataj cultivar.

Key words: naked barley, hulled barley, malt, wort, enzymatic preparation
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RENATA BIEZANOWSKA-KOPEC, PAWELE M. PISULEWSKI

WPLYW PROCESOW TERMICZNYCH I BIOLOGICZNYCH NA
POJEMNOSC PRZECIWUTLENIAJACA NASION FASOLI
(PHASEOLUS VULGARIS L.)

Streszczenie

Celem pracy byto okreslenie wptywu wybranych proceséw termicznych i biologicznych na zawarto$¢
polifenoli i aktywno$¢ przeciwutleniajaca nasion fasoli (Phaseolus vulgaris L.).

Sposrod procesow termicznych zastosowano: (a) trzy warianty moczenia: w wodzie, w 0,1% roztwo-
rze kwasu cytrynowego i 0,07% roztworze weglanu sodu (wszystkie procesy w warunkach zmieniajacej
si¢ temperatury: 100°C-22°C/2 h), (b) gotowanie przez 60 min, (c) autoklawowanie pod ci$nieniem 1 atm
w temp. 121°C przez 15 i 30 min oraz (d) pole mikrofalowe 1300 i 2000 J/g. Spo$réd proceséow biolo-
gicznych zastosowano: (a) fermentacj¢ na podtozu statym przy uzyciu szczepu Rhizopus microsporus var.
oligosporus sp-T3 i (b) kietkowanie (1-5 dni).

W poréwnaniu z nasionami suchymi, zastosowane procesy termiczne (z wyjatkiem gotowania) oraz
biologiczne (z wyjatkiem czwartego i piatego dnia kietkowania) nie miaty istotnego wptywu (P>0,05) na
zawarto$¢ polifenoli w tych nasionach. Zastosowane procesy termiczne oraz proces fermentacji, w porow-
naniu z materiatem wyjsciowym, nie mialy istotnego wplywu (P>0,05) na aktywno$¢ przeciwutleniajaca
(RSA%) tych nasion. Proces kietkowania (czwarty i piaty dzien) prowadzit do istotnego wzrostu (P<0,05)
potencjatu przeciwutleniajacego nasion fasoli. W obrgbie zastosowanych zabiegéw (termicznych oraz
biologicznych) wystapilta dodatnia korelacja pomigedzy zawartosécia polifenoli i pojemnoscia przeciwutle-
niajaca nasion fasoli réznych odmian. Odmiana Malopolanka (nasiona czerwone), charakteryzowala sig
najwyzsza zawarto$cia polifenoli i najwyzsza aktywnoScia przeciwutleniajaca. Proces kietkowania nasion
‘Matopolanki’ moze by¢ prosta metoda uzyskiwania produktu funkcjonalnego, charakteryzujacego si¢
podwyzszonym potencjatem przeciwutleniajacym.

Stowa kluczowe: fasola, polifenole, procesy termiczne, procesy biologiczne, potencjal przeciwutleniajacy

Wprowadzenie

Nasiona fasoli sg cennym Zrodlem sktadnikow odzywczych i nieodzywczych [12,
28], a systematyczne spozycie tych nasion jest wskazane ze wzgledu na ich korzystne

Dr inz. R. Biezanowska-Kope¢, prof. dr hab. P. M. Pisulewski, Katedra Zywienia Czlowieka, Wydz.
Technologii Zywnosci, Akademia Rolnicza, ul. Balicka 122, 30-149 Krakow, tel. (012) 662 48 18,
e-mail: rkopec@op.pl
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oddzialywanie na organizm cztowieka. Do waznych funkcjonalnych wlasciwosci
omawianych nasion nalezy niewatpliwie ich aktywnos$¢ przeciwutleniajaca [3, 4, 7, 17,
30, 39, 40, 41]. W efekcie, spozycie nasion ros$lin straczkowych jest postrzegane jako
czynnik zapobiegajacy m.in. miazdzycy naczyn [8] i chorobom nowotworowym [13,
22, 23, 32, 33, 35, 36, 37]. Potencjat przeciwutleniajacy nasion roslin straczkowych
wynika z reguly z zawartosci polifenoli [5, 16, 18, 39, 43]. Zwiazki te, bedac natural-
nymi przeciwutleniaczami [14, 23, 31, 35], chronia organizm czlowicka przed reak-
tywnymi formami tlenu, odpowiadajacymi za reakcje bedace podtozem wspomnianych
chordb chronicznych [14, 22, 36]. Ochronne wlasciwosci polifenoli omowili ostatnio
Lambert i wsp. [29] oraz Zern i1 Fernandez [44].

Przygotowanie nasion roslin straczkowych do spozycia wymaga zastosowania
badz klasycznych procesow hydrotermicznych [15, 19, 25], badZz nietermicznych,
w tym biologicznych [24, 27]. Procesy te moga jednak prowadzi¢ do eliminacji sktad-
nikow nieodzywczych, m.in. polifenoli [1, 2, 10, 19], a tym samym utraty aktywnosci
przeciwutleniajacej nasion roslin straczkowych.

W tym kontekscie, celem niniejszej pracy byta ocena wptywu wybranych proce-
sow termicznych i biologicznych na zawarto$¢ polifenoli i aktywno$¢ przeciwutlenia-
jaca nasion czterech polskich odmian fasoli zwyczajnej (Phaseolus vulgaris L.): Po-
lanki, Longiny, Igotomskiej i Matopolanki.

Material i metody badan

Material badawczy stanowity nasiona czterech polskich odmian fasoli zwyczajnej
(Phaseolus vulgaris L.): Polanka, Longina, Igotomska i Matopolanka (pochodzace
z Przedsigbiorstwa Hodowli i Nasiennictwa Ogrodniczego ,,Polan” w Krakowie). Na-
siona fasoli, zaopatrzone w odpowiednie §wiadectwa pochodzenia, byly kwalifikowane
jako materiat przedbazowy ,,PB”, dawniej okreslany jako super elita.

Suche nasiona badanych odmian traktowano jako probeg kontrolna. Nastgpnie
prowadzono procesy termiczne: (a) trzy warianty moczenia nasion metoda skrocona
,»ha goraco” (100°C-22°C/2 h), wedtug Waszkiewicz-Robak [42], tj. nasiona zalewano
woda o temp. 100°C (proporcja wody do nasion 4:1) i pozostawiano je w temp. poko-
jowej przez ok. 2 h (bez podgrzewania), uzyskujac koncowa temp. moczenia ok.
22°C), Proces moczenia prowadzono w wodzie; w 0,1 % roztworze kwasu cytrynowe-
go; w 0,07% roztworze weglanu sodu (b) moczenie [42] i gotowanie przez 60 min
w warunkach normalnego cis$nienia, z zachowaniem proporcji wody do nasion 2,5:1,
(c) moczenie [42] i autoklawowanie pod ci$nieniem 1 atm. w temp 121°C przez 15
oraz 30 min oraz (d) moczenie [42] i mikrofalowanie (Panasonic Dimension 4), przy
dawce energii: 1300 i 2000 J/g nasion.

Fermentacj¢ nasion prowadzono przy uzyciu szczepu plesni Rhizopus microspo-
rus var. oligosporus sp—T3, pochodzacego z Institute for Microbial Resources z Ta-
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iwanu. Namnazanie szczepu plesni prowadzano na wysterylizowanych w autoklawie
(1 kg/em®; 60 min) ziemniakach, ktore nastepnie inkubowano z inoculum w termosta-
cie (temp. 30°C) przez 2 dni. Fermentacja nasion obejmowata: moczenie fasoli ,,na
goraco” (100°C-22°C/2 h) wedlug Waszkiewicz-Robak [42], gotowanie (60 min),
chlodzenie do temp. pokojowej (~25°C); zaszczepienie namnozonym inoculum w ilo-
$ci 40x10° spor/200 g mokrych nasion. Proces fermentacji fasoli prowadzono w termo-
stacie (35°C/24 h), po czym materiat poddawano sterylizacji (100°C/10 min).

Przed kietkowaniem nasiona fasoli sterylizowano w 95% etanolu przez 1 min, na-
stgpnie moczono w wodzie destylowanej (30 min, temp. pokojowa) i uktadano pomig-
dzy warstwy wilgotnej bibuly. Tak przygotowane nasiona poddawano kietkowaniu
w termostacie (temp. 28°C) bez dostepu $wiatla. Kietkujace nasiona zbierano codzien-
nie przez kolejne 5 dni.

Po kazdym przeprowadzonym procesie nasiona fasoli zamrazano (-20°C), liofili-
zowano i mielono. Material przechowywano w hermetycznie zamknigtych pojemni-
kach do czasu analiz.

Polifenole ekstrahowano z 0,5 g prob materiatu z 25 ml 80% alkoholu etylowego
pod chtodnica zwrotna (temp. wrzenia, przez 30 min). Ekstrakt wirowano przy 1500 g
przez 20 min, a supernatant zachowywano. Sumg polifenoli oznaczano metoda Swain
i Hillis [38] z zastosowaniem odczynnika Folina-Ciocalteau’a (Sigma-Aldrich Chemie
GmbH, Germany). Do 5 ml ekstraktu (rozcienczonego alkoholem etylowym 1:10, v/v)
dodawano 0,25 ml odczynnika Folina-Ciocalteau’a (rozcienczonego woda 1:1, v/v)
10,5 ml 25% roztworu Na,CO;. Mieszaning pozostawiano na 15 min w temp. pokojo-
wej. Absorbancje supernatantu odczytywano przy 760 nm. Stgzenie polifenoli wyraza-
no w ekwiwalentach (£)katechiny (mg/g s.m.). Pojemno$¢ przeciwutleniajaca oznacza-
no metoda Branda-Williamsa i wsp. [9] z zastosowaniem trwatego wolnego rodnika
DPPH" tj. 1,1-dwufenylo-2-pikrylhydrazyl (90%, Sigma-Aldrich Chemie GmbH, Ger-
many). Ekstrakt przygotowywano jak do oznaczania fenoli. Pobierano 1,0 ml ekstraktu
etanolowego analizowanych probek i uzupeliano do 1,5 ml 80% alkoholem etylo-
wym. Przygotowany ekstrakt taczono z 3 ml roztworu DPPH® (4 mg DPPH" w 100 ml
96% etanolu), doktadnie mieszano i odczytywano ekstynkcje wobec etanolu za pomo-
ca spektrofotometru SEMCO S91E przy 516 nm po 0 i 10 min.

Pojemno$¢ przeciwutleniajaca RSA [%)] (ang. radical scavenging activity) tj.
zdolno$¢ wygaszania wolnego rodnika DPPH®, obliczano wedtug wzoru:

_ Abs516(0)— 4bs516(10)

RSA
Abs516(0)

x 100

gdzie:
Abss6(0)— absorbancja odczytana w czasie 0 min,
Abss16(10) — absorbancja odczytana po 10 min.
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Analize zawartosci polifenoli oraz aktywno$¢ przeciwutleniajaca kazdej proby
wykonano w trzech powtdrzeniach. Wyniki analiz badanych odmian fasoli poddano
jednoczynnikowej analizie wariancji przy uzyciu pakietu Statistica 6.1. Istotno$¢ roz-
nic pomigdzy efektami zastosowanych proceséw oceniono przy uzyciu testu post-hoc
Duncana na poziomie istotno$ci P<0,05.

Wiyniki i dyskusja

Zawarto$¢ polifenoli (tab. 1) w suchych nasionach fasoli bialej ksztattowata si¢ na
zblizonym poziomie (od 1,54 w ‘Longinie’ do 1,83 mg/g s.m. w ‘Polance’). Natomiast
w fasoli czerwonej (‘Matopolanka’) poziom tych zwiazkow byt istotnie (P<0,05) wyz-
szy (4,15 mg/g s.m.). Analogicznie, ekstrakty uzyskane z fasoli biatej wykazywaty
nizsza aktywno$¢ przeciwutleniajaca (RSA%) (od 33,08% — ‘Polanka’ do 60,73% —
‘Igotomska’) w porownaniu z fasola czerwona (83,57%). Stwierdzono réwniez wysoka
korelacje (r = 0,79) pomigdzy badanymi parametrami (tab. 3). Powyzsza zawarto$¢
polifenoli w suchych nasionach, z uwzglednieniem duzo wyzszych ilosci w ‘Matopo-
lance’ (nasiona czerwone), nie roznila si¢ od wartosci podawanych w literaturze [2, 11,
18, 34, 39, 45]. Wysoka zawarto$¢ polifenoli w nasionach fasoli byta skorelowana
z ich wlasciwosciami przeciwutleniajacymi. Do podobnych wnioskow doszly Druzyn-
ska i Klepacka [18]. T¢ zalezno$¢ analizowali takze Amarowicz i Troszynska [6],
wskazujac na wysoka zawarto$¢ polifenoli (gléwnie wielkoczasteczkowych tanin)
i aktywnos¢ przeciwutleniajaca ekstraktow z nasion fasoli czerwone;j.

W  ponizszej charakterystyce wplywu badanych zabiegdw termicznych
i biologicznych, obserwowane zmiany zawarto$ci polifenoli i pojemnos$ci przeciwu-
tleniajacej nasion fasoli (RSA%) odnoszono do analogicznych parametréw nasion
suchych. Jednoczesnie, w poszczegolnych zabiegach oceniano korelacje pomigdzy
kierunkami zmian zawarto$ci polifenoli 1 aktywno$ci antyrodnikowej nasion
(RSA%).

Moczenie fasoli w wodzie nie wplywalo istotnie (P>0,05) na obnizenie zawarto-
éci polifenoli w nasionach, jak réwniez RSA% (tab. 1). Srodowisko wody zwigksza
straty sktadnikow chemicznych, dlatego rozpatrujac poszczegoélne odmiany w stosunku
do materialu wyjsciowego, stwierdzono straty zawartosci polifenoli od 5,8% (odmiana
Longina) do 39,5% (odmiana Matopolanka). Ponadto podczas moczenia nasion ,,na
goraco” moglo dojs¢ do utlenienia polifenoli przez enzym polifenolooksydaze. Podob-
ne rezultaty, wynikajace z przechodzenia polifenoli do roztworu, zaobserwowali
w swych badaniach Alonso i wsp. [2]. Potencjat przeciwutleniajacy badanych odmian
fasoli byl nieznacznie nizszy, w poréwnaniu z materiatem wyj$ciowym, wyjatek sta-
nowita fasola odmiany Polanka, w ktorej stwierdzono wyzsza aktywno$¢ przeciwutle-
niajaca (+40,4%). Jak podaje Gumul i wsp. [20], zmniejszeniu zawarto$ci naturalnych
przeciwutleniaczy w produkcie moze towarzyszy¢ zwigkszenie ich aktywnosci prze-
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ciwutleniajacej, ze wzgledu na tatwiejsza dostepnos$¢ pozostalych przeciwutleniaczy.
Pomigdzy analizowanymi zmianami zawartosci polifenoli a RSA% zachowana zostata

wysoka korelacja (r = 0,98).

Tabela 1l

Zawarto$¢ polifenoli i pojemno$¢ przeciwutleniajaca nasion fasoli poddanych procesom termicznym.

Effect of thermal processing on total polyphenols and antioxidant activity of common bean seeds.

Zawarto$¢ polifenoli

Proces technologiczny Og;rsl;?ina mg/g s.m. RSA%*(radical scaven-
Technological process Cultivar Polyphenols ging activity)
[mg catechin/g d.m.]
Polanka 1,83+0,02b 33,08 £1,65a
Longina | 1,54+0,01a 49’61; 0,32
Proba kontrol i h « "
roba kontrolna (nasiona suche) 227 b [ 60732222 | 56.75ab
Control sample (dry seeds) Igotomska 1,57+ 0,00 a c
Matopolanka | 4,15+0,01c 83’57; 1,05
Polanka 1,19 £ 0,02 46,43 +£2,01
w wodzie Longina 1,45+ 0,01 1.59%ab 46,66 + 1,25 54.81%ab
. ,59al ,81 al
in water Igotomska 1,19+ 0,01 47,26 0,03
Matopolanka 2,51+£0,03 78,90 + 1,64
W roztworze Polanka 2,42 £0,00 36,95+ 2,39
kw. cytry- Longina 1,76 + 0,02 65,56 + 1,84
Moczenie ngvﬁ/fo Igolomska | 1,66 £0,01 | 2.24'bc | 47,09+ 1,03 | 58.90%ab
Soaking 1 in 0,1% citric | Matopolanka | 3,10 +0,01 85,99 £3,17
acid
W roztworze Polanka 2,09 +£0,01 62,06+ 1,46 | 65,98 ab
qulanuo Longina 1,37 +0,03 47,99 + 1,28
sodu 0.07% 0 Ctomska | 1,37 £ 0,02 1,91%abe | 65,60+0,93
in 0,07%
sodium Malopolanka | 2,79 +0,02 88,27 + 0,72
carbonate
Polanka 1,37 £0,01 59,70 +£2,65
Longi 1,17 £0,01 . 74,00 + 0,07 "
15 min onera : : 1,60"ab 66,31"ab
Igotomska 1,22 £0,00 46,47 + 2,56
Autoklawowanie Matopolanka | 2,64 + 0,02 85,06 + 3,62
Autoclaving Polanka 1,28 0,01 63,18 £2,61
Longi 1,29 +0,00 . 68,51 +2,14 .
30 min onerma : : 1,59"ab 65,167ab
Igotomska 1,22 £0,02 45,00 £ 1,28
Matopolanka | 2,57 +0,01 83,95+ 0,94
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cd. Tab. 1.
Polanka 1,33 £0,01 66,12+ 0,74
i + X + X
1300 J/g Longina 1,35 £0,01 1,47 ab 64,51 +2,88 68.82"ab
Pole Igotomska 1,26 +£0,03 59,92 + 2,23
mikrofalowe Matopolanka 1,95 +£0,02 84,71 + 1,74
Microwave Polanka 1,28 +£0,02 46,84 + 2,55
treatment :
L 1,33 +£0,00 X 52,25 +1,04 *
2000 J/g ongmd : : 1,39"ab 57,98"ab
Igotomska 1,27 £0,01 44,46 + 1,06
Matopolanka | 1,68 £0,01 88,38 + 1,82
Polanka 0,97 +0,02 47,51+ 1,24
Got i Longi 1,29 +£0,03 X 64,68 £ 1,62 x
otowarie 60 min ongtna : : 131 55,85"ab
Cooking Igotomska 1,08 £0,01 61,63 +1,07
Matopolanka | 1,91 £0,00 69,57 +£2,34

Objasnienia: / Explanatory notes:

RSA%* - potencjat przeciwutleniajacy 1 ml ekstraktu nasion fasoli / antioxidant activity of 1 ml extract of
common bean seeds,

a, b, ¢, d - wartosci $rednie w kolumnach oznaczone réznymi literami roéznia sig statystycznie istotnie na
poziomie P<0,05 / mean values in the same columns bearing different letters are significantly statistically
different at the level P<0,05,

+ SEM - blad odchylenia standardowego / the standard error,

* - wartosci Srednie odnoszace si¢ do 4 badanych odmian fasoli / mean values for 4 studied bean seeds

Nasiona fasoli moczonej w 0,1% roztworze kwasu cytrynowego zawieraty po-
rownywalna ilo$¢ polifenoli i tym samym porownywalny potencjat przeciwutleniajacy,
w odniesieniu do proby kontrolnej (P>0,05). W poréwnaniu z nasionami moczonymi w
wodzie, odnotowano wyzsza zawarto$¢ polifenoli, co mozna tlumaczy¢ tym, ze doda-
tek 0,1% kwasu cytrynowego do wody utwardza warstwy powierzchniowe nasion,
zmniejszajac tym samym przechodzenie tych skladnikéw do roztworu. Pojemnosé
przeciwutleniajaca w obrgbie poszczegolnych odmian fasoli byla zaréwno wyzsza
(0 32,2% w ‘Longinie’), nizsza (o0 22,4% w ‘Igotomskiej’), jak réwniez porownywalna
(w ‘Polance’ i ‘Matopolance’) z nasionami suchymi. R6znice odmianowe wptynety na
stosunkowo niska korelacje (r = 0,53) pomiedzy zawarto$cia polifenoli a RSA%.
W nasionach czerwonej fasoli ‘Matopolanka’ zawarto$¢ polifenoli byta nizsza o 25%,
w porownaniu z proba kontrolna, niemniej pojemnos$¢ przeciwutleniajaca zostala za-
chowana. W literaturze przedmiotu nie napotkano analogicznych badan dotyczacych
wplywu moczenia w $rodowisku kwasowym na zawarto$¢ polifenoli w nasionach ro-
$lin straczkowych.
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Tabela 2

Zawarto$¢ polifenoli i potencjat przeciwutleniajacy nasion fasoli poddanych procesom biologicznym.
Effect of non-thermal processing on total polyphenols and antioxidant activity of common beans.

Zawartosc¢ polifenoli

Proces technologiczny Og;z(ljina [mg/g s.m.] RSA%*(radical
Technological process Cultivars Polyph‘enols scavenging activity)
[mg catechin/g d.m.]
Proba kontrolna Polanka 1,83+£0,02b 33,08 +2,65a
i h Longi 1,54 £ 0,01 ' 49,61 + 0,32 *
(nasiona suche) ongina 5 0,01 a 227'be 9,61 +0,32b 56,75"ab
Control sample (dry Igotomska 1,57+0,00 a 60,73 £3,22 ¢
seeds) Matopolanka | 4,15+ 0,01 ¢ 83,57+1,05d
Fermentacja z Rhizopus Polanka 2,73 +£0,02 43,52 +1,98
oligosporus sp-T3 Longina 2,13 40,05 .| 37.29+135 .
Fermentation with Igolomska | 2,960,010 | 277P¢ 38191206 | 4922
Rhizopus oligosporus
sp-T3 Matopolanka | 3,26 + 0,01 64,67 £4,21
Polanka 1,98 £ 0,02 65,60 £2,03
ien i + X + X
1 dzien Longina 1,57 £ 0,00 2.40"be 61,40+043 69.98"be
1 day Igotomska 1,71 £0,02 58,89 + 3,12
Matopolanka | 4,35+ 0,01 94,02 + 3,01
Polanka 2,41 +0,02 72,67 1,85
i i + x + X
2 dni Longina 1,74 £ 0,02 2.72'be 66,77 + 0,96 75.56'be
2 days Igotomska 2,11+0,01 67,69 £2,34
Matopolanka | 4,64 £0,00 95,11 £2,63
Polanka 2,59 +0,01 80,75 £2,54
. . . ; L . n .
Kle}k(.)wa.me 3 dni Longina 1,82 +£0,01 2.82"be 72,62 +1,83 80,18"bc
Germination | 3 days Igotomska 2,15+0,01 73,17 £2,09
Malopolanka | 4,73 +0,01 94,16 £ 4,11
Polanka 2,80 +£0,00 88,99 £ 0,92
4 dni Longi 1,81 +£0,02 " 1,33 + ,
dni ongina ,81+£0,0 290" 71,33 +£0,75 81,70"c
4 days Igotomska 2,51 £0,03 74,89 + 3,32
Matopolanka | 4,49 +0,01 91,57+ 1,96
Polanka 3,04 £0,01 91,99 £5,02
i Longi 1,91 £0,01 " 28 +£1,82 #
5 dni ongina ,91+0,0 295% 70,28 £1,8 81.32"c
5 days Igotomska 2,70 £ 0,01 70,98 + 1,26
Matopolanka | 4,16 +0,03 92,03 £2,07

Objasnienia: /Explanatory notes:
RSA%* - aktywno$¢ przeciwutleniajaca 1 ml ekstraktu nasion fasoli / antioxidant activity of 1 ml extract

of common bean seeds,
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a, b, ¢, d - wartosci $rednie w kolumnach oznaczone réznymi literami roznia sig statystycznie istotnie na
poziomie P<0,05 / mean values in the same columns bearing different letters are significantly statistically
different at the level P<0,05,

+ SEM - btad odchylenia standardowego / the standard error,

* - wartosci Srednie odnoszace si¢ do 4 badanych odmian fasoli / mean values for 4 studied bean seeds.

Tabela 3

Wspolezynniki korelacji pomigdzy zawarto$cia polifenoli a pojemnos$¢ przeciwutleniajaca nasion fasoli.
Correlation coefficient between total polyphenols and antioxidant activity of common bean seeds.

Proces technologiczny Wspotczynnik korelacji
Technological process Correlation coefficient
Préba kontrolna (nasiona suche)
r=0,791
Control sample (dry seeds)
w wodzie
in water =097
Moczenie w roztworze kw. cytrynowego 0,1%
Soaking in 0,1% citric acid r=0531
W r(.)ztworze wqglanu sodu 0,07% r= 0,846
in 0,07% sodiumcarbonate
Autoklawowanie 15 min r=0,717
Autoclaving 30 min r=0,808
Pole mikrofalowe 1300 J/g r=0,989
Microwave treatment 2000 J/g r=0,997
Gotowanie 60 min r=20,797
Cooking
Fermentacja z Rhizopus oligosporus sp-T3
Fermentation with Rhizopus oligosporus sp-T3 r=0726
1 dzien/ 1 day r=0,994
Kielkowanic 2 dni / 2 days r=10,996
. 3 dni/ 3 days r=0,984
Germination -
4 dni / 4 days r=0,842
5 dni/ 5 days r=0,809

Proces moczenia fasoli w 0,07% roztworze weglanu sodowego nie wptywat istot-
nie na zawartos¢ zwiazkéw polifenolowych (P>0,05). Nizsza zawarto$¢ tych skladni-
kéw w ramach poszczegdlnych odmian, w poréwnaniu z nasionami suchymi, nie wpty-
neta ujemnie na zdolno$¢ wiazania wolnego rodnika DPPH®. RSA% fasoli byt porow-
nywalny z materialem wyjSciowym (wyjatek stanowita fasola odmiany Polanka). Jed-
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noczesnie zachowana zostata wysoka korelacja (r = 0,85) pomigdzy badanymi parame-
trami. Wczesniej nie prowadzono analogicznych badan.

Autoklawowanie fasoli w czasie 15 i 30 min wptyneto na zmniejszenie zawartosci
polifenoli oraz wyzszy poziom RSA%. Roznice te nie byty jednak statystycznie istotne
(P>0,05). W ramach poszczegdlnych odmian najwigksze straty polifenoli stwierdzono
w przypadku ‘Matopolanki’ (odpowiednio -36,4% i -38,1%), natomiast najwyzszym
pojemnoscia przeciwutleniajaca, w poréwnaniu z materialem wyj$ciowym, charaktery-
zowala si¢ ‘Polanka’ i ‘Longina’, najnizszym ‘Igotomska’. W ‘Malopolance’ nie wy-
kazano znacznych réznic. Niezaleznie od tych zmian, zachowana zostata wysoka kore-
lacja (odpowiednio r = 0,72 i r = 0,81) pomigdzy zawartoscia polifenoli a pojemnoscia
przeciwutleniajaca nasion fasoli. Podczas ogrzewania produktu goracym powietrzem,
pomimo stosowania wyzszej temperatury w porownaniu z tradycyjnym gotowaniem,
straty spowodowane utlenianiem przeciwutleniaczy sa mniejsze. Jak podaje Grajek
[21], jest to wynikiem zwykle duzo nizszej temperatury wewnatrz produktu niz jego
warstw powierzchniowych.

Po zastosowaniu pola mikrofalowego o natezeniu 1300 i 2000 J/g nie obserwo-
wano istotnie mniejszej (P>0,05) zawartosci polifenoli w nasionach fasoli. Jednakze
najwigksze straty tego sktadnika, w porownaniu z materialem wyjsciowym, stwierdzo-
no w przypadku fasoli odmiany Matopolanka tj. -53,0% i -59,5%, odpowiednio przy
dawkach energii 1300 J/g i 2000 J/g, co moze wynika¢ z odparowania niektorych prze-
ciwutleniaczy. Zaskakujaco, pojemno$¢ przeciwutleniajaca nasion przyjmowat warto-
sci zblizone do nasion suchych. Jednoczesnie stwierdzono, ze pole mikrofalowe
o nizszym natezeniu (1300 J/g), w ramach poszczegélnych odmian, zwigkszyto pojem-
no$¢ przeciwutleniajaca nasion fasoli: ‘Polanka’ i ‘Longina’, lecz nie mialo wptywu w
przypadku pozostatych odmian. Zastosowanie wyzszego natgzenia pola mikrofalowego
(2000 J/g) wptynegto na wyzsze wartosci RSA% nasion fasoli, w porownaniu z proba
kontrolna (wyjatek stanowita ‘Igotomska’). Podobnie jak wyzej, po procesie mikrofa-
lowania nasion przy 1300 i 2000 J/g, zachowana zostala wysoka korelacja (odpowied-
nio r = 0,99 i r = 1) pomigdzy badanymi parametrami. Wedlug Grajka [22], utlenianie
czasteczek przeciwutleniaczy i ich inaktywacja podczas procesu mikrofalowania spo-
wodowana jest wysokim st¢zeniem rodnikéw lipidowych na skutek zmniejszonej za-
wartosci wody w produkcie i odstonigciem polimeréw utatwiajacych dotarcie do nich
czasteczek tlenu. W reakeji utleniania fenole przechodza w nieaktywne chinony.

Proces gotowania fasoli wptywal na istotng redukcj¢ zwiazkoéw polifenolowych
(P<0,05), natomiast pojemnos$¢ przeciwutleniajaca byla poréwnywalna z materiatem
wyj$ciowym. Najmniejsza zawarto$¢ polifenoli uzyskano w ‘Polance’ i ‘Matopolance’
(odpowiednio -47 i -54%). Dlugotrwate gotowanie wptywa na duze straty przeciwutle-
niaczy, co jest wynikiem ekstrakcji tych zwiazkéw do srodowiska wodnego oraz roz-
ktadu termicznego zachodzacego rownomiernie w caltej objgtosci produktu. Poszcze-
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goélne odmiany fasoli wykazaly zardwno nizsza, jak i wyzsza aktywno$¢ przeciwutle-
niajaca. Najwyzszym wzrostem pojemnosci przeciwutleniajacej charakteryzowala sig¢
fasola odmiany Polanka (o 43,6%), a najnizszym odmiany Matopolanka. W fasoli
czerwonej ‘Matopolanka’ proces gotowania wptynat na mniejsza zawartos¢ polifenoli
0 54%, a RSA% o 17%, w stosunku do nasion suchych. Jednoczesnie zachowana zo-
stala wysoka korelacja (r = 0,80) pomigdzy badanymi parametrami. W podobnych
badaniach Bressani i Elias [10] stwierdzili, ze proces gotowania moze usuna¢ z fasoli
od 30 do 40% polifenoli.

W przypadku procesu fermentacji nie wykazano istotnie wigkszej zawartosci poli-
fenoli (P>0,05), w poréwnaniu z nasionami suchymi. W ramach poszczeg6lnych od-
mian najwigksza zawarto$¢ tego sktadnika, w stosunku do proby kontrolnej, stwier-
dzono w przypadku ‘Igotomskiej’ (o 88,5%), natomiast w przypadku ‘Matopolanki’
obserwowano mniejsza jego ilos¢ (o 21%). Proces fermentacji (tab. 2) nie wplynat
istotnie na nizszg pojemnoscia przeciwutleniajaca nasion fasoli (P>0,05). Niemniej,
zachowana zostata wysoka korelacja (r = 0,73) pomigdzy badanymi parametrami.
W przypadku ‘Matopolanki’ stwierdzono zaréwno mniejsza zawarto$¢ polifenoli, jak
rowniez RSA%. Jak podaja Amarowicz i Troszynska [6], zwiazkami fenolowymi ak-
tywnymi w ekstrakcie z nasion fasoli czerwonej sa fenolokwasy (p-kumarowy, ferulo-
wy, sinapowy), flawonole (kwercetyna, kempferol), proantocyjanidyny (procyjanidyny
B, 1 B;) oraz cyjanidyna. Zwiazki fenolowe obecne we frakcji taninowej odznaczaty si¢
wielokrotnie wyzsza aktywnos$cia przeciwutleniajaca, w stosunku do frakcji niskocza-
steczkowych polifenoli. Zatem, w przypadku czerwonej fasoli odmiany Matopolanka,
efekt procesu fermentacji obserwowany w badaniach wlasnych wynikat prawdopodob-
nie z redukcji frakcji taninowej obecnej w nasionach tej odmiany. Zawarto$¢ polifenoli
w nasionach fasoli poddanych procesowi fermentacji byla statystycznie wyzsza
(P<0,05), w poréwnaniu z zawartoscia tego sktadnika w nasionach gotowanych, nato-
miast RSA% nie rdznit sig istotnie po przeprowadzeniu omawianych zabiegéw. Ujem-
ny wplyw procesu fermentacji na zdolno$¢ wygaszania wolnego rodnika DPPH’,
W poréwnaniu z nasionami gotowanymi, wynikal zatem z zachodzacych zmian enzy-
matycznych.

Proces kietkowania podwyzszat istotnie (P<0,05) zawarto$¢ polifenoli oraz po-
jemnos¢ przeciwutleniajaca badanych nasion (czwarty i piaty dzien). Zawarto$¢ polife-
noli zwigkszala si¢ z kazdym dniem kietkowania, w porownaniu z préba kontrolna,
uzyskujac najwyzszy poziom w piatym dniu, a w przypadku ‘Matopolanki’ w czwar-
tym dniu procesu. Kietkowanie nasion, w poréwnaniu z procesami termicznymi,
w wigkszym stopniu oszczedzato zwiazki przeciwutleniajace, poniewaz proces ten
prowadzony byl w umiarkowanej temperaturze i przy ograniczonym dostepie Swiatta
i tlenu. Zwigkszona aktywno$¢ przeciwutleniajaca tych nasion byta wynikiem hydroli-
tycznego dziatania enzymoéw. Pomigdzy zawarto$cia polifenoli a pojemnos$cia prze-
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ciwutleniajaca analizowanych nasion fasoli obliczono wysoka korelacje, ktora wynosi-
ta po kolejnych dniach (1-5) kietkowania odpowiednio: r = 0,99, r = 0,99, r = 0,98, r =
0,84, r = 0,81. W przypadku ‘Matopolanki’ najwyzsza zdolno$¢ wygaszania wolnych
rodnikéw stwierdzono po 5 dniach tego procesu.

Zabiegi termiczne lub biologiczne, w ramach poszczegolnych odmian fasoli,
prowadzity badz do zmniejszenia, badz do wzrostu zawartosci polifenoli, w poréwna-
niu z nasionami suchymi. Zabiegami zmniejszajacymi zawarto$¢ polifenoli w nasio-
nach fasoli byly prawie wszystkie zastosowane procesy termiczne; jedynym wyjatkiem
byt zabieg moczenia nasion w roztworze 0,1% kwasu cytrynowego. Natomiast badane
procesy biologiczne zwigkszaty zawarto§¢ tych zwiazkoéw w nasionach fasoli. Zasto-
sowane procesy technologiczne wptywaty nie tylko na zawartos¢ fenoli, ale w znacz-
nym stopniu mogt zmienic si¢ takze ich sktad, co odzwierciedlato si¢ wyzsza Iub niz-
sza pojemnoscia przeciwutleniajaca. Z tego tez wzgledu nalezatoby okresli¢ sktad po-
szczegolnych zwiazkow fenolowych po kazdym przeprowadzonym procesie. Nieza-
leznie od powyzszych zmian (porownywanych z nasionami suchymi), w obrgbie po-
szczegblnych analizowanych zabiegow termicznych i biologicznych obserwowano
powszechnie akceptowana [5, 6, 16, 39, 43], dodatnia korelacj¢ pomigdzy zawartoscia
polifenoli i pojemnoscia przeciwutleniajaca nasion roslin straczkowych.

W przeprowadzonych badaniach wyrdézniono fasol¢ odmiany Matopolanka,
0 czerwonym zabarwieniu nasion. Odmiana ta charakteryzowata si¢ najwigksza zawar-
toscig polifenoli i najwyzsza pojemnoscia przeciwutleniajaca. W wyniku kietkowania
nasion tej odmiany stwierdzono zaréwno wzrost zawartosci polifenoli w nasionach, jak
rowniez wzrost RSA% tych nasion. Ta ostatnia obserwacja wskazuje na mozliwos$¢
wykorzystania procesu kietkowania nasion fasoli (czerwonej) jako prostej metody uzy-
skiwania produktu o podwyzszonej aktywnosci przeciwutleniajace;.

Zgodnie z wymaganiami stawianym obecnie zywnosci funkcjonalnej [26], uzy-
skane wyniki dotyczace zaleznos$ci pomigdzy procesami przetworczymi, zawartos$cia
sktadnikoéw nieodzywczych (polifenoli) i pojemno$cia przeciwutleniajaca nasion fasoli,
winny zostac¢ zweryfikowane w dalszych badaniach, w warunkach in vivo.

Whioski

1. Zastosowane procesy termiczne (z wyjatkiem gotowania) oraz biologiczne (z wyjat-
kiem czwartego 1 piatego dnia kietkowania) nie miaty istotnego wpltywu (P>0,05) na
zawarto$¢ polifenoli w nasionach fasoli, w por6wnaniu z nasionami suchymi.

2. Procesy termiczne oraz proces fermentacji nie miaty istotnego wptywu (P>0,05) na
pojemnos$¢ przeciwutleniajaca (RSA%) nasion fasoli, w pordwnaniu z nasionami su-
chymi.
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Proces kietkowania (czwarty i piaty dzien prowadzenia procesu) istotnie zwigkszat
(P<0,05) pojemnos¢ przeciwutleniajaca nasion fasoli, w poréwnaniu z materiatem
wyjsciowym.

W obrebie zastosowanych zabiegéw (termicznych oraz biologicznych) wystapita
dodatnia korelacja pomigdzy zawarto$cia polifenoli i pojemnoscia przeciwutlenia-
jaca nasion fasoli.

Sposrod badanych odmian fasoli, odmiana Matopolanka (nasiona czerwone) cha-
rakteryzowala si¢ najwigksza zawartoscig polifenoli i najwyzsza pojemnoscia prze-
ciwutleniajaca.
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THE EFFECT OF THERMAL AND BIOLOGICAL PROCESSING ON ANTIOXIDANT
ACTIVITY OF COMMON BEAN SEEDS (PHASEOLUS VULGARIS L.)

Summary

The objectives of this research were to study the effects of several thermal and biological processing
methods on the polyphenol content and antioxidant acitivity of common bean seeds. Among thermal
processing three soaking methods were used: (a) in water, 0,1% citric acid, and 0,07% sodium carbonate;
all treatments in the temperature ranging from 100°C to 22°C, (b) cooking, (c) autoclaving (1at, 121°C) for
15 and 30 min, and (d) microwave treatment at 1300 and 2000 J/g. The latter processing methods were:
(a) solid-state fermentation (using Rhizopus microsporus var. oligosporus sp-T3) and (b) germination (1-5
days).

As compared to unprocessed (dry) common bean seeds, the thermal treatments (except cooking) and
biological treatments (except 4 and 5-day germination) had no effect (P>0,05) on the concentrations of
polyphenols in the seeds. The thermal treatments and solid-state fermentation had no effect (P>0,05) on
the antioxidant activity (Radical Scavenging Activity - RSA%) of the seeds. The process of germination (4
and 5 days) led to significant (P<0,05) increased antioxidant activity in the seeds. For each separate treat-
ment, both thermal and biological, positive correlation between content of polyphenols and RSA% of the
seeds was observed. A red-seed common bean cultivar Matopolanka showed highest concentration of
polyphenols as well as highest antioxidant activity in the seeds. It is concluded that the process of germi-
nation of Matopolanka seeds could be considered as a means of development a functional food product
(with enhanced antioxidant potential).

Key words: common beans, thermal processing, biological processing, polyphenols, antioxidant activity
A
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POROWNANIE JAKOSCI MROZONEK Z SELERA OTRZYMANYCH
SPOSOBEM TRADYCYJNYM I ZMODYFIKOWANYM

Streszczenie

Badania dotyczyty mrozonek z selera uzyskanych sposobem tradycyjnym, to jest z surowca blanszo-
wanego przed mrozeniem oraz sposobem zmodyfikowanym, w ktérym mrozono seler ugotowany. Oce-
niono zawarto$¢ wybranych substancji o charakterze przeciwutleniajacym oraz jako$¢ sensoryczng pro-
duktow przygotowanych do spozycia.

Seler gotowany przed mrozeniem, w poréwnaniu z selerem blanszowanym, zawieral wigcej suchej
masy, karotenoidéw i f-karotenu, mniej witaminy C, polifenoli i mial nizsza aktywno$¢ przeciwutleniaja-
ca. W mrozonkach sktadowanych przez 0, 4, 8 i 12 miesiecy w temp. -20°C i -30°C, a nastepnie ugotowa-
nych stwierdzono systematyczny spadek wszystkich analizowanych sktadnikow. Wyzsza lub podobna
zawarto$cig wymienionych wyréznikow, w poréwnaniu z mrozonkami blanszowanymi, charakteryzowaty
si¢ mrozonki poddane gotowaniu przed mrozeniem oraz mrozonki sktadowane w temp. -30°C w porow-
naniu ze sktadowanymi w -20°C. Mrozonki przygotowane do spozycia z selera ugotowanego przed mro-
zeniem oceniono nizej niz otrzymane z selera blanszowanego. Mrozonki sktadowane przez 12 miesigcy
w temp. -30°C cechowaly si¢ wyzsza jako$cia sensoryczng niz produkty przechowywane w -20°C.

Stowa kluczowe: seler, mrozonki, przeciwutleniacze, ocena sensoryczna

Wprowadzenie

Swieze i przetworzone owoce i warzywa sa dobrym zrédtem wielu sktadnikow
odzywczych. Do substancji tych mozna zaliczy¢ takze przeciwutleniacze, takie jak
witamina C, substancje z grupy karotenoidéw i polifenoli [15]. Dzigki zdolnosci do
reagowania i wiazania wolnych rodnikoéw przeciwdziataja one niekorzystnym zmia-
nom w obrebie komorek i tkanek zywych organizmoéw, wywotywanych przez reak-
tywne formy tlenu [7]. W badaniach zywieniowych i medycznych zwraca si¢ uwage na
pozytywne skutki zwigkszonej konsumpcji produktow roslinnych, ktére jednak w du-
zej mierze zaleza od rownomiernego ich spozycia w dluzszym okresie [23, 29].
W Polsce ilo$¢ spozywanych warzyw jest ciggle zbyt mata, a ich asortyment mato
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urozmaicony. Wsrod gatunkow wykorzystywanych w stanie Swiezym i po przetworze-
niu dominuja warzywa kapustne, a gldwnie kapusta biata oraz warzywa korzeniowe,
takie jak marchew i burak ¢wiklowy. Asortyment warzyw korzeniowych, ktoére powin-
ny znalez¢ szersze wykorzystanie w przetworstwie, mozna rozszerzy¢ rowniez o inne
gatunki cenne z punku widzenia cech sensorycznych czy warto$ci odzywcezej. Do ga-
tunkéw tych mozna zaliczy¢ seler korzeniowy. Warzywo to z racji atrakcyjnego wy-
gladu oraz charakterystycznego smaku i zapachu moze by¢ wykorzystane jako samo-
dzielny surowiec lub jako komponent wielu przetworow [6].

W chwili obecnej, konsumenci coraz czg$ciej poszukuja produktow wstepnie
przetworzonych, ktore zaliczane sa do grupy zywnosci wygodnej. Pozadane jest, aby
takie produkty, niezaleznie od stopnia przetworzenia, jak najlepiej zachowywaty pier-
wotne cechy sensoryczne i odzywcze surowca [6, 22]. Do metod, dzigki ktorym mozna
takie produkty uzyskac, nalezy zaliczy¢ zamrazanie. Jezeli jednak mrozone produkty
warzywne uzyskuje si¢ przy zastosowaniu tradycyjnej technologii, to wymagaja one
najcze¢scie] dodatkowej obrobki kulinarnej przed spozyciem. Tradycyjny proces tech-
nologiczny mrozenia warzyw mozna zmodyfikowaé poprzez zastgpienie blanszowania
gotowaniem surowca. Taka modyfikacja pozwala uzyskac produkt, ktory przed spozy-
ciem wymaga jedynie rozmrozenia i podgrzania.

Celem pracy byta ocena jakos$ci mrozonek z selera korzeniowego otrzymanych
sposobem tradycyjnym — z surowca blanszowanego i sposobem zmodyfikowanym —
z surowca ugotowanego. Ocenie poddano surowce wyjsciowe i mrozonki przygotowa-
ne do spozycia. Produkty oceniano bezposrednio po zamrozeniu oraz po zamrazalni-
czym skladowaniu w dwoch temperaturach. Za kryterium oceny przyjgto zawartos$¢
wybranych substancji przeciwutleniajacych oraz jakos$¢ sensoryczna otrzymanych pro-
duktow.

Material i metody badan

Materialem badawczym byt $wiezy i konserwowany metoda mrozenia seler ko-
rzeniowy. Wykorzystano krajowa, polecana do przetworstwa, sredniowczesna odmiang
Dukat (PlantiCo Zielonki). Tworzy ona duze, kuliste zgrubienia korzeniowe. Miazsz
korzenia jest bialy, nieciemniejacy, bez sklonnosci do parcenia. Seler uprawiano na
polu doswiadczalnych Katedry, przy zastosowaniu zalecanych dla tego gatunku zabie-
gow uprawowych i nawozenia. Do przerobu na mrozonki wykorzystano korzenie
o $rednicy 10-12 cm. Przygotowanie materiatu polegato na oglawianiu korzeni, ich
myciu, obieraniu i krojeniu w kostke¢ o wymiarach 10x10x10 mm. Nastgpnie materiat
poddawano obrobee termicznej dwoma sposobami. W wariancie I (tradycyjnym) su-
rowiec blanszowano w wodzie z dodatkiem 0,2% kwasu cytrynowego, przy zachowa-
niu proporcji masy wody do surowca 5:1, przez 2 min 30 s w temp. 96-98°C. Po blan-
szowaniu material schtadzano w zimnej wodzie i umieszczano na sitach w celu od-
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cieknigcia wody. W wariancie Il warzywo gotowano do konsystencji zblizonej do kon-
sumpcyjnej. Seler gotowano w wodzie z dodatkiem kwasu cytrynowego (0,1%) i soli
kuchennej (2% tacznej masy wody i surowca) przez 8 min przy zachowaniu proporcji
masy wody do surowca 1:1. Po ugotowaniu seler odcedzano i chtodzono w strumieniu
zimnego powietrza do temp. 20°C. Tak przygotowany materiat blanszowany i gotowa-
ny podzielono na dwie czgsci i mrozono w komorze owiewowej Feutron 3626-51 do
temp. -20°C przez 90 min i do temp. -30°C przez 120 min. Otrzymane mrozonki pako-
wano do woreczkéw z folii polietylenowej i umieszczano w komorach sktadowych
w temp. odpowiednio -20°C i -30°C.

Mrozonki z selera analizowano pod wzgledem sktadu chemicznego po ich przy-
gotowaniu do spozycia. Mrozonki z selera blanszowanego (I) gotowano w wodzie
z dodatkiem soli, przy zachowaniu proporcji wody do produktu 1:1. Zamrozona kostke
selera wktadano do wrzacej wody. Czas gotowania, liczony od ponownego zawrzenia
wody wynosit 5 min. Po ugotowaniu materiat odcedzano i chtodzono zimnym powie-
trzem. Mrozonki z selera ugotowanego (II) umieszczano w zaroodpornym, przykrytym
naczyniu szklanym, a nastgpnie rozmrazano i podgrzewano w kuchni mikrofalowej
Panasonic NN-F621 do temp. 75°C [4]. Czas rozmrazania i podgrzewania mrozonek
sktadowanych w temp. -20°C wynosit 7 min 45 s, a mrozonek sktadowanych w temp.
-30°C — 8 min 15 s.

Wybrane wyr6zniki oznaczano nastgpujacymi metodami: sucha masa — metoda
wagowa [19]; witamina C jako suma kwasu askorbinowego i dehydroaskorbinowego —
metoda HPLC [9]; karotenoidy i f-karoten — metoda chromatografii kolumnowej [13],
ogo6lna zawartos¢ polifenoli — metoda z odczynnikiem Folina-Ciocalteau’a [27]. Ak-
tywno$¢ przeciwutleniajaca oznaczano w etanolowych ekstraktach probek, metoda
z zastosowaniem roztworu trwatego wolnego rodnika DPPH (1,1-difenylo-2-
pikrylhydrazyl). Aktywno$¢ przeciwutleniajaca, wyrazona w % RSA (radical scaven-
ging activity), obliczano jako iloraz zmian absorbancji mieszaniny ekstraktu i roztworu
rodnika w ciagu 10 min (Abs10) do poczatkowej warto$ci absorbancji (Abs0): % RSA
= (Abs0 — Abs10) x 100%/Abs0 [20].

Za celowe uznano réwniez porownanie cech sensorycznych mrozonek przygoto-
wanych wedlug wariantu tradycyjnego i zmodyfikowanego. Oceng wedlug skali
S-punktowej przeprowadzil pigcioosobowy zespoét w warunkach zgodnych z norma
ISO [12], postugujac si¢ wzorcowa karta opracowang przez autoréw pracy. Za oceng
0gblng przyjeto wartos¢ uzyskana z podzielenia sumy iloczynoéw ocen punktowych
poszczegblnych cech sensorycznych i wspolczynnikow wazkosci przez sume wspot-
czynnikow wazkosci.

Zrbéznicowanie sktadu chemicznego i oceny sensorycznej analizowano statystycznie
za pomocg jednoczynnikowej analizy wariancji (ANOVA), przy uzyciu testu F Snedeco-
ra i testu t-Studenta. Najmniejsze istotne roznice (NIR) dotyczace sktadu chemicznego
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obliczano na poziomie istotnosci o = 0,01, a w przypadku oceny sensorycznej na pozio-
mie o, = 0,05. Korzystano z programu komputerowego Statistica ver. 6.1.

Wiyniki i dyskusja

Swiezy, obrany ze skorki seler charakteryzowat si¢ wyzszym poziomem suchej
masy i witaminy C oraz zblizong zawartoscia karotenoidéow i P-karotenu (tab. 1),
w poréwnaniu z danymi literaturowymi [2, 30]. W odniesieniu do innych odmian sele-
ra uprawianych w Polsce, oceniany material miat §rednia zawarto$¢ polifenoli [25].
Jednak wsrod innych warzyw seler nalezy do grupy surowcow o niskim poziomie ak-
tywnosci przeciwutleniajacej [3, 5].

Tabela l

Zawarto$¢ wybranych sktadnikoéw chemicznych w selerze §wiezym i przygotowanym do mrozenia.
The contents of selected chemical components in fresh and prepared for freezing celeriac.

. N Seler Seler przygotowany do mrozenia NIR
Analizowane wyrozniki Swiezy Celeriac prepared for freezing LSD
Analysed component Fresh blanszowany ugotowany a=0,01
celeriac blanched cooked

Sucha masa [g/100 g $w.m.] 16.85 15.37 18.13 0.170
Dry matter [g/100 g f.m.] ’ ’ ’ ’
Vitamin C [mg/100 g f.m.]
Polyphenols [mg/100 g f.m.]
Total carotenoids [mg/100 g f.m.]
B-karoten [mg/lOO g s'wm] 0’032 0’03 1 0’034 0’010
B-carotene [mg/100 g f.m.]
Aktywno$¢ przeciwutleniajaca [% RSA] 28.1 237 18.4 1.95
Antioxidant activity [% RSA]

W celu inaktywacji enzyméw rodzimych, stabilizacji wielu sktadnikow zawartych
w surowcu oraz dla zachowania naturalnego smaku i zapachu mrozonych warzyw sto-
suje si¢ zabieg blanszowania [1]. Po blanszowaniu stwierdzono istotne zmniejszenie
zawartosci wszystkich analizowanych wyr6znikéw, w tym suchej masy o 9%, witami-
ny C o 14%, karotenoiddéw o 12%, polifenoli i aktywnosci przeciwutleniajacej o 16%.
W ugotowanym selerze zwigkszyla si¢, w stosunku do surowca, zawarto$¢ suchej masy
0 8% i B-karotenu o 6%. Obnizy? si¢ natomiast o0 38% poziom witaminy C, o 16% ka-
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rotenoidow, o 10% polifenoli i 0 35% aktywno$¢ przeciwutleniajaca.

Zmiany zawartosci sktadnikow chemicznych podczas procesow cieplnych prowa-
dzonych w $rodowisku wodnym wynikaja z ich termicznej lub enzymatycznej degradacji
oraz rozpuszczania w wodzie [21]. Procesom tym towarzysza czgsto zmiany masy pole-
gajace migdzy innymi na wchlanianiu lub oddawaniu wody [11, 17, 26] oraz ewentual-
nego wnikania chlorku sodu do tkanek. W ocenianym selerze wystapity te zjawiska. Po-
rownujac ubytki analizowanych sktadnikow w trakcie przygotowania do mrozenia
stwierdzono, ze ich wielko$¢ nie byta uzalezniona od czasu trwania obrobki cieplne;j.
Gotowanie przed mrozeniem, pomimo ze trwato kilkakrotnie dluzej niz blanszowanie,
nie spowodowato proporcjonalnego wzrostu tych strat. Poza tym, po gotowaniu stwier-
dzono niewielki przyrost suchej masy, ktorego przyczyna mogt by¢ dodatek soli i dodat-
kowo ubytek wody z tkanki. Po ugotowaniu $wiezego selera obserwowano roéwniez
wzrost poziomu B-karotenu. Takie zjawisko Klein i Kurilich [16] thumacza wystepowa-
niem polaczen karotenoidowo-biatkowych, ktore ulegaja rozktadowi dopiero pod wpty-
wem obrobki cieplnej. Natomiast w odniesieniu do wiasciwosci przeciwutleniajacych
produktu obrobka technologiczna moze mie¢ zar6wno pozytywne, jak i negatywne skutki
wyrazajace si¢ zwigkszeniem lub obnizeniem aktywnos$ci przeciwutleniajacej [10].

O wartosci odzywczej mrozonych warzyw w duzym stopniu decyduje zachowa-
nie sktadnikow chemicznych w czasie obrobki wstepnej, mrozenia, zamrazalniczego
przechowywania i przygotowania produktu do spozycia [28]. Zabieg zamrazania za-
rowno do temp. -20°C, jak i -30°C, a nastgpnie przygotowanie do konsumpcji spowo-
dowat w przypadku wariantu zmodyfikowanego (II) istotny wzrost suchej masy nato-
miast w wariancie tradycyjnym (I) takich zmian nie obserwowano. W obydwu warian-
tach obrobki stwierdzono istotny spadek poziomu witaminy C, polifenoli, karoteno-
idow 1 aktywnosci przeciwutleniajacej. Nie wykazano zmian zawartos$ci B-karotenu
(rys. 1). Kolejne etapy badan, wykonane po 4, 8 i 12 miesigcach zamrazalniczego skta-
dowania i nastgpnie przygotowania mrozonki do konsumpcji, wykazaty brak staty-
stycznie istotnych zmian poziomu suchej masy, co §wiadczy o wlasciwych warunkach
sktadowania. Wykazano natomiast systematyczne zmniejszanie zawartosci witaminy
C, przy czym stwierdzono istotnie lepsze zachowanie tego sktadnika w probach skta-
dowanych w nizszej temperaturze. Zawartos¢ witaminy C w mrozonkach, ktore otrzy-
mano z prob gotowanych przed mrozeniem, od 4. miesigca sktadowania byta istotnie
wyzsza niz w probach blanszowanych.

W czasie trwania zamrazalniczego sktadowania poziom karotenoidow nieznacz-
nie obnizatl si¢. Natomiast pod wzglgdem zawarto$ci B-karotenu notowano bardzo po-
wolne, systematyczne zmniejszanie si¢ zawartosci tego sktadnika tylko w probach
otrzymanych z selera blanszowanego. Podobne, powolne zmiany dotyczyly polifenoli,
a zachodzily w obu typach produktéw. Po 12 miesiacach sktadowania, statystycznie
istotnie mniejsze ubytki stwierdzono w probach sktadowanych w nizszej temperaturze.
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Zmiany zawarto$ci analizowanych sklad-
nikéw oraz aktywnosci przeciwutleniaja-
cej w mrozonkach z selera przygotowa-
nych do spozycia, po 12 miesiacach prze-
chowywania w dwdch temperaturach.
Changes of analysed components and
antioxidant activity in frozen celeriac pre-
pared for consumption after 12 months
storage at two temperatures.

W mrozonka otrzymana wedtug technologii tradycyjnej z surowca blanszowanego, ugotowana w wodzie
frozen product manufactured by using traditional procedure from blanched material, and cooked before consumption, temp. -20°C
@ mrozonka otrzymana wedtug technologii tradycyjnej z surowca blanszowanego, ugotowana w wodzie
frozen product manufactured by using traditional procedure from blanched material, and cooked before consumption, temp. -30°C
O mrozonka otrzymana wedtug technologii zmodyfikowanej z surowca ugotowanego, rozmrozona i podgrzana w kuchni mikrofalowej
frozen product manufactured by using modified procedure from cooked material, and microwaved before consumption, temp.-20°C
<> mrozonka otrzymana wedhug technologii zmodyfikowanej z surowca ugotowanego, rozmrozona i podgrzana w kuchni mikrofalowej
frozen product manufactured by using modified procedure from cooked material, and microwaved before consumption, temp.-30°C
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Tabela 2

Wyniki oceny sensorycznej mrozonek z selera po 12 miesiacach sktadowania w dwoch warto$ciach tem-

peratury [pkt].
Sensory evaluation results of frozen celeriac after 12 months storage in two temperatures [scores].

Wy_r(')Zni%(i j akos'_ci.sens.ory’cz.nej Produkt tradycyjny* . Pffl(idukt .
i wspotezynniki wazkosci Traditional product mo Y 1kowany
Sensorial quality marks and coefficients of impor- Modified product
tance -20°C -30°C -20°C -30°C
Wyglad zewngtrzny
External appearance
- oszronienie i zlepience
2 4.8 4.8 4.8 4.8
- frosted and conglomerated cubes ’ ’ ’ ’
- wyglad powierzchni kostki 3 46 47 46 47
- surface appearance of cubes
-b
ana 6 5.0 5.0 4.6 46
- colour
K tencj
onsystencja 3 50 50 50 50
Consistency
Zapach
apac 6 44 5.0 44 5.0
Flavour
(0] J!
cena ogotna 20 4,74 4,92 4,65 4,82
Total score
NIR/LSD*** 0=0,05 0,092

" mrozonka otrzymana wedtug technologii tradycyjnej z surowca blanszowanego / frozen product manu-
factured by using traditional procedure from blanched material,

" mrozonka otrzymana wedlug technologii zmodyfikowanej z surowca ugotowanego / frozen product
manufactured by using modified procedure from cooked material,

™ warto$¢ NIR dotyczaca oceny ogélnej / LSD value considering total score.

Negatywny wplyw czasu skladowania na poziom analizowanych skladnikow
w mrozonkach z warzyw wykazali takze inni autorzy [8, 14, 18, 24]. Trudno jest jed-
nak poréowna¢ wyniki uzyskane w badaniach wtasnych z wynikami w cytowanym wy-
zej pisSmiennictwie, gdyz w omawianej pracy po kazdym okresie sktadowania przygo-
towywano mrozonke do konsumpcji, a cytowani autorzy analizowali mrozonke tylko
po rozmrozeniu.

Poziom aktywnosci przeciwutleniajacej w czasie zamrazalniczego sktadowania
obnizal sig systematycznie i po 12 miesigcach wynosit, w zaleznosci od typu produktu
i temperatury sktadowania, 31-48% wartosci wykazanych w surowcu. Rowniez pod-
czas zamrazalniczego sktadowania marchwi stwierdzono znaczne zmniejszenie indek-
su DPPH [24]. Po rocznym sktadowaniu przygotowane do konsumpcji mrozonki, uzy-
skane z selera gotowanego, wykazywaly wyzsza aktywno$¢ przeciwutleniajaca niz
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otrzymane z selera blanszowanego. Rowniez proby sktadowane w temp. -30°C cecho-
waly sig istotnie wyzsza aktywnos$cia przeciwutleniajaca niz sktadowane w -20°C.

Tabela 3

Wyniki oceny sensorycznej mrozonek z selera, po 12 miesiacach sktadowania w dwoch wartosciach
temperatury, przygotowanych do spozycia [pkt].

Sensory evaluation results of frozen celeriac prepared for consumption after 12 months storage at two
temperatures [scores].

Wyrézniki jakosci sensorycznej i wspotczynniki Produkt tradycyjny* Produkt
wazkosci . modyfikowany**
Traditional product .
Sensorial quality marks and coefficients Modified product
of importance -20°C -30°C -20°C -30°C
Wyglad zewngtrzny
External appearance
- wyglad powierzchni kostki 5 50 5.0 43 43
- surface appearance of cubes
-b
anva 5 40 42 45 49
- colour
K tencj
onsysiencja 3 50 50 43 43
Consistency
Zapach
apac 5 48 5.0 4,0 42
Flavour
Smak
ma 5 48 5.0 48 49
Taste
Ocena ogodlna
20 4,65 4,80 4,40 4,58
Total score
NIR/LSD*** ¢=0,05 0,086

mrozonka otrzymana wedhug technologii tradycyjnej z surowca blanszowanego, ugotowana w wodzie /
frozen product manufactured by using traditional procedure from blanched material, and cooked before
consumption,
* mrozonka otrzymana wedtug technologii zmodyfikowanej z surowca ugotowanego, rozmrozona i
podgrzana w kuchni mikrofalowej / frozen product manufactured by using modified procedure from
cooked material, and microwaved before consumption,
" warto$é NIR dotyczaca oceny ogélnej / LSD value considering total score.

Jako$¢ sensoryczna produktu decyduje migdzy innymi o jego atrakcyjno$ci. Jest
ona szczeg6lnie wazna w odniesieniu do produktow nowo wprowadzanych na rynek.
Ocenie sensorycznej poddano mrozonki zamrozone oraz mrozonki przygotowane do
spozycia, po 12 miesigcach zamrazalniczego sktadowania. Mrozonki zamrozone prze-
chowywane w tej samej temperaturze, niezaleznie od metody obrobki wstepnej uzy-
skaty nierdzniace sig statystycznie oceny ogodlne (tab. 3). Natomiast temp. przechowy-
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wania -30°C, w odniesieniu do temperatury sktadowania -20°C, miata statystycznie
istotnie korzystny wptyw na ogdlna jakos¢ sensoryczna mrozonek. Wyzej w tych pro-
bach oceniono przede wszystkim zapach.

Sposrod mrozonek przechowywanych w takiej samej temperaturze wyzsza oceng
koncowa otrzymaty mrozonki przygotowane do spozycia, ktore przed mrozeniem podda-
no tradycyjnej obrobce wstgpnej — blanszowaniu (tab. 3). W skali 5-punktowej rdznice
pomigdzy tymi probami wynosity, w przypadku prob przechowywanych w -20°C 0,25
pkt, a prob przechowywanych w -30°C 0,22 pkt. O wyzszej ocenie zadecydowaly oceny
za zapach, konsystencje i wyglad czastek produktu. Produkty z obu prob sktadowane
w temp. -30°C uzyskaly wyzsze oceny ogolne dzigki notom za barwe, zapach i smak.

Whioski

1. Seler gotowany przed mrozeniem, w porownaniu z blanszowanym, zawierat wigcej
suchej masy, polifenoli i B-karotenu, mniej witaminy C i karotenoidéw oraz wyka-
zywal nizsza aktywno$¢ przeciwutleniajaca.

2. W mrozonkach sktadowanych przez 4, 8 i 12 miesigcy w temp. -20°C i -30°C,
a nastgpnie ugotowanych, wystepowato systematyczne zmniejszenie zawartoSci
analizowanych sktadnikow, z wyjatkiem B-karotenu. Po 12 miesiacach zamrazal-
niczego sktadowania ugotowane mrozonki zawieraly w stosunku do surowca 33-
47% witaminy C, 60-81% polifenoli, 75-82% karotenoidoéw, 81-109% B-karotenu
i 31-48% aktywnosci przeciwutleniajace;.

3. Wyzsza lub podobna zawarto$cia wymienionych wyr6znikow w poréwnaniu
z mrozonkami blanszowanymi charakteryzowaly si¢ mrozonki poddane gotowaniu
przed mrozeniem oraz mrozonki sktadowane w temp. -30°C w porownaniu ze skla-
dowanymi w -20°C.

4. Produkty zamrozone otrzymane obydwoma sposobami miaty podobna jakos¢ sen-
soryczng. Natomiast mrozonki przygotowane do spozycia z selera ugotowanego
przed mrozeniem uzyskaty nieco nizsze oceny niz otrzymane z selera blanszowa-
nego. Mrozonki sktadowane przez 12 miesigcy w temp. -30°C mialy wyzsza jakos¢
sensoryczna niz produkty przechowywane w -20°C.
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COMPARISON OF QUALITY OF FROZEN CELERIAC PRODUCED USING TRADITIONAL
AND MODIFIED METHODS

Summary

This survey concerned frozen celeriac produced using a traditional method, i.e. from the raw material
blanched before freezing, and a modified method of freezing cooked vegetable. The content of selected
constituents having antioxidative properties, and sensorial quality were evaluated.

In comparison with blanched celeriac, the material cooked before freezing contained more dry matter,
polyphenols and beta-carotene, and less vitamin C and carotenoids; its antioxidative activity was also poorer.
In frozen products stored for 0, 4, 8 and 12 months at -20°C or -30°C and then prepared for consumption, a
steady decrease was observed in the content of analysed constituents. A higher or similar level of the above
properties was found in frozen products cooked before freezing as compared with blanched ones; a higher
level was ascertained in samples stored at -30°C compared with those stored at -20°C. prepared for consump-
tion from cooked product were evaluated lower than obtained from blanched celeriac. Frozen products stored
for 12 months at -30°C had a higher sensory quality than those stored at -20°C.

Key words: celeriac, frozen products, antioxidands, sensory evaluation
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ISOTACHOPHORETIC ANALYSIS OF THE ARTIFICIAL
SWEETENERS AND TIME-INTENSITY SWEETNESS
EVALUATION OF SOFT DRINKS

Summary

The method of capillary isotachophoresis was used for determination of acesulfame K, saccharin and
cyclamates in soft drinks. All samples complied with requirements of Decree of Slovak Republic for
acesulfame K and saccharin content. The content of cyclamates was exceeded in some samples above 3.21
mg/l to 114.77 mg/l. Monitoring of time-intensity curves of sweet taste was found that the samples con-
taining the artificial sweeteners had longer progress of sweet taste ceasing and higher maximum intensity.
The total duration ranged from 18 s to 36 s in these samples and maximum intensity of sweet taste from
28.3% to 40.5%. In samples containing natural sweeteners the total duration was from 15 s to 21 s and
maximum intensity of sweet taste from 20.0% to 36.6 %.

Key words: capillary isotachophoresis, artificial sweeteners, time-intensity method, sweetness

Introduction

Soft drinks beverages are common everyday products, which are produced re-
gionally [1]. Sucrose is the important raw material used in soft drink manufacture.
Glucose, starch syrup, inverted syrup and fructose are less frequent. In addition to these
saccharides, the artificial sweeteners have importance for production of dietetic drinks
[2]. The artificial sweeteners are additional substances, which are used to sweet taste
addition to food products or as table sweeteners. Particularly polyalcoholic saccharides,
acesulfame K, aspartame, cyclamic acid and its sodium and calcium salts, neohes-
peridine DC, saccharin and its potassium, sodium and calcium salt and thaumatine

Ing. J. LehkoZivovad, Doc. Ing. J. Karovicovad, PhD., Ing. Z. Kohajdovad, PhD., Ing. M. Suhaj, CSc., Ing.
I Simonovd, Institute of Biotechnology and Food Science, Department of Food Technology, Faculty of
Chemical and Food Technology, Slovak University of Technology, Radlinského 9, 812 37, Bratislava,
Slovak Republic
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belong to this group. The artificial sweeteners can be used separately or in combination
with other only in that amount which can achieved standard sweet taste. The highest
allowable amounts of the individual sweeteners are needed to reduce proportionally in
their combination [3].

Sucrose — sugar fulfils not only function of sweetener but influences the sense of
taste fullness, harmonizes other taste components of drinks, accentuates aromatic,
mainly fruity parts [2].

Saccharin is salt of anhydride of sulfaminobenzoic acid. It is the oldest and the
most common used sweetener in the world. The sweetness of saccharine is 400-550
times higher than sucrose but it has long-time bitter metallic aftertaste. It is used in the
form of Na or Ca salts, well soluble in the water. Technologically it is good stable to-
wards the increased temperature 2, 4, 5].

Cyclamates are used in the form of sodium or calcium salt of cyclohexylsulfamic
acid. The sweetness of cyclamates is 30—60 times higher than sucrose. They are well
soluble in water, stable in acid medium and resistant to higher temperature. Their sweet
taste is pure without secondary tastes [2, 6].

Acesulfame K is potassium salt of 6-methyl-1,2,3-oxathiazinone-2,2-dioxide. In
comparison with 3-5% solution of sucrose it is 150-200 times sweeter, whereupon
threshold of sensitivity for sweetness is 0.08—0.12 mmol/l, for bitterness 3—7 mmol/l.
The sweetener is not metabolized by the human body and thus contributes no energy to
the diet. Acesulfame K contains two amide and one ester bond that they can hydrolyze
at higher temperature mainly in acid conditions. In these conditions acetoacetic acid is
formed. In the next ketonic breakdown, acetoacetic acid is decomposed into acetone,
carbon dioxide and ammonium sulfate [7, 8].

Aspartame is L-aspartyl-L-phenylalanine methyl ester. Its sweetness is 180 times
higher than sucrose. The taste of aspartame is similar to sucrose and it has the ability to
strengthen some aromatic substances. Aspartame is unstable at higher temperatures as
well as in aqueous medium. Eventually it is decomposed. The speed of decomposition
and the type of those products depends on temperature, pH and moisture content. This
decomposing process reduces sweetness because the sweet taste is linked with the
structure of a-aspartame and it is not related to other decomposing products [2, 6, 9].

The taste perception has some rarities. It relatively takes long time because taste
active substances have to dissolve at first, penetrate into taste buds and then through
mucous layer to the taste cells in them. The ceasing of taste is long too because taste
active substances have to drift out with saliva from taste cells and then from taste
buds into the oral cavity. The temperature has influence upon the taste perception too
[10, 11].
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The time-intensity evaluation is dynamic sensory method. The change of sensory
attributes is monitored in dependence on time. It is concerned about determination of
time dependency of some taste components in dependence on time from putting into
mouth and after swallowing mainly. These procedures are important for monitoring of
ceasing of long-time taste, e.g. bitterness and astringency because the speed of their
perception is relatively slower than other taste qualities. The time needed for ceasing of
taste monitoring is different and it is dependent on stimulus, its type (quality) and
quantity [12-18].

There is possible to find out four basic parameters from time-intensity curve,
namely maximum intensity of the taste (IMAX), time to maximum intensity (TMAX),
total duration (DUR) and area under the curve (AUC). These values can enter into
other analyses (e.g. principal component analysis PCA), where is possible to find out
differences among the samples or panelists [14, 19-23].

We used capillary isotachophoresis (ITP) for determination of the artificial
sweeteners in some soft drinks. ITP is a form of steady-state electrophoresis in which
a voltage gradient generated by using buffers of differing mobility at constant current
is used. It is therefore a discontinuous system. Electrophoresis proceeds until all
ionic analysis are migrating with the same (iso) speed (tacho). The theory is depend-
ent on the Kohlrausch regulatory function. ITP has high sensitivity and precision
[24]. In food analysis, ITP can be used for the determination of food additives, pre-
servatives, organic acids, biogenic amines, nitrates, food colorants and efc. The ad-
vantages of ITP include its independence of derivatisation and deproteination of the
sample and in comparison with HPLC simple sample preparation and short analysis
time [25].

The aim of this study was using capillary isotachophoresis and testing of sug-
gested electrolytic system for determination of the artificial sweeteners (acesulfame K,
saccharin and cyclamates) in some soft drinks. In these drinks evaluate and obtain
time-intensity curves of sweetness.

Materials and methods

Samples

20 samples of the soft drinks were purchased in a local food market. 14 of them
contained the artificial sweeteners. The samples were from different producers. The
soft drinks data are defined in Tab. 1. The volume of all drinks was 2 1.



ISOTACHOPHORETIC ANALYSIS OF THE ARTIFICIAL SWEETENERS AND TIME-INTENSITY ...

79

Table 1
Description of soft drink.
Charakterystyka napojow bezalkoholowych.
Declarative artificial
Sample Soft drink name sweeteners Producer
Préba Nazwa napoju bezalkoholowego Deklarowane dodatki | Producent
stodzace

1 Coca-Cola light E 950, E 951, E 952 SR
2 Relax Green Apple E 951, E 952, E 954 SR
3 Relax Pink Grepp E 951, E 952, E 954 SR
4 Toma Slice Pomaranc¢ (orange flavour) E 950, E 951 SR
5 Relax Vinny (grapy flavour) E 950, E 951, E 952 SR
6 Senza Linia Multivitamin E 950, E 951, E 954 SR

, S e . E 950, E 951,
7 Senza — LCadovy ¢aj citron (lemon ice tea) E 952.F 954 SR
Ol¢é — Padovy ¢aj citron (lemon ice tea) E 950, E 952, E 954 CR
Wild Raspberry E 950, E 952, E 954 SR
10 Pramen Citrén (lemon flavour) E 950, E 952, E 954 SR
11 Kolca (cola flavour) E 952, E 954 SR

, o s . E 950, E 951,
12 Ice Tea — Ladovy €aj citroén (lemon ice tea) E 952.F 954 CR
13 Lift Jablko (apple flavour) E 950, E 952, E 954 SR
14 Multivitamin (multivitamin soft drink) E 950, E 952, E 954 SR
15 Coca-Cola - SR
16 Kofola Original - SR
17 Mirinda Pomaranc¢ova Explézia (orange flavour) - CR
18 Jupi Frupper jahoda, pomaranc, jablko (strawberry, ) SR

orange, apple flavour)

19 Figo Linia Multivitamin (multivitamin soft drink) - SR
20 Mérka Cervena - SR

Explanatory notes: / Objasnienia:
E 950 — acesulfame K / acesulfam K, E 951 — aspartame / aspartam, E 952 — cyklamate acid and its Na, Ca
salts / kwas i cyklaminiany Na i Ca, E 954 — saccharin and its Na, K, Ca salts / sacharyna i jej sole Na, K,
Ca,, SR — Slovak republic / Republika Stowacka, CR — Czech republic / Republika Czeska

Determination of the artificial sweeteners

The column coupling electrophoretic analyzer used was an EA 202 M (Villa La-
beco, Spisska N. Ves, Slovak Republic). The artificial sweeteners were detected by a
conductivity detector. The isotachopherograms were evaluated by a PC software pack-
age supplied with an analyzer. The electrolytic system of the following composition
was applied: Leading electrolyte (LE): 0.5 mmol/l HCI + 0,1% MHEC, pH was ad-
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justed to 3.5 by B-alanine. Terminating electrolyte (TE): 10 mmol/l citric acid. The
driving current applied to the preseparation capillary was 200 pA and to the analytical
capillary 20 pA.

Standards of sweeteners were: sodium cyclamate (99%, Merck, Germany), ace-
sulfame K (99%, Fluka, Switzerland) and sodium salt of saccharin (99%, Aldrich,
Germany).

Sample preparation for the determination of the artificial sweeteners

Samples that contained insoluble substances were filtered and samples that con-
tained CO, were degassed in ultrasonic bath UC 005 AJ 1 (Tesla, CSFR).

Time-intensity evaluation of sweetness

For time-intensity evaluation of sweetness model sweetener solutions of sucrose,
aspartame and saccharine were prepared. Concentrations of sweetener solutions were
followed: 9% sucrose, 0.05% aspartame and 0.9% saccharin.

Before evaluation panelists were tested for basic sensory tests: differentation of
basic tastes, determination of threshold sensitivity, determination of threshold taste
differences, determination of taste memory, determination of the rank according to
aroma intensity, determination of the rank according to colour or turbidity intensity,
determination of threshold aroma differences, determination of characteristic aroma
substances.

The unstructured graphical scales were used for time-intensity evaluation. The re-
sult of its is time-intensity curve that showed how intensity of sense increases or de-
creases during time from tasting of sample.

The panelists were instructed to drink the sample, hold it in their mouths for 3 s
and then swallow. They recorded extent of sweet taste intensity on the unstructured
scale in 3 s (sense before swallowing of sample), 6 s (immediately after swallowing)
and then every 3 s till total taste disappearing.

The arithmetic mean of sweet taste intensities were put into the graph in depend-
ence on time and overlapped with regression curve.

Results and discussion

Determination of the artificial sweeteners

ITP and suggested electrolytic system was used for determination of the artificial
sweeteners in 14 samples of soft drinks, in which was declared the presence of the
artificial sweeteners: acesulfame K, saccharin and cyclamates. The results of this de-
termination are shown in Tab. 2.
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Table 2

Amounts of acesulfame K, saccharin and cyclamates in soft drink samples determined by ITP method.
Zawarto$¢ acesulfamu K, sacharyny, i cyklaminianéw w napojach, oznaczona za pomoca metody ITP

Sample AceSLIgfame g S Saccharin q S Cyclamates s S

Proba [mg/l] [%] [mg/1] [%] [mg/1] [%]
1 189.19 2.84 1.50 ND - - 286.68 1.45 0.50
2 ND - - 17.03 0.53 3.11 116.35 1.82 1.56
3 ND - - 13.47 0.64 4.75 113.96 2.23 1.96
4 86.21 0.29 0.34 ND - - ND - -
5 85.41 0.34 0.40 ND - - 263.85 3.63 1.37
6 117.43 1.35 1.15 31.04 0.72 2.32 ND - -
7 28.70 0.14 0.49 73.13 0.13 0.18 364.77 0.82 0.22
8 22.02 0.15 0.68 53.31 1.48 2.78 267.28 2.74 1.02
9 34.65 0.39 1.12 70.73 0.29 0.41 161.24 1.40 0.87
10 14.27 0.29 2.03 61.31 0.41 0.67 189.91 0.93 0.49
11 1.65 0.05 3.03 4.86 0.16 3.29 253.21 1.96 0.77
12 20.91 0.16 0.76 25.45 0.16 0.63 139.68 1.85 1.32
13 118.75 0.65 0.55 48.98 1.82 3.71 247.43 0.40 0.16
14 35.65 1.18 3.31 71.92 2.41 3.35 203.15 3.54 1.74

Explanatory notres: / Objasnienia:

s — standard deviation / odchylenie standardowe, s, — relative standard deviation / wzglgdne odchylenie
standardowe

ND — below the limit of determination / ponizej limitu oznaczenia

Calibration curves were measured for standard solution of acesulfame K, saccha-
rin and sodium cyclamate in concentration interval 1-25 mg/l. The method characteris-
tics, i.e. linearity, detection limit, quantification limit of the artificial sweetener deter-
mination are summarized in Tab. 3.

Table 3
ITP characteristics method of artificial sweeteners determination.
Oznaczenie sztucznych substancji stodzacych za pomoca metody ITP
Parameter Value / Wartos¢
Parametr Acesulfame K Saccharin Cyklamates
Detection limit [mg/kg] 0.82 1.96 1.82
Quantification limit [mg/kg] 1.24 2.95 2.73
Linearity [mg/kg] 1.2-11.9 3.0-11.1 2.7-12.1
Correlati ffient:
ofreation coetiiehs 0.9996-0.9997 | 0.9992-0.9998 0.998-0.9998
(for calibration curves)
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The required results were compared with requirements of Decree of Slovak Re-
public, which quotes the highest allowable amount of acesulfame K 350 mg/l, saccha-
rin and its Na, K and Ca salts 80 mg/l, cyclamate acid and its Na, Ca salts 250 mg/1.

All samples complied with the requirement for content of acesulfame K and sac-
charin. The content of acesulfame K ranged in individual samples from 1.65 mg/l
(Kolca), to 189.19 mg/l (Coca-Cola light) and the content of saccharin from 4.86 mg/1
(Kol¢a) to 73.13 mg/I (Senza — Ice tea lemon).

The amount of cyclamates determined in soft drink samples was in the range from
113.96 mg/1 (Relax Pink Grepp) to 364.77 mg/l (Senza — Ice tea lemon). In the samples
of soft drinks labeled 1, 5, 7, 8 and 11 higher values of cyclamates were determined
(from 1.3% to 45.9%) as maximal limit given in Decree of Slovak Republic.

Time-intensity evaluation of sweetness

Ceasing of sweet taste was monitoring in model sweetener solutions and in sam-
ples of soft drinks. In Tab. 4 average values of sweet taste intensities of the sample 15
(Coca-cola) are presented from 0 to 15 s and its statistical characteristics.

Table 4
Ceasing of sweet taste in sample 15 (Coca-cola)
Zanik smaku stodkiego w probcee nr 15 (Coca-cola)
Time / Czas Intensity / Intensywno$¢ s S L,

[s] (%] (%] ’
0 0.0 0.0 0.0 0.0
3 16.8 0.9 52 16.8+0.5
6 232 1.7 7.3 232+0,9
9 14.9 1.1 7.5 149+ 0.6
12 8.1 0.4 53 8.1+0.2
15 3.1 0.3 10.6 3.1+0.2
18 0.0 0.0 0.0 0.0

The time-intensity dependence of model sweetener solutions of sucrose, aspar-
tame and saccharin was increased at first, whereupon maximum intensity was reached
after swallowing of sample (after 6 s). Then intensity of sweet taste was decreased.
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Decreasing shape of the curve has form of non-linear dependence (type y = ax"), which
limits to zero. So, the perception of sweet taste decreases with time till disappears at
last. There were no significant differences in maximum intensity for the four model
sweetener solutions, because the samples were equisweet to 9% sucrose. The maxi-
mum intensity of sweet taste was 27.6% for sucrose solution, 27.1% for aspartame
solution and 29.9% for saccharin solution. The total duration of sweet taste was
equivalent in all model solutions (15 s).

Comparing the results of time-intensity sweetness evaluation in soft drinks was
found out that samples containing the artificial sweeteners had higher maximum inten-
sity and longer progress of ceasing too.

The maximum intensity of sweet taste was from 20.0% (Kofola Original) to
36.6% (Mirinda Pomarancova Explozia) in samples without the artificial sweeteners
labeled 15, 16, 17, 18, 19 and 20 and total duration ranged from 15 s (Kofola Original)
to 24 s (Figo Linia Multivitamin, Méarka Cervena). The samples with the artificial
sweeteners had the maximum intensity of sweet taste from 28.3% (Toma Slice Po-
maranc) to 40.5% (Lift Jablko) and the total duration was for these samples in interval
from 18 s (Olé — Ladovy ¢aj citron, Pramen Citron) to 36 s (Lift Jablko).

Conclusions

1. The method of capillary isotachophoresis and suggested electrolytic system is suit-
able for monitoring of the artificial sweeteners content. The advantage of applied
method is simple sample preparation too. Determined amounts were compared
with maximum allowed limits given in Decree of Slovak Republic. The samples of
soft drinks (1, 5, 7, 8 and 11) exceeded maximum allowed amounts for cyclamates.
They exceeded limit above 3.21 mg/l to 114.77 mg/l. All samples complied with
requirements of Decree of Slovak Republic for acesulfame K and saccharin con-
tent.

2. In the next part of the study time-intensity evaluation of sweetness was monitored
in the soft drink samples, which contained natural or artificial sweeteners. The
time-intensity curves had similar shape with quick growth of sweet taste intensity
and steeper decrease, whereupon the shortest progress of ceasing had samples con-
taining the natural sweeteners (from 15 s to 21 s). The time of ceasing was longer
at the samples containing the artificial sweeteners (18 s to 36 s). From this result,
that the natural sweeteners are drifted out faster from taste buds and so ceasing of
sweetness is shorter. Higher maximum intensity of sweet taste (28.3% to 40.5%)
was in the samples containing the artificial sweeteners, while the samples without
the artificial sweeteners had maximum intensity from 20.0% to 36.6%.
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IZOTACHOFORETYCZNE OZNACZANIE SZTUCZNYCH SRODKOW SEODZACYCH
ORAZ OCENA ZMIAN INTENSYWNOSCI SMAKU SEODKIEGO W NAPOJACH
BEZALKOHOLOWYCH

Streszczenie

W celu oznaczenia zawartosci substancji stodzacych: acesulfamu K, sacharyny oraz cyklaminianéw w
napojach bezalkoholowych zastosowano metod¢ izotachoforezy kapilarnej. Wszystkie badane proby
spelnialy wymagania Kodeksu Zywno$ciowego Republiki Stowackiej pod wzgledem zawartoéci acesul-
famu K oraz sacharyny. W kilku probkach zawarto$¢ cyklaminianéw przekraczata dopuszczalny poziom
3,21 mg/l, osiagajac az 114,77 mg/l. Przeprowadzono réwniez sensoryczna oceng zmian intensywnosci
stodkiego smaku w napojach zalezna od czasu, wykazujac, ze proby zawierajace sztuczne srodki stodzace
wykazywatly wigksza intensywno$¢ stodkiego smaku oraz dtuzszy okres jego zanikania. Calkowity czas
trwania smaku w tych probkach wahat si¢ w granicach od 18 do 36 s, a maksymalny poziom intensywno-
$ci smaku stodkiego zawieral si¢ w granicach od 28,3 do 40,5%. W probach zawierajacych naturalne
srodki stodzace catkowity czas trwania wynosit od 15 do 21 s, a maksymalny poziom intensywnosci
smaku od 20,0 do 36,6%.

Key words: izotachoforeza kapilarna, sztuczne $rodki stodzace, metoda time-intensity, smak stodki (sto-
dycz)
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ZASTOSOWANIE MLECZANOW DO PRODUKCJI WYROBOW
DROBIOWYCH NIEZAWIERAJACYCH DODATKU
AZOTANU(IIID) SODU

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku mleczanéw na jako$¢ mikrobiologiczna, barwe, tekstureg
oraz cechy sensoryczne modelowych wyrobéw drobiowych wyprodukowanych bez dodatku azotanu(I1I)
sodu. Przeprowadzone badania wykazaty istotny wptyw mleczanéw na zahamowanie wzrostu mikroorga-
nizmé6w w wyrobach. Dodatek mleczanéw powodowat stopniowy wzrost udziatu barwy czerwonej i zoltej
przy jednoczesnym zmniejszeniu jasnosci barwy modelowych wyrobéw. Nie stwierdzono istotnego
wplywu mleczandw na teksturg analizowanych prob. Natomiast dodatek mleczanu sodu i mleczanu potasu
wplynat na statystycznie istotne zmniejszenie wielkos$ci wycieku cieplnego, pomimo niewielkiego, bo
wynoszacego ok. 0,1 jednostki, obnizenia pH.

Przeprowadzone badania dowodza, Ze zastapienie azotanu(III) sodu dodatkiem mleczanéw do produk-
cji wyrobow drobiowych prowadzi do otrzymania produktéw bezpiecznych pod wzglgdem mikrobiolo-
gicznym, o wysokiej jakosci ogolnej i podwyzszonej zdrowotnosci w wyniku eliminacji niekorzystnych
dla organizmu czlowieka azotanow(III).

Stowa kluczowe: peklowanie, wyroby drobiowe niezawiarajace azotanu(II) sodu (bezazotynowe wyroby
drobiowe), mleczany

Wprowadzenie

Azotan(I1I) sodu w migsie lub w farszu pelni wiele funkcji, do ktorych zalicza si¢
m.in. utrwalenie ré6zowo-czerwonej barwy przetworéw migsnych, dziatanie przeciw-
bakteryjne, wytworzenie typowego aromatu peklowniczego oraz zapobieganie po-
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wstawaniu tzw. posmaku sterylizacyjnego podczas ogrzewania [6, 16, 18]. Niezaleznie
od korzysci wynikajacych ze stosowania azotanu(Ill) sodu, od dawna wskazuje si¢ na
potencjalne ryzyko zdrowotne wynikajace ze stosowania tego sktadnika [24]. W wyni-
ku reakcji azotanu(Ill) z azotem amidowym lub aminami drugo-, trzecio- i czwartorzg-
dowymi zawartymi w migsie moga powstawac nitrozoaminy [13, 23], bedace poten-
cjalnymi substancjami kancerogennymi dla ludzi [1, 5]. Wielu autoréw [15, 23] uwaza
jednak, ze peklowane migso drobiowe nie stwarza zagrozenia zdrowotnego pod wzgle-
dem zawarto$ci N-nitrozozwiazkdéw, poniewaz zawiera ono niewiele tluszczu. W mig-
sie zawierajacym duzo thuszczu zwiazki nitrozowe tworza si¢ znacznie tatwiej, co thu-
maczy si¢ katalitycznym dzialaniem nadtlenkow powstajacych w wyniku rozktadu
thuszczow [15, 23]. Gray [7] stwierdzit jednak, ze zawartos¢ nitrozoamin we frankfur-
terkach drobiowych zwigkszata si¢ wraz ze wzrostem ilosci azotanu(IIl) sodu stosowa-
nego do peklowania.

Dotychczas nie wykryto substancji, ktora spetnialaby wszystkie funkcje azota-
nu(Ill) sodu, jednak wtasciwosci technologiczne niektérych dodatkow funkcjonalnych
stwarzaja potencjalne mozliwo$ci wykorzystania ich w metodach peklowania wolnych
od tego sktadnika. Do substancji tych zaliczy¢ nalezy kwas mlekowy i jego sole.
Z badan wielu autoréw [ 14, 19] wynika, ze mleczany bardzo skutecznie hamuja wzrost
mikroorganizmoéw powodujacych psucie zywnosci oraz drobnoustrojow patogennych,
w tym Clostridium botulinum. Sole kwasu mlekowego wptywaja takze na stabilizacje
pH produktu, maja dziatanie przeciwutleniajace oraz podnosza walory smakowe,
wplywajac korzystnie na barwg i zapach [4, 9, 28]. Do najwazniejszych skutkéw do-
dawania mleczanu sodu do wyrobow migsnych zalicza si¢ rowniez polepszenie soczy-
stosci i krucho$ci produktow migsnych oraz wiazanie wody, co skutkuje wzrostem
wydajnosci produktow [3].

Celem pracy bylo okreslenie wptywu mleczanéw na jako$¢ mikrobiologiczna,
teksturg, barwe oraz cechy sensoryczne modelowych wyroboéw drobiowych wyprodu-
kowanych bez dodatku azotanu(IIl) sodu.

Material i metody badan

Materialem badawczym byl drobno rozdrobniony, modelowy wyrdb drobiowy.
W badaniach zastosowano preparaty mleczanowe firmy Purac Biochem bv.: Purasal S
— 60% wody roztwor mleczanu sodu, Purasal P — 60% wodny roztwor mleczanu pota-
su, Purasal OptiForm 4 — preparat zawierajacy mieszaning mleczanu sodu z dwuocta-
nem sodu. Dodatki te zastosowano w ilosci 1, 2, 3, 4% w stosunku do masy surowca
migsnego.

Migsénie udowe indykéw, pobrane z chtodni po ok. 24 godz. od uboju, rozdrab-
niano w wilku laboratoryjnym przez sitko o $rednicy oczek 4 mm; pH surowca wyno-
sito srednio 6,08 - 6,12. Kazda parti¢ rozdrobnionego migsa o masie 2,5 kg kutrowano
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w kutrze firmy Nagema, typ FGC-E1, o pojemnosci misy 17 dm’. Parametry technicz-
ne procesu byly nastepujace: 12 obr. misy kutra/min, 1400 obr. watu nozowego/min.
Masg kutrowano, wprowadzajac do misy kolejno: migso, wodg z lodem w tacznej ilo-
$ci 20% oraz NaCl w ilosci 2,2% w stosunku do masy surowca migsnego. W koncowej
fazie procesu trwajacej ok. 2 min wprowadzano odpowiedni dla danego wariantu pre-
parat mleczanowy, przy czym przy wprowadzaniu wody technologicznej uwzglednia-
no zawarto$¢ wody w stosowanych preparatach. Probg kontrolna stanowil kutrowany,
modelowy wyrdb drobiowy wyprodukowany bez udzialu dodatkéw funkcjonalnych,
zawierajacy 2,2% dodatek soli peklujacej o sktadzie 99,4% NaCl i 0,6% NaNO,. Farsz
migsny z dodatkami kutrowano do uzyskania temp. 12°C. Po zakonczeniu procesu
mierzono pH otrzymanego farszu za pomoca pH-metru CP 250 wyposazonego w elek-
trod¢ szklana, typ ERH-12-6. Pomiaréw pH dokonywano poprzez bezposrednie zanu-
rzenie elektrody w farszu lub zmielonym migsie. Przygotowany farsz zamykano
szczelnie w cylindrycznych puszkach aluminiowych o pojemnosci 300 g i Srednicy 85
mm, lub w przypadku prob przeznaczonych do badan mikrobiologicznych nadziewano
w sztuczne ostonki firmy Viscona o $rednicy 22 mm. Tak wykonane proby wazono
i poddawano obrdbce cieplnej w wodzie o temp. 74 = 2°C do momentu uzyskania
w centrum geometrycznym wyrobu temp. 68,8°C. Po zakonczonym procesie parzenia
proby schladzano w zimnej, biezacej wodzie do temp. ok. 10°C w centrum geome-
trycznym. Po otwarciu puszek i swobodnym ocieknigciu préby ponownie wazono
w celu okreslenia ilo$ci wycieku cieplnego, a nastgpnie zabezpieczano przed wysycha-
niem folia do pakowania zywnoSci i przechowywano w warunkach chtodniczych przez
ok. 12 godz. do czasu przeprowadzenia badan.

Badania mikrobiologiczne prob przechowywanych w warunkach chtodniczych
w temp. 4 + 0,1°C (Shel Lab. 2020 Incubator) prowadzono w 1., 7., 14., i 21. dobie od
momentu wyprodukowania. Oznaczano ogdlng liczbg drobnoustrojéw tlenowych me-
zofilnych [20] oraz prowadzono badania na obecno$¢ Enterobacteriaceae z E. coli
[20], enterokokdéw [21] i1 beztlenowcow [20]. Badania te prowadzono na 5 losowo wy-
branych probach z kazdego z wariantéw wyrobu, na kazdej probie wykonano 2 powto-
rzenia. Efekt konserwujacy analizowanych mleczanéw oceniano na podstawie zmian
ogo6lnej liczby drobnoustrojéw w modelowych produktach. W celu petniejszej charak-
terystyki tempa zmian namnazania mikroorganizmow uzyskane wyniki wyrazono jako
log N/No, gdzie: No — oznacza poczatkowa ogolna liczbe drobnoustrojéw w probach,
N — oznacza og6lna liczbe drobnoustrojow w probach przechowywanych kolejno przez
7,14121 dob.

Badania barwy dokonywano po 1, 3, i 7 dobach przechowywania préb w warun-
kach chtodniczych. Pomiary fizycznych parametrow barwy modelowych wyrobow
wykonywano metoda odbiciowa przy uzyciu aparatu Hunter Lab D25-2. Warto$¢ pa-
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rametréow barwy wyrazano w systemie CIE (1976) jako L* (jasno$¢ barwy), a* (udziat
barwy czerwonej), b* (udziat barwy zottej).

Teksture oznaczano przy uzyciu aparatu Instron 1140. Zastosowano test TPA po-
legajacy na dwukrotnym whbiciu ptasko $cigtego, cylindrycznego trzpienia o $rednicy
0,96 cm w probke o wysoko$ci 22 mm. Limit deformacji wynosit 80%, szybkos¢ de-
formacji 50 mm/min.

Wyciek cieplny wyliczano na podstawie rdéznicy masy prob przed i po obrdbce
cieplnej i wyrazano w procentach. Proby wazono z doktadnoscia do 0,01 g.

Oceng sensoryczng przeprowadzil 6-osobowy, odpowiednio przeszkolony zespot
oceniajacy. Zastosowano 5-punktowa skalg ocen [22].

Przeprowadzono 3 serie badan na migsie pochodzacym z r6znych dni produkcji,
w kazdej serii wykonano po 4 powtorzenia. Uzyskane wyniki badan poddano analizie
statystycznej za pomoca programu komputerowego Statistica v. 5.5A. Istotno$¢ réznic
pomigdzy warto$ciami $rednimi wszystkich badanych parametrow okreslano testem
t-Studenta na poziomie istotnosci o = 0,05.

Wiyniki i dyskusja

Stwierdzono istotny wpltyw mleczanéw na zahamowanie wzrostu mikroorgani-
zmow w doswiadczalnych wyrobach drobiowych niezawierajacych dodatku azota-
nu(Ill) sodu (tab.1 i 2). Niezaleznie od rodzaju zastosowanych preparatow mleczano-
wych, w zadnym z rozpatrywanych wariantéw nie stwierdzono obecnosci drobnoustro-
jow z rodziny Enterobacteriaceae, rodzaju Escherichia coli, enterokokow czy beztle-
NOWCOW.

W calym okresie przechowywania produkty zawierajace dodatek mleczanu sodu
charakteryzowaly si¢ mniejsza og6lng liczba drobnoustrojow w stosunku do proby
kontrolnej, zawierajacej dodatek azotanu(Ill) sodu. Tylko w przypadku prob przecho-
wywanych przez 1 1 7 dob oznaczone warto$ci nie r6znity si¢ w sposob statystycznie
istotny w poréwnaniu z proba kontrolng. Rowniez Zabielski i wsp. [30] stwierdzili, ze
w wyrobach migsnych zastosowany dodatek mleczanu sodu spowodowat zahamowanie
szybko$ci wzrostu bakterii mezofilnych, a Smiechowicz [28] wykazat takze zahamo-
wanie wzrostu bakterii kwasu mlekowego, przy czym badania te dotyczyly wedlin
wyprodukowanych z migsa wieprzowego i wotowego. Bakteriostatyczny wplyw mle-
czanOw bedacy potwierdzeniem uzyskanych w pracy wynikow przedstawili takze
Brewer i wsp. [4] oraz Bradford i wsp. [3]. Sposrdd analizowanych mleczanow naj-
mniejsze tempo namnazania mikroorganizméw stwierdzono w przypadku modelowych
wyrobow wyprodukowanych z dodatkiem preparatu zawierajacego mieszaning mle-
czanu sodu z dwuoctanem sodu (tab. 2).
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Tabela 1

Ogolna liczba drobnoustrojow w modelowych wyrobach drobiowych wyprodukowanych z 3% dodatkiem
mleczanow i przechowywanych przez 21 dob.

Total microbial number in model poultry meat products produced with 3% lactates addition, during 21
days of storage.

Mleczan sodu +

Czas przechowy-
wania [doba]

Storage time [day]

Wariant kontrolny

Control sample

Mleczan sodu

Sodium lactate

Mleczan potasu

Potassium lactate

dwuoctan sodu

Sodium lactate +
sodium diacetate

0 5,7x10% % 32x10% 4,2x10% ? 1,6x10° %

1,7x10° ®, 1,0x10° ° 3,7x10° 5, 2,0x10° 2,
14 9,0x10* ¢, 6,4%10* ¢, 5,2%x10° % 4,0x10* °,
21 1,8x10° ¢ 5,7x10% ¢, 1,0x10° 4, 32x10% °,

a — warto$ci $rednie w kolumnach oznaczone tym samym indeksem gérnym nie rdznia sig¢ statystycznie
istotnie przy P>0,05 / mean values in columns marked with identical superscripts are not significantly
statistically different at P>0.05;

1 — wartosci $rednie w rzedach oznaczone tym samym indeksem dolnym nie rozniq sig statystycznie istot-
nie przy P>0,05 / mean values in rows marked with identical subscripts are not significantly statistically

different at P>0.05.

Tabela 2

Ogolna liczba drobnoustrojow w modelowych wyrobach drobiowych wyprodukowanych z dodatkiem
mleczanéw i przechowywanych przez 21 dob [log N/No].
Total microbial number in model poultry meat contained lactates during 21 days of storage, expressed as a

log N/No.
Czas Mleczan sodu +
przechowywania | Wariant kontrolny | Mleczan sodu Mleczan potasu dwuoctan sodu
[doba] Control sample Sodium lactate | Potassium lactate Sodium lactate +
Storage time [day] sodium diacetate
0 0 0 0 0
7 0,474 0,495 0,945 0,097
14 2,197 2,301 3,093 1,398
21 2,499 2,251 2,377 1,301

Objasnienia: / Explanatory notes:
No — poczatkowa ogodlna liczba drobnoustrojow w probach / total microbial number in the samples at the

beginning,

N — ogo6lna liczba drobnoustrojow w probach przechowywanych przez 7, 14 i 21 doéb / total microbial
number in the samples after 7, 14, and 21 days of storage.
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Wedtug Mbandi i Shelef [12] oraz Jensen i wsp. [8] jest to spowodowane synergi-
stycznym oddzialywaniem mleczanu sodu oraz dwuoctanu sodu. Niektorzy autorzy
[26] stwierdzili, ze mleczan potasu wykazuje zblizone wtasciwosci bakteriostatyczne
jak mleczan sodu, pomimo tego ten ostatni jest czesciej stosowany. Uzyskane w pracy
wyniki badan nie potwierdzaja takiej zaleznosci. W probach zawierajacych dodatek
mleczanu potasu stwierdzono najwigksza dynamike¢ wzrostu mikroorganizmoéw,
a ogodlna liczba drobnoustrojow juz w 14. dobie przechowywania uksztattowata si¢ na
poziomie 5,2x10° jtk/g. Dziatanie bakteriostatyczne mleczanéw polega nie tylko na
zdolno$ci mleczandow do obnizania aktywno$ci wody produktow, lecz rowniez na spe-
cyficznym oddzialywaniu jonow mleczanowych [14, 26, 27]. Na skutek cofania si¢
dysocjacji stabego kwasu z jonu mleczanowego tworzy sig¢ niezdysocjowana, a przez to
bardziej aktywna forma kwasu mlekowego. Wg Maas i wsp. [11] duze znaczenie ma
réwniez przesunigcie przez jony mleczanowe poziomu energetycznego komorek, co
w efekcie blokuje mozliwo$ci wymiany masy i energii, ograniczajac w ten sposob
rozw¢j mikroorganizmow.

Barwa, obok jakosci mikrobiologicznej, jest kolejnym waznym wyr6znikiem oce-
ny wyrobow migsnych wyprodukowanych bez udziatu azotanu(Ill) sodu. Niektorzy
autorzy twierdza, iz wyrdznik ten nie odgrywa az tak waznej roli, jak w przypadku
migsa trzody chlewnej czy bydta. Jednak, jak podaje Bauermann [2], barwa drobio-
wych frankfurterek wyprodukowanych bez dodatku azotanu(IIl) sodu oceniona zostata
jako bardzo niepozadana, gtownie ze wzgledu na szarozielone zabarwienie otrzyma-
nych produktow. Zmiany warto$ci fizycznych parametréw barwy L*a*b* modelowych
wyroboéw drobiowych w zaleznosci od rodzaju i ilosci zastosowanych mleczanow,
atakze od czasu przechowywania prob przedstawiono w tab. 3-5. Stwierdzono, ze
dodatek mleczanow (tab. 3, 4 1 5) spowodowat na ogot stopniowy wzrost udziatu bar-
wy czerwonej i zottej przy jednoczesnym obnizeniu jasnosci barwy doswiadczalnych
wyrobow wyprodukowanych bez udziatu azotanu(Ill) sodu. Sposroéd analizowanych
mleczanow najwigkszymi warto$ciami parametru a* podczas catego okresu przecho-
wywania cechowaly si¢ proby zawierajace dodatek mleczanu sodu w ilosci 3% (tab. 3).

Poprawe barwy migsa na skutek zwigkszenia udziatu barwy czerwonej w migsie,
jak 1 w produktach migsnych zawierajacych dodatek mleczanow, stwierdzili takze
Lamkey i wsp. [9], Brewer i wsp. [4] oraz Papadopoulos i wsp. [19]. Najmnigjsze,
sposrdd analizowanych mleczanow, warto$ci parametru a* wykazano z kolei w pro-
bach wyprodukowanych z dodatkiem preparatu zawierajacego mieszaning mleczanu
sodu z dwuoctanem sodu, przy czym w wigkszo$ci analizowanych wariantow udziat
barwy czerwonej ksztattowat si¢ na poziomie wigkszym w stosunku do proby kontrol-
nej, zawierajacej dodatek azotanu(Ill) sodu (tab. 5).
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Tabela 3

Warto$ci parametréw barwy L*a*b* modelowych wyrobéw drobiowych przechowywanych przez 7 dob,
determinowane wielkos$cia dodatku mleczanu sodu.

L*a*b* colour values of model poultry meat products during 7 days of storage determined by the effect of
sodium lactate addition.

Wiclkosé L* a* | b*
. | dodatku
Rodzaj Lactate Okres przechowywania [doba] / Storage time [days]
dodatku |, 44ition
Addi- [%] 1 3 7 1 3 7 1 3 7
tive o 56,50°, |57,50% |58,32% |6,80% |[5,77% |4,14% | 11,454 |12,17% |12,92%
+0,27 |+021 |+0,06 [+0,28 |+0,07 |+0,20 [£0,28 |+0,14 |+0,10
| 56,375 |57,72% | 58,37°% |6,84% |4,80% |3,78% |12,10°% |13,55% |13,80°%
+0,18 |+0,08 |+0,17 [+£0,15 |+020 |+0,16 |+0,11 |+0,08 |+0,13
3 g 5 56,07 | 57,00° [57,98% |7,15% |4,85% |4,42%; [12,77° [14,05% | 14,125
z 8 +0,12 |+0,06 |+0,16 |[+£0,17 |+0,09 [+0,19 |+0,07 [+0,05 |+0,06
<
3 § ; 55,68% |56,87% |57,86% |7,90°% |5,87°% |5,06% |12,84% |14,15% |14,36%
s 3 +0,12 |+033 |+0,09 [+0,11 [+0,13 |£0,12 |£0,08 |+0,09 |+0,05
A 55,45% [55,77% | 57,90% |7,50° |5,80°% |4,62°% |13,05% |14,05% |14,12¢
+0,17 |+0,16 |+0,18 [+0,06 |+0,07 |+£0,12 [£0,05 |+0,05 |+0,04

Objasnienia: Explanatory notes:
- w tab. 3. przedstawiono wartosci $rednie = odchylenia standardowe. Pozostate objasnienia jak w tab. 1./
Tab. 3 presents the mean values + standard deviation. Additional explanation as in Tab. 1.

Nalezy zaznaczy¢, ze niezaleznie od rodzaju zastosowanych mleczanow, wielko-
$ci dodatku, a takze czasu chlodniczego przechowywania prob wartosci parametru b*
ksztattowaly sig¢ na poziomie istotnie wyzszym w poréwnaniu z wariantem kontrolnym
(tab. 3, 4 1 5). Zwigkszony udzial barwy zo6ttej moze prawdopodobnie wptywac na inny
odcien i1 nasycenie barwy uzyskanych produktéw, w odniesieniu do prob zawieraja-
cych dodatek azotanu(Ill) sodu. W dostgpnym pismiennictwie brak jest wyczerpuja-
cych opisow dotyczacych mechanizmow wplywajacych na ksztaltowanie pozadanej
barwy produktow drobiowych zawierajacych dodatek soli kwasu mlekowego, a istnie-
jace dane sa fragmentaryczne. Mozna przypuszczac, ze stabilizacja pH produktu [19,
28], zdolnos¢ mleczanéw do sekwestrowania jondéw metali i redukcji zelaza trojwarto-
sciowego do zelaza dwuwarto$ciowego [17] oraz aktywnos$¢ przeciwutleniajaca [29]
moze w sposob korzystny wplywac na barwe gotowych produktow migsnych.
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Tabela 4

Warto$ci parametréw barwy L*a*b* modelowych wyrobéw drobiowych przechowywanych przez 7 dob,
determinowane wielko$cia dodatku mleczanu potasu.

L*a*b* colour values of model poultry meat products during 7 days of storage determined by the effect of
potassium lactate addition.

Wielkos¢ L* a* b*
dodatku ] .
Rodzaj | Lactate Okres przechowywania [doba] / Storage time [days]
dodatku ad?};t)l]on | 3 ; : 3 ; 1 5 ;
Additive
o 56,50 | 57,50%, | 58,32% | 6,80° |5,77% |4,14% | 11,45% [12,17%, |12,92%

+0,27 |+£0,21 |£0,06 |+0,28 |+0,07 [+£0,20 |+0,28 |+0,14 |£0,10

57,04% |57,37% |59,155 |7,12%, |5,16% |4,12% |12,56% |13,40°% | 14,02
£020 |+£0,19 |+0,24 |+0,15 [£0,09 |+0,07 |+0,08 |+0,14 |£0,07

57,00¢, |57,27°% | 58,02% |7.,54% |5,32%%, |4,55% |12,63% |13,78% |14,05%
+0,11 |+£0,10 |+£0,08 |+0,09 [£027 |+0,10 |+0,07 |+0,06 |=+0,06

56,58% |56,72% |58,20%, | 7,859 |5,61% |4,82% |12,84 |13,929, | 14,05%
+0,12 [£0,12 |£020 |+0,10 |£0,16 |+0,15|+0,05 |+0,04 |+0,05

Mleczan potasu
Potassium lactate

55,524 | 56,64% | 57,00% |7,28% |5,36°% |[4,80% |12,98% |14,08% |14,07%
+0,07 |£0,08 |+0,11 |+0,09 [£0,05 |+0,05|+0,04 |+0,04 |+0,04

Objasnienia jak w tab. 3./ Explanatory notes as in Tab. 3.

W pracy zatozono takze, ze zastosowane w pracy dodatki moga réwniez modyfi-
kowa¢ teksturg uzyskanych produktéw. Pomimo nieznacznych roéznic w warto$ciach
poszczegblnych analizowanych parametrow tekstury na ogét nie stwierdzono istotnego
wplywu mleczanéw na tekstur¢ doswiadczalnych wyrobow drobiowych, réwniez
w odniesieniu do wariantu kontrolnego zawierajacego azotan(Ill) sodu (tab. 6). Tylko
w przypadku prob zawierajacych mieszaning mleczanu sodu z dwuoctanem sodu
stwierdzono istotne, w stosunku do wariantu kontrolnego, zmniejszenie sprezystosci
wraz ze zwigkszeniem ilosci tego dodatku. W dostepnym piSmiennictwie brak jest
doniesien dotyczacych wplywu tych dodatkéow na teksture¢ migsa i produktow mig-
snych.

Wptyw wielkosci dodatku, a takze rodzaju zastosowanych mleczanéw na warto$¢
pH oraz wielko$¢ wycieku cieplnego modelowych wyrobdéw drobiowych przedstawio-
no w tab. 7. Stwierdzono, ze dodatek mleczanu sodu i mleczanu potasu powodowal w
probach statystycznie istotne zmniejszenie wielko$ci wycieku cieplnego, pomimo nie-
wielkiego, bo wynoszacego ok. 0,1 jednostki obnizenia pH.
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Tabela 5

Warto$ci parametréw barwy L*a*b* modelowych wyrobéw drobiowych przechowywanych przez 7 dob,
determinowane wielkoscia dodatku preparatu zawierajacego mieszaning mleczanu sodu i dwuoctanu sodu.
L*, a*, b* colour values of model poultry meat products during 7 days of storage determined by the effect
of sodium lactate and sodium diacetate mixtures addition.

Wielkos¢ L* a* b*
dodatku Ok h ia [doba] / Storage time [days]
. Ires przechowywania [aoba orage time ays
Rodzaj Lactate P Y £ Y
dodatku adﬁl/“]‘m 1 3 7 1 3 7 1 3 7
Addi- > -
tive 0 56,50% | 57,50% | 58,32% | 6,80%, 377 4,14 | 11,45% | 12,17% | 12,92%
+£0,27 | 0,21 | 40,06 | 0,28 0i07 £020 | £0,28 | £0,14 | £0,10
4,52%

| 58,324, | 58,37 | 60,099, | 6,72%
+0,17 | 0,15 | £0,06 | 0,20 0111

3,10% | 12,77° | 13,92%, | 14,12%
£0,19 | £0,07 | £0,05 | +0,06

c b c b | 5,12%

5 57,37% | 57,95% | 58,88% | 7,02°%
+
+0,18 | £0,16 | £0,12 | £0,06 012

4,74% | 12,825 | 14,055 | 14,375
+0,16 | £0,07 | £0,05 | +0,05

5 57,20%, | 57,65% | 58,62, | 7,26 AT
+032 | £0,14 | £0,15 | +0,08 Oi”

4,85% | 12,82°% | 14,10, | 14,42%,
+0,08 | £0,04 | £0,06 | +0,07

b

A 56,90%, | 57,40% | 58,55% | 7,30°, 3077
+

+0,24 | £0,16 | £0,09 | £0,13 0.09

4,625 | 13,125 | 14,174, | 14,509
+0,10 | £0,07 | £0,04 | +0,06

Mleczan sodu + dwuoctan sodu
Sodium lactate + sodium diacetate

Objasnienia jak w tab. 3. / Explanatory notes as in Tab. 3.

Papadopoulos i wsp. [19] thumacza to zwigkszeniem poziomu jonow sodu oraz
wzrostem sity jonowej migsa, ktora w konsekwencji prowadzi do podwyzszenia zdol-
no$ci wiazania wody przez biatka. Inaczej ksztattowat si¢ natomiast omawiany wyr6z-
nik w modelowych wyrobach z dodatkiem preparatu zawierajacego mieszaning mle-
czanu sodu z dwuoctanem sodu. W probach tych stwierdzono istotne zwigkszenie ilo-
$ci wycieku powstajacego po obrobee cieplnej wraz ze wzrostem ilosci dodatku tego
preparatu, co moze by¢ spowodowane obnizeniem wartosci pH (o ok. 0,5 jednostki) do
poziomu zblizonego do punktu izoelektrycznego biatek.

Pozytywny wplyw mleczanéw, a zwlaszcza mleczanu sodu na wigkszo$¢ z oma-
wianych powyzej wyrdznikéw znajduje rowniez potwierdzenie w ocenie pozadalnosci
sensorycznej modelowych produktow (tab. 8).
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Tabela 6

Wyniki pomiaréw tekstury doswiadczalnych wyrobéw drobiowych determinowane wielko$cia dodatkow:
A) mleczanu sodu, B) mleczanu potasu, C) mleczanu sodu i dwuoctanu sodu.

Results of model poultry meat products texture tests determined by the effect of lactates (A-sodium lac-
tate, B-potassium lactate, C-sodium lactate and sodium diacetate mixtures) addition.

Wielkosé Twardos$¢ [N] Spoistos¢ [-] Sprezystose [cm] Gumowato$¢ [N]
dodatku Hardness [N] Cohesiveness [-] Springiness [cm] Gumminess [N]
Lactate addition
[%] A B ¢ A | B | C A | B C A | B C
0 15,95%| 15,95 | 15,95* | 0,36" | 0,36" | 0,36" | 1,46" | 1,46" | 1,46" | 5,73" | 5,73* | 5,73"
+0,77 | 0,77 | 0,77 | 0,02 | £0,02 | £0,02 | £0,03 | £0,03 | 0,03 | £0,43 | +0,43 | £0,43
1 15,38%| 14,79* | 1526 | 036" | 0,37° | 0,34* | 1,47* | 1,46" | 1,41° | 5,58* | 552° | 5,14°
+0,65 | £0,90 | 0,85 | 0,04 | £0,02 | £0,02 | £0,02 | £0,02 | £0,02 | £0,53 | £0,48 | £0,42
) 15,47* | 14,81% | 15,45" | 0,35* | 0,37" | 0,34" | 1,47" | 1,46 | 1,36° | 5,44" | 5,34* | 523°
+0,83 | £0,91 | 0,81 | +0,02 | £0,02 | £0,03 | £0,01 | 0,01 | 0,02 | £0,71 | +£0,63 | £0,59
N 15,50% | 14,99* | 16,37" | 0,35" | 0,36" | 0,35" | 1,47" | 1,46" | 1,35° | 547" | 526" | 5,73"
+0,87 | 0,82 | +0,89 | +0,01 | £0,02 | £0,03 | £0,02 | £0,02 | 0,03 | £0,34 | 0,46 | £0,61
4 16,14* | 15,20* | 16,56" | 0,36" | 0,35" | 0,35" | 1,45" | 1,43" | 1,33° | 5,67" | 5,32* | 5,85"
+0,79 | £0,72 | 0,77 | 0,02 | £0,03 | £0,03 | £0,02 | £0,03 | 0,04 | £0,38 | £0,72 | £0,53

Objasnienia jak w tab. 3./ Explanatory notes as in Tab. 3.

Wzrost ilosci dodatku mleczanéw sodu i potasu powodowatl stopniowy wzrost
pozadalnos$ci barwy produktow. Najnizej oceniono barwe w przypadku produktow
zawierajacych dodatek mieszaniny mleczanu sodu z dwuoctanem sodu, gtownie ze
wzgledu na pojawiajacy si¢ szary odcien prob. Dodatek analizowanych mleczandéw w
ilosci od 3 do 4% na ogodt korzystnie wptywat takze na zapach i smakowito$¢ modelo-
wych produktéw. Wyr6zniki te najwyzej oceniono w probach zawierajacych dodatek
mleczanu sodu, a $rednia przyznanych ocen ksztaltowala si¢ na poziomie zblizonym
lub nieznacznie przekraczajacym warto$¢ $rednia wariantu kontrolnego. Przedstawione
wyniki badan potwierdzaja spostrzezenia innych autorow [25, 26], ktorzy wykazali
korzystny wptyw mleczanow na jakos$¢ sensoryczna produktow migsnych. Wynika to
prawdopodobnie z faktu, ze mleczany wystepuja w roli intensyfikatorow smakowito-
$ci, wzmacniajac nut¢ migsna, zwlaszcza w przetworach drobiowych [29].
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Tabela 7

Wartos¢ pH oraz wielko$¢ wycieku cieplnego modelowych produktéw drobiowych determinowane rodza-
jem oraz wielkoscia dodatku mleczanéw.

pH values and thermal drip of model poultry meat products determined by the effect of kind and lactate
addition.

Mleczan sodu + dwuoctan
. o Mleczan sodu Mleczan potasu sodu
Wielko$¢ . . . .
Sodium lactate Potassium lactate Sodium lactate + Sodium
dodatku .
Lactate . : diacetate ‘
addition Wycllek Wycllek Wycllek
% cieplny cieplny cieplny
%] pH Thermal drip pH Thermal drip pH Thermal drip
[%] [%] [%]
0 5,95 12,48 % 5,95 12,48 % 5,95 12,48 ?
+0,02 +0,81 +0,02 +0,81 +0,02 +0,81
: 5,90 11,71 *°, 5,90 12,20 *°, 5,66 14,63°,
£0,03 +£0,89 £0,01 +1,08 +£0,04 +1,05
5 5,89 10,43 ¢, 5,88 10,65, 5,61 15,75
+0,02 +0,02 + 0,04 +0,96 +0,02 +1,16
3 5,84 8,57 ¢4, 5,87 9,93 ¢ 5,58 18,51 %
+0,05 +1,14 +0,03 +0,83 +0,01 +0,87
4 5,85 7,98 4, 5,91 9,46 °, 5,53 22,78 ¢,
+0,03 +0,75 +0,03 +0,87 +0,03 +1,29

Objasnienia jak w tab. 3. / Explanatory notes as in Tab. 3.

Tabela 8

Wyniki oceny pozadalnosci sensorycznej do§wiadczalnych produktow drobiowych determinowane wiel-
koscia dodatku: A) mleczanu sodu, B) mleczanu potasu, C) preparatu zawierajacego mieszaning mleczanu
sodu i dwuoctanu sodu [pkt].

Results of sensory characteristics of model poultry meat products tests determined by the effect of sodium
lactate (A), potassium lactate (B) and mixture of sodium lactate and sodium diacetate addition [scores].

Wielkos¢ Barwa Zapach Smakowito$¢ Konsystencja
dodatku Colour Odour Flavour Consistency
Lactate

addition | A B C A B ¢ A B C A B C
(%]

0 4,5 4,3 4,0 4,0

1 30 | 35 (30 [ 353535353535 40| 40 | 40
2 35 | 38 [ 30 | 40 | 35 | 35| 35 ] 35| 35| 40 | 40 | 40
3 40 | 43 | 33 | 43 | 40 | 40 | 43 | 40 | 40 | 40 | 40 | 35

N

4,0 4,0 3,5 4,3 4,0 4,0 4,0 4,0 3,5 4,0 4,0 3,5
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Whioski

1.

Przeprowadzone badania mikrobiologiczne wykazaty, ze mleczan sodu lub mie-
szanina mleczanu sodu z dwuoctanem sodu w ilosci 3% moga zosta¢ wykorzystane
jako substancje bakteriostatyczne w kutrowanych wyrobach z migsa drobiowego
wyprodukowanych bez udziatu azotanu(IIl) sodu.

Dodatek mleczanu sodu lub mleczanu potasu w ilo$ci od 3 do 4% wptynat ko-
rzystnie na barw¢ modelowych wyrobow drobiowych, wyprodukowanych bez
udziatu azotanu(Ill) sodu. Pomimo, ze barwa tego typu wyrobow odbiega w pew-
nych stopniu od typowej barwy produktow peklowanych, to jednak wyniki oceny
sensorycznej wskazujg na mozliwos¢ zaakceptowania takich odchylen.

Dodatek preparatow mleczanowych nie spowodowat istotnych zmian tekstury mo-
delowych wyrobéw drobiowych.

Modelowe wyroby drobiowe wyprodukowane z dodatkiem mleczanu sodu lub
potasu w ilosci od 2 do 4% charakteryzowatly si¢ istotnie mniejszym wyciekiem
cieplnym w poréwnaniu z wyrobem kontrolnym zawierajacym dodatek azota-
nu(IIl) sodu.

Istnieje mozliwo$¢ poprawy jakosci sensorycznej modelowych wyrobéw drobio-
wych wyprodukowanych bez azotanu(IIl) sodu poprzez zastosowanie dodatku pre-
paratow mleczanowych w ilosci od 3 do 4%.
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USE OF LACTATES IN PROCESSING OF POULTRY MEAT PRODUCTS
WITHOUT SODIUM NITRATE (IIT) ADDITION

Summary

The object of this study was to determine the effect of lactates on microbiological quality, colour, tex-
ture and sensory attributes of model meat poultry product manufactures without sodium nitrate (III). The
important impact of lactates on curbing micro-organisms growth in experimental meat poultry products
without addition of sodium nitrate (III) was found. Moreover, the addition of lactates caused the gradual
enhance of redness and yellowness with simultaneous decrease of the lightness in experimental products
produced without sodium nitrate (IIT). Significant influence of lactates on texture of experimental poultry



ZASTOSOWANIE MLECZANOW DO PRODUKCJI WYROBOW DROBIOWYCH NIEZAWIERAJACYCH... 99

products was not observed. The addition of sodium lactate or potassium lactate caused a statistically sig-
nificant decrease of cooking loss, even though small pH decrease (0.1 unit).

This research proves that replacing sodium nitrate (I1I) by adding lactates during manufacturing poul-
try products leads to achieve microbiological safe products with high general quality and increased
healthiness by elimination of unfavourable nitrates (III) for human beings.

Key words: curing, poulry products without sodium nitrate (III) addition (nitrite-free poultry meat prod-
ucts), lactates



ZYWNOSC 3(48), 2006

KRZYSZTOF KWIATEK, RAFAL ZASADNY

OCENA POZYWEK STOSOWANYCH W WYKRYWANIU
OBECNOSCI ORAZ OZNACZANIU LICZBY CAMPYLOBACTER SPP.
W MIESIE DROBIOWYM

Streszczenie

Celem pracy byta ocena przydatnosci ptynnych pozywek selektywno-namnazajacych (bulionu Presto-
na, Boltona) i namnazajacych (bulionu Brucella) oraz pozywek statych (mCCDA, Karmali) do wykrywa-
nia obecnosci oraz oznaczania liczby termotolerancyjnych Campylobacter spp. Do badan jakosciowych
uzyto tuszek drobiowych, z ktorych pobierano metoda wymazow z powierzchni materiat do posiewu na
badane pozywki agarowe. Natomiast, celem uzyskania probek do badan ilosciowych zastosowano zmy-
wanie powierzchni tuszki przy uzyciu zbuforowanej wody peptonowe;.

Doswiadczenie przeprowadzono w trzech uktadach modelowych, obejmujacych oceng pozywek ptyn-
nych i statych stosowanych w metodach jakosciowych oraz oceng pozywek stalych uzywanych w meto-
dach ilosciowych, zgodnie z metodyka wtasna oraz zalecana w normie PN-ISO 10272: 2002. W wyniku
badan jakosciowych z zastosowaniem plynnych pozywek selektywno-namnazajacych uzyskano wysoki
odsetek probek dodatnich w przypadku bulionu Boltona (100%) i Prestona (94%). Natomiast w przypadku
nieselektywnego bulionu Brucella osiagni¢to znacznie nizszy poziom, wynoszacy 47%. Analiza wyma-
z6w pobranych z tuszek drobiu z zastosowaniem pozywek statych mCCDA oraz Karmali pozwolita na
otrzymanie odpowiednio 100% do 94% wykrytych Campylobacter spp. Nizszy odsetek prawdopodobnie
spowodowany byt wigkszym wzrostem mikroflory niespecyficznej (35% do 23%, odpowiednio w przy-
padku agaru Karmali oraz mCCDA). Uzyskane wyniki pozwalaja wigc na stwierdzenie, ze w przypadku
badania migsa drobiowego w zakresie wykrywania i oznaczania liczby Campylobacter spp. najlepszymi
parametrami charakteryzowaly sig: selektywno-namnazajaca pozywka ptynna wg Boltona oraz agar selek-
tywny mCCDA.

Stowa kluczowe: Campylobacter, agar mCCDA, agar Karmali, bulion Prestona, bulion Boltona, migso
drobiowe

Wprowadzenie

Wdrazane w laboratoriach systemy zapewnienia jakosci badan wymagaja stoso-
wania odpowiedniej jakosci pozywek i odczynnikow [6, 7, 8]. Szczegolnie podkresla

Doc. dr hab. K. Kwiatek, mgr R. Zasadny, Zaklad Higieny Srodkéw Zywienia Zwierzqt, Parstwowy
Instytut Weterynaryjny - Panstwowy Instytut Badawczy, Al. Partyzantow 57, 24-100 Putawy
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sig, ze pozywki stosowane w badaniach mikrobiologicznych zywno$ci i pasz powinny
odpowiada¢ okreslonym kryteriom zyznoS$ci oraz selektywnosci, powinny by¢ dobrane
we wilasciwy sposob, odpowiedni do osiagnigcia celu badania oraz gwarantowac uzy-
skiwanie statych i powtarzalnych wynikow [6]. W wykonywanych urzgdowo bada-
niach mikrobiologicznych zywno$ci w kierunku obecnosci i liczby termotolerancyj-
nych Campylobacter spp. jednym z wazniejszych elementow decydujacych o wiary-
godnosci otrzymanego wyniku jest rodzaj pozywek stosowanych do izolowania, ozna-
czania liczby i identyfikacji tych drobnoustrojow. Zagadnienie to w ostatnim okresie

jest przedmiotem zainteresowania badaczy [1, 2, 3, 4, 5].

Biorac pod uwage zakres stosowania pozywek do wykrywania obecnos$ci i ozna-
czaniu liczby termotolerancyjnych Campylobacter spp. w zywnosci mozna stwierdzic,
ze pozywki te powinny:

— zapewnia¢ ozywianie uszkodzonych komoérek Campylobacter spp., ktore cechuja
si¢ wysoka wrazliwoscia na niekorzystne warunki srodowiska zewngtrznego oraz
maja w tym stanie mata aktywno$¢ fizjologiczna;

— umozliwia¢ ich intensywne namnazanie;

— zapewniac izolowanie tego patogena z réznego rodzaju badanej zywnosci;

— w przypadku pozywek agarowych umozliwia¢ oznaczanie liczby termotolerancyj-
nych Campylobacter spp. w badanych probkach.

Biorac powyzsze pod uwage podjeto badania, ktorych celem bylo okreslenie
przydatnosci wybranych selektywnych pozywek ptynnych i agarowych do wykrywania
oraz oznaczania liczby termofilnych Campylobacter spp. w probkach materiatu pobra-
nych z migsa drobiowego.

Material i metody badan

W badaniach okreslajacych selektywnos¢ i czuto$¢ statych pozywek agarowych
stosowano dwie pozywki, a mianowicie agar wg Karmali oraz zmodyfikowana pozyw-
ke agarowa z weglem drzewnym, cefoperazonem i dezoksycholanem (mCCDA).
W badaniach stosowano gotowe komercyjne pozywki wyprodukowane przez firme
Oxoid. Doktadny sktad stosowanych pozywek agarowych zawarty jest w odpowied-
nich normach oraz katalogach [7, 8, 9]. W trakcie przygotowywania pozywek do badan
przestrzegano instrukcji producenta. W badaniach prowadzonych w kierunku obecno-
$ci termotolerancyjnych drobnoustrojow z rodzaju Campylobacter stosowano pozywki
selektywno-namnazajace tj.: bulion Prestona, bulion Boltona oraz nieselektywna po-
zywke bulionowa Brucella. Atmosfer¢ mikroaerofilng otrzymywano za pomoca goto-
wego zestawu CampyGen CN 35 firmy Oxoid.

Wykonywane badania laboratoryjne z uzyciem ww. pozywek statych i ptynnych
prowadzono w 3 uktadach modelowych.
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Ocena pozywek stalych. Metoda jakosciowa

Wymazy pobierano z powierzchni tuszek, po wykonaniu zabiegu wytrzewiania na
linii uboju, z okolicy steku z powierzchni okoto 100 cm’. Po pobraniu materialu wy-
mazowki umieszczano w probdwce zawierajacej ptyn fizjologiczny, a nastgpnie trans-
portowano w temp. 0—5°C do laboratorium celem niezwlocznego dokonania posiewow.
W kazdym przypadku czas pomigdzy pobraniem wymazu a posiewem nie przekraczat
4 h. Kazdy wymaz byt posiewany rownolegle technika sektorkowa na pozywki, bedace
przedmiotem oceny. Po inkubacji posiewow w temp. 42°C przez 48 h w atmosferze
mikroaerofilnej (5% O,, 10% CO; i 85% N,) plytki odczytywano, okreslajac obecnosé
termofilnej mikroflory z rodzaju Campylobacter oraz innych niespecyficznych drob-
noustrojow przynaleznych do innych grup taksonomicznych niz Campylobacter.

Ocena pozywek statych. Metoda ilosciowa

Z linii technologicznej uboju drobiu w zakladach drobiarskich pobierano losowo
tuszki kurczat brojlerow po wytrzewieniu, ale jeszcze przed etapem schladzania. Po
umieszczeniu badanej tuszki w jalowym worku foliowym dodawano 500 ml zbuforo-
wane] wody peptonowej. Nastegpnie przeprowadzano 2-minutowe zmywanie po-
wierzchni tuszki zanurzonej w dodanym do worka ptynie. Po wykonaniu tej czynnosci
tuszk¢ wyjmowano, a pozostaty po ocieknigciu w worku ptyn traktowano jako poptu-
czyny stuzace do wykonania posiewdw. Przedtem jednak przelewano go do jalowych
butelek o poj. 500 ml, po czym transportowano w temp. 0-5°C do laboratorium. Po
dostarczeniu do laboratorium material posiewano, stosujac technike posiewu po-
wierzchniowego. Polegata ona na dokonaniu posiewu badanej probki oraz jej kolej-
nych rozcienczen dziesig¢tnych na ptytki Petriego, zawierajace poddawane ocenie se-
lektywne pozywki agarowe. Posiewano po 0,2 ml materiatu na kazda plytke, rowno-
mierne rozprowadzajac po calej powierzchni.

Po inkubacji posiewow w temp. 42°C przez 48 h w atmosferze mikroaerofilnej
(5% 0O,, 10% CO, 1 85% N,) ptytki odczytywano, okreslajac liczbe wyrostych kolonii
bakterii termofilnych drobnoustrojow z rodzaju Campylobacter. Nastgpnie, po wyko-
naniu odczytu dokonywano poréwnania dwoch pozywek agarowych. W tym celu za-
stosowano test t-Studenta na poziomie istotnosci a = 0,05 za pomoca programu KyPlot
2.0 (Koichi Yoshioka).

Ocena pozywek plynnych selektywno-namnazajqcych. Metoda jakosciowa

Do badan uzyto wymazow pobranych z powierzchni tuszek poddanych zabiegowi
wytrzewiania i immersyjnego schtadzania. Wymazy pobierano z okolicy steku z po-
wierzchni okoto 100 cm®. Po pobraniu materialu wymazéwki umieszczano w probow-
ce zawierajacej 10 ml ptynu fizjologicznego, a nastgpnie transportowano w temp.
0-5°C do laboratorium celem niezwtocznego dokonania posiewdw. Otrzymana zawie-
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sing po wymieszaniu posiewano po 1 ml do dwoch ptynnych pozywek selektywno-
namnazajacych: pozywki bulionowej wg Prestona oraz pozywki bulionowej wg Bolto-
na. Posiana pozywke Prestona inkubowano w warunkach mikroaerofilnych (5% O,,
10% CO,1 85% Ny) w temp. 41,5°C przez 24 h. W przypadku pozywki bulionowej wg
Boltona inkubacj¢ prowadzono poczatkowo w temp. 32°C przez 4 h, a nastgpnie
w temp. 41,5°C przez 42 h. Po zakonczeniu inkubacji dokonywano przesiewu otrzy-
manych hodowli bulionowych na pozywke agarowa mCCDA. Po inkubacji posianej
pozywki agarowej w temp. 42°C przez 48 h w atmosferze mikroaerofilnej (5% O,,
10% CO; 1 85% N,) plytki odczytywano, okres§lajac obecnosé¢ termofilnej mikroflory
z rodzaju Campylobacter oraz innych niespecyficznych drobnoustrojow nie nalezacych
do rodzaju Campylobacter.

Wiyniki i dyskusja

Wyniki dotyczace wykrywalnosci i oznaczonej liczby termofilnych drobnoustro-
jow z rodzaju Campylobacter na powierzchni badanych tuszek drobiu w zaleznos$ci od
rodzaju zastosowanej pozywki agarowej przedstawiono w tab. 1-3.

Tabela 1l

Wykrywanie Campylobacter spp. w wymazach pobranych z tuszek drobiu w zaleznosci od rodzaju po-
zywki statej.

Detection of Campylobacter spp. from swab samples taken from poultry carcasses depending on usage of
solid medium.

Liczba zbadanych Liczba/odsetek probek dodatnich [%]
Rodzaj pozywki wymazow Number/percentage of positive samples [%]
Medium No. of swabs Mikroflora niespecyficzna
examined Campylobacter spp.

Non-specific microflora
mCCDA 17 17/100 4/23

agar Karmali

. 17 16/94 6/35
Karmali agar

Przy uzyciu pozywki mCCDA mozliwe bylo wykrycie obecnosci termotolerancyj-
nych Campylobacter spp. w 100% badanych probek wymazow, podczas gdy przy zasto-
sowaniu agaru wg Karmali osiagnigto wskaznik nieznacznie nizszy, wynoszacy 94%
(tab. 1). Ten nizszy odsetek probek dodatnich spowodowany byl nieznacznie nizsza se-
lektywnoscia pozywki. Objawiato si¢ to liczniejszym wzrostem mikroflory niespecyficz-
nej, ktoéra najwidoczniej powodowala przerosnigcie wyrostych kolonii Campylobacter
spp. Posiewane wymazy na agarze Karmali w 35% zanieczyszczone byly mikroflora
niespecyficzna, podczas, gdy w przypadku pozywki mCCDA odsetek ten wynosit tylko
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23%. W badaniach poréwnawczych testowanych pozywek, na agarze mCCDA uzyskano
wyzsza liczbe Campylobacter spp. niz na statej pozywce Karmali (tab. 2), jednak stwier-
dzone réznice nie byly na tyle duze, aby byly statystyczne istotne.

Tabela 2

Zanieczyszczenie Campylobacter spp. powierzchni tuszek drobiowych.
Campylobacter spp. occurrence on the surface of poultry carcasses.

Sredni poziom
Liczba zbadanych zanieczyszczenia tuszki
Rodzaj pozywki tuszek Zakres jtk/tuszke [jtk/tuszke]
Medium No. of carcasses Cfu range/carcass Mean level of carcass
examined contamination
[cfu/carcass]
mCCDA 9 2,43x10° - 3,97x10’ 1,56x10’
K li
agar Batmat 9 2,74x10° - 3,71x107 1,42x107
Karmali agar
Tabela 3

Wykrywanie obecno$ci Campylobacter spp. w wymazach pobranych z tuszek drobiu w zaleznoséci od
rodzaju pozywki ptynnej — selektywnej i nieselektywne;j.

Detection of Campylobacter spp. from swab samples taken from poultry carcasses using selective and
non-selective liquid medium.

Rodzaj pozywki Liczba zbadanych wymazow Liczba/odsetek probek dodatnich [%]
Medium No. of swabs examined Number/percentage of positive samples [%]

Bulion Boltona

17 17/100
Bolton broth
Bulion Prestona
1 16/94
Preston broth 7 6/9
Bulion B 11
ulion Brucella 17 8/47

Brucella broth

Uzyskane w obu uktadach modelowych dane wskazuja, ze pomimo braku staty-
stycznie istotnych roznic pozywka agarowa mCCDA cechuje si¢ stosunkowo najwyz-
sza czuloscig i selektywnoscia w badaniach ilosciowych oraz jakosciowych migsa dro-
biowego w kierunku Campylobacater spp. Ponadto trzeba podkresli¢, iz znajduje to
potwierdzenie w badaniach wykonanych przez innych autoréow [1, 9, 10].

Wyniki badan poréwnawczych ptynnych pozywek selektywno-namnazajacych
i namnazajacych w zakresie wykrywania termotolerancyjnych Campylobacter spp.
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w wymazach z drobiu przedstawiono w tab. 3. Najwyzszy odsetek probek dodatnich
uzyskano w posiewach badanego materiatu do bulionu selektywno-namnazajacego wg
Boltona (100%), nieznacznie nizszy, bo wynoszacy 94% wskaznik osiagnigto w przy-
padku pozywki wg Prestona. Jednakze zdaniem niektorych autorow [5] bulion Presto-
na umozliwia osiaganie wyzszej wykrywalnosci niz pozywka Park-Sandersa i stad
moze by¢ rekomendowana do stosowania w wykrywaniu tego patogena w migsie dro-
biowym. W przypadku nieselektywnego bulionu Brucella osiagnigto wynik najnizszy,
wynoszacy 47%.

Whioski

1. Uzyskane wyniki badan dowodza, ze selektywno-namnazajaca pozywka z wyboru
w wykrywaniu Campylobacter spp. w $rodowisku migsa drobiowego moze by¢
pozywka wg Boltona.

2. Sposrod pozywek statych najlepszymi parametrami wykazat si¢ agar mCCDA, co
potwierdza jego skuteczno$¢ w wykrywaniu oraz oznaczaniu ilosciowym Campy-
lobacter spp. przy jednoczesnym niewielkim wzro$cie mikroflory towarzyszace;j.
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EVALUATION OF MEDIUM USED FOR DETECTION AND ENUMERATION OF
CAMPYLOBACTER SPP. IN POULTRY MEAT

Summary

Two selective enrichment broths (Preston, Bolton) and one enrichment broth (Brucella) as well as
modified charcoal cefoperazone deoxycholate (mCCDA) and Karmali agars were evaluated for their
efficiency to isolate and enumerate Campylobacter spp. in samples taken from poultry carcasses. Swab
samples for qualitative studies was taken from poultry carcasses and rubbed thoroughly over the surface of
mCCDA and Karmali agar. Whereas, buffered peptone water rinses were used in order to estimate of the
quantitative contamination of samples.

The study was carried out in three stages which includes solid and broth medium assessment for quali-
tative methods and solid medium assessment for qualitative methods according to the internal procedures
and the Polish Standard PN-ISO 10272:2002. It has been showed that Bolton broth produced the best
results but was statistically similar to Preston media (100% and 94%, respectively). However, in case of
non-selective Brucella bullion, much lower level was gained (47%). Additionally, it has been also found
that with using mCCDA agar detection was 100% while for Karmali agar 94%. Furthermore, mCCDA
medium gave higher amount of Campylobacter spp. from washed carcass samples in comparison with
Karmali agar. Lower percentage of positive samples was likely caused by increasing grow of nonspecific
microflora (35% and 23% for Karmali and mCCDA agar, respectively). It should be point out that the best
results were obtained by using Bolton selective enrichment broth and mCCDA selective agar.

Key words: Campylobacter, nCCDA agar, Karmali agar, Preston broth, Bolton broth, poultry meat
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PREFERENCJE KONSUMENTOW JAJ
NA RYNKU WROCLAWSKIM

Streszczenie

Przedmiotem badan byto okreslenie preferencji konsumenckich w zakresie cech jakosciowych jaj kon-
sumpcyjnych oraz czgstotliwosci ich spozycia. Wyniki badan sa odzwierciedleniem poziomu wiedzy
konsumentow w zakresie jakos$ci jaj i cech ja ksztattujacych. Badania prowadzono na terenie Wroctawia
w okresie od czerwca 2005 r. do stycznia 2006 r. metoda wywiadu, z wykorzystaniem 335 kwestionariu-
szy. Badania wykazaly, ze przecigtny konsument zaopatruje si¢ w podstawowe artykuty spozywcze glow-
nie w matych sklepach, a zakupéw dokonuje w stalym miejscu. Wykazano takze tendencj¢ wzrostowa
w grupie konsumentéw nabywajacych produkty spozywcze, w tym jaja, w duzych sieciach handlowych.

Wymagania przecigtnego nabywcy jaj spozywczych zawegzaja si¢ jedynie do cech wygladu zewngtrz-
nego. Co dziesiaty respondent nie sprawdza daty waznosci produktu, gdyz ufa sprzedawcy. Pochodzenie
jaj nie wzbudza wigkszego zainteresowania wsréd nabywcow. Generalnie konsumenci nie dysponuja
odpowiednia wiedza w kwestii zywnosci i zywienia, zwlaszcza tak cennego surowca jakim sa jaja kurze.
Wiyniki badan ujawnity takze brak istotnej wiedzy konsumentow na temat zywnosci ekologicznej, w tym
ekojaj lub biojaj.

Stowa kluczowe: jaja kurze, badania rynkowe, preferencje konsumenckie, Wroctaw

Wprowadzenie

Wejscie Polski do UE spowodowato zwigkszenie konkurencyjnosci na rynku
zywnos$ciowym, co sktania wytworcow do przyjecia odpowiedniej strategii, identyfi-
kacji potrzeb i preferencji konsumenckich oraz okreslenie czynnikow je ksztattujacych.
Jedynie producenci oferujacy wyroby na odpowiednim poziomie jakosci, spetniajace
oczekiwania konsumentoéw i zaspakajajace ich potrzeby, moga utrzymac si¢ na rynku
i osiagna¢ zyski ze sprzedazy.

Prof. dr hab. T. Trziszka, mgr inz. M. Kazmierska, Katedra Technologii Surowcow Zwierzecych i Za-
rzqdzania JakosSciq, Wydz. Nauk o Zywnos’ci, ul. C. K. Norwida 25, Akademia Rolnicza, 50-375 Wro-
ctaw, dr M. Nowak, Katedra Ekonomiki i Organizacji Rolnictwa, Wydz. Rolniczy, Akademia Rolnicza,
pl. Grunwaldzki 244, 50-363 Wroctaw
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Badanie zachowan konsumenckich, w tym czynnikow wptywajacych na wybor
zywnosci, znajduje si¢ w zakresie zainteresowania producentow i dystrybutorow zyw-
nosci, stanowi rowniez przedmiot badan naukowych i analiz marketingowych.

Strategia marketingowa przedsigbiorstwa, zgodnie z podstawowymi zasadami go-
spodarki rynkowej, powinna dotyczy¢ produkcji wyrobéw mozliwych do zidentyfiko-
wania i akceptowanych przez konsumenta [12].

Konsument przy podejmowaniu decyzji o zakupie danego produktu zwraca uwa-
ge nie tylko na jego ceng, ale coraz czgSciej na jakos¢, warto$¢ odzywceza czy wygode
uzycia. Produkty powinny by¢ zatem atrakcyjne nie tylko z handlowego punktu widze-
nia, ale takze bezpieczne z punktu widzenia zdrowotnego. Ponadto badania zachowan
cztonkow gospodarstw domowych wykazuja, ze maja oni coraz czgsciej mniej wolne-
go czasu i srodkow finansowych [5].

Jedna z zasadniczych pozycji w ksztaltowaniu strategii marketingowej firmy zaj-
muja potrzeby i preferencje konsumenckie. Preferencje okreslaja postawy ludzi wobec
danego produktu wyrazajace stopien chgci jego zakupu, na podstawie ogolnego wy-
obrazenia o jego cechach. Jest to system ocen i priorytetow, dzigki ktoremu jedne pro-
dukty sa oceniane wyzej niz inne [11]. Preferencje charakteryzuje si¢ rowniez, jako
og6lna predyspozycje w stosunku do okreslonej zywnosci, niezalezna od sytuacji,
w ktorej si¢ ja spozywa [15].

Preferencje konsumenckie w pewnym sensie tacza si¢ rOwniez z pojgciem satys-
fakcji klienta. Zmienno$¢ czynnikow, ktore wptywaja na satysfakcje i preferencje po-
woduje, ze konsument nie ma stalej skali preferencji w stosunku do danego asortymen-
tu, wsrod ktorego moze dokonac swoich wyboréw [21].

Niektore preferencje sa niezmienne w czasie, inne podlegaja zmianom pod wply-
wem nastroju czy otoczenia. Na ksztaltowanie si¢ preferencji wptyw maja migdzy in-
nymi takie czynniki, jak: status socjoekonomiczny, wiek, pte¢, srodowisko kulturowe,
rodzina, religia, wzorce wyniesione z dziecinstwa, oddziatywania mody i reklamy, jak
i wiele innych [11].

Na wybor zywnos$ci procz wyzej wymienionych czynnikow wpltyw ma réwniez
kontekst, czyli sytuacja wynikajaca z miejsca i czasu. Ponadto istotne znaczenie maja
zwyczaje oraz okolicznosci, w ktorych dany produkt jest konsumowany [1].

Istotna rolg w ksztaltowaniu preferencji odgrywaja uwarunkowania fizjologiczne,
a wsérdd nich najwazniejsze jest charakterystyczne dla kazdego cztowieka odczuwanie
smaku i zapachu oraz pami¢¢ sensoryczna [11]. Przy wyborze produktéw spozyw-
czych konsumenci zawsze biora pod uwagg jakos¢, $wiezos¢ i ceng. W coraz wigk-
szym stopniu respondenci uwzgledniaja dbalo$¢ o zdrowie, dostgpnos¢, znajomosé
produktu, przyzwyczajenie. Natomiast najmniejsze znaczenie respondenci przypisuja
reklamie 1 modzie [2, 29].



PREFERENCJE KONSUMENTOW JAJ NA RYNKU WROCEAWSKIM 109

Potencjalny konsument przed dokonaniem zakupu ocenia opakowanie, wyglad
i posta¢ produktu, jego wlasciwosci, w tym dostgpnos$¢ oraz przydatno$¢ i na podsta-
wie tych cech kreuje wlasne wyobrazenie na temat okreslonego towaru.

O ile cechy wizualne moga decydowa¢ w momencie robienia zakupu, to z chwila,
kiedy produkt zostanie skonsumowany, jego smakowito$¢ przejmuje zdecydowanie
glowna rolg w ksztaltowaniu ogdlnej oceny. Sposrod cech sensorycznych smak
i zapach pehia kluczowa role¢ w akceptacji danego produktu i ksztaltowania si¢ prefe-
rencji konsumenta [24].

Badania wptywu roznych zmiennych na wybor zywnosci przeprowadzone w kra-
jach Unii Europejskiej wykazaty, iz najwazniejszymi czynnikami dla 74% responden-
tow byly $wiezo$¢ 1 jakos¢, cena (43%), walory sensoryczne (38%), bezpieczenstwo
zdrowotne (32%), i przyzwyczajenia (29%) [1].

Rynek zywnosciowy jest obecnie przesycony oferta réznorodnych produktow,
wsrod ktorych wazna rolg pelnia jaja spozywcze. Jest to produkt powszechnie dostgpny
i warto$ciowy pod wzgledem odzywczym i zdrowotnym, ale jednak wciaz jeszcze
niedoceniany przez krajowych konsumentow. Jaja naleza do grupy artykutéw zywno-
sciowych spozywanych kazdego dnia przez miliony Polakow.

Prawo obowiazujace w Unii Europejskiej wyeliminowato anonimowo$¢ wszelkiej
produkcji. Stworzylo to szansg dla producentéw jaj na wprowadzenie do sprzedazy
produktow wysokiej jakosci, ,,markowych” i rozpoznawanych przez konsumentow,
fatwych do zidentyfikowania dzigki odpowiednim oznaczeniom. Poprzez wilasciwe
opakowanie mozna podnie$¢ warto$¢ produktu u klienta, wyr6zni¢ go sposrod grupy
innych artykutow oraz zasygnalizowa¢ potencjalnemu nabywcy jego jakos¢ i korzysci,
jakie moze przynies¢ zakup danego produktu [20].

Badania prowadzone nad preferencjami konsumentow zaréwno w Polsce, jak
i Wielkiej Brytanii, w roku 2000, wykazaty, ze konsumenci kupuja jaja tak, jak np.
cukier, sol czy kawg, czgsto bez zastanawiania si¢ nad zakupem, nie stosujac specjal-
nych kryteriow. Natomiast badania nad zachowaniami konsumentow, ktore przepro-
wadzono w Danii i Holandii potwierdzily, iz takie czynniki, jak cena oraz warunki
utrzymania niosek wpltywaja w duzym stopniu na konsumpcjeg jaj i sposob postrzegania
tego produktu [28].

Inne badania ankietowe potwierdzaja, ze cena jest bardzo istotnym atrybutem
wyboru, obok takich czynnikow, jak: wielkos$¢, miejsce zakupu, opakowanie czy me-
toda produkgc;ji [6].

Respondenci zapytani o preferencje w stosunku do wielkosci jaj, niemal jedno-
glosnie wyrazaja dezaprobate w stosunku do jaj matych. Ponad 74% zapytanych osob
kupowalo jaja duze badz $rednie, natomiast pozostate osoby nie wyrazaty specjalnych
preferencji w tym wzgledzie. Preferencje w kierunku jaj duzych, przed $rednimi i ma-
tymi, potwierdzaja rowniez inne badania konsumentow jaj [7,16].
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Celem prowadzonych badan bylo okreslenie preferencji konsumenckich w zakre-
sie cech jakoSciowych jaj spozywczych oraz czgstotliwosci ich spozycia. Wyniki ba-
dan pozwolily takze okresli¢ poziom wiedzy konsumentéw dotyczacej jakosci jaj oraz
okresli¢ czynniki, jakie w ich przekonaniu ja ksztattuja.

Material i metody badan

Badania przeprowadzono na terenie miasta Wroctawia metoda wywiadu z wyko-
rzystaniem kwestionariuszy od czerwca 2005 r. do stycznia 2006 r.

Probe respondentéw dobrano celowo. Sposrod 400 respondentdw 12 oséb zdekla-
rowato, ze nie spozywa jaj i ta grupa nie byta brana pod uwage do dalszej analizy. Od-
powiedzi na pytania udzielito tacznie 388 o0sob, z czego do dalszych badan zakwalifi-
kowano 335 kwestionariuszy. Wigkszos¢ pytan kwestionariusza wywiadu miata cha-
rakter otwarty. Dzigki pozbawieniu respondentow mozliwosci korzystania z gotowych
wariantow odpowiedzi, uzyskano samodzielne, szczere i wiarygodne opinie dotyczace
czynnikéw wplywajacych na oceng jakosci jaj, sposob ich zakupu i spozycia.

Whiyniki i dyskusja

Wyniki badan ujeto w tab. 1., w ktdrej scharakteryzowano respondentow,
uwzgledniajac ich profil demograficzno-ekonomiczny.

Sposréd 335 osob udzielajacych bezposredniego wywiadu najliczniej reprezento-
wang grupa byly kobiety (67,5%) w przedziale wiekowym od 25 do 54 lat (71,3%).
Respondenci deklarowali r6zne poziomy $rednich miesi¢cznych dochodow, przypada-
jacych na cztonka rodziny. Najwigcej osob znalazto si¢ w grupie o dochodach w prze-
dziale od 601 do 800 zt (28,36%) oraz od 801 do 1000zt (22,1%). W wojewddztwie
dolnoslaskim przecigtne miesigczne dochody przypadajace na jednego cztonka rodziny
w 2004 r. wyniosty 748,86 zI [22]. Jedna z istotniejszych kwestii podjgtych w ramach
badan bylo okreslenie kryteriow, jakimi przy zakupie jaj spozywczych kierujq si¢ kon-
sumenci. Gtownymi czynnikami okazaly sig¢ wielkos¢, §wiezo$¢ oraz jakos¢ skorupy.
Sktadaja si¢ one na szeroko pojmowana jako$¢, ktora odgrywa coraz wigksza rolg
w $wiadomosci konsumentow oraz stanowi jeden z wazniejszych czynnikow decydu-
jacych o zakupie zardwno surowca jajczarskiego, jak i wszystkich innych artykutow
spozywczych [3, 17].

Znaczenie cech jakosciowych produktu oraz jego $wiezosci zostato potwierdzone
w licznych badaniach dotyczacych zaréwno poszczegdlnych rodzajow zywnosci m.in.
sokoéw owocowych [24], produktow mlecznych i migsnych [15] oraz ogdlnie zywnosci
[2, 14].



PREFERENCJE KONSUMENTOW JAJ NA RYNKU WROCEAWSKIM

111

Tabela l
Struktura spoteczno-ekonomiczna respondentow.
Socio-economic structure of the respondents.
Pleé / Sex Liczba odpowiedzi [%]
Kobieta / Female Answers
Mgzczyzna / Male 226 67,46
109 32,54
Razem / Total 335 100,00
Wiek / Age
do 24 lat / below 24 years 42 12,54
25- 54 lata / 25-54 years 239 71,34
55- 75 lat / 55-75 years 48 14,33
powyzej 75 lat / over 75 years 6 1,79
Razem / Total 335 100,00
Wyksztalcenie / Education
podstawowe / primary 0 0,00
zawodowe / vocational 100 28,17
$rednie / secondary 117 34,92
wyzsze / higher 118 36,91
Razem / Total 335 100,00
Srednie miesieczne dochody przypada-
jace na czlonka rodziny
Average monthly income per each
family member
do 600 zt / below 600 PLN 34 10,15
601- 800zt / 601-800 PLN 84 28,36
801- 1000 zt / 801-1000 PLN 74 22,10
1001- 1200 zt / 1001-1200 PLN 46 13.73
1201- 1500 zt / 1201-1500 PLN 1 12’54
powyzej 1500 zt / over 1500 PLN ’
brak odpowiedzi / no answer 20 2,68
35 10,44
Razem / Total 335 100,00
Liczba 0s6b w gospodarstwie domo-
wym
Number of persons in a household
los. /1 32 9,55
20s./2 104 31,04
. Jos/3 129 38,51
4 os. i powyzej / 4 and more 7 20,90
Razem / Total 335 100,00

Zrédlo: / Source: [13]
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Przeksztalcenia sytuacji demograficzno-spotecznej Polski, ktore upodobnily nas
do wysoko rozwinigtych krajow europejskich, spowodowaty rozwdj nowych trendow
w zachowaniach zywieniowych Polakow. Wspotczesny konsument zyje w stanie chro-
nicznego niedoboru czasu. Wplywa to na zwigkszanie si¢ popytu na zywnos$¢ wygodna
i wysoko przetworzona [4]. Zmianom podlega rowniez czgstotliwo$¢ oraz miejsce
dokonywania zakupow.

Ostatnio przeprowadzone badania dowodza, ze przecigtny konsument najczesciej
wybiera si¢ na zakupy do pobliskiego sklepu osiedlowego [18, 17]. W badaniach wia-
snych obserwacje te znalazly potwierdzenie, gdyz wigkszos¢ respondentow (41,3%)
dokonywata zakupow jaj wlasnie w matych, osiedlowych sklepach, znajdujacych si¢
w poblizu miejsca zamieszkania. Spora liczba wybierata jako miejsce zakupu rowniez
supermarkety (tacznie 35%). W porownaniu z wczesniejszymi badaniami upodoban
konsumentéw jaj, mozna zauwazy¢ tendencj¢ wzrostowa zakupdéw w takich placow-
kach. W badaniach z 1996 r., glownym miejscem zakupu okazal si¢ plac targowy,
a nastgpnie sklep spozywczy, natomiast procent konsumentdw nabywajacych jaja
w supermarketach byl znikomy [23]. Z biegiem lat udzial ludzi kupujacych jaja na
bazarach i targach malat na rzecz sklepow oraz duzych osrodkéw handlowych [6, 16].

W trakcie badan mozna bylo zauwazy¢, ze wickszos¢ konsumentow miata pro-
blem z szybka odpowiedzia na pytania dotyczace kryteriow wyboru jaj, jak rowniez
metod okreslania ich $wiezosci czy wyroznikow jakosci jaj. Jak wynika z badan, na-
bywcy od lat stosuja podobne kryteria zaréwno wyboru, jak i oceny jakosci jaj kon-
sumpcyjnych.

Wielko$¢ (masa) jaja zostala przez respondentéw wybrana jako najwazniejsze
kryterium zakupu jaj spozywczych, co potwierdza liczba wskazan jaj $rednich i duzych
(ponad 50%), jako najchgtniej kupowanych. Konsumenci preferuja jaja o duzej masie,
wytrzymatej i czystej skorupie, barwy brazowe;j [6, 23].

Wyglad i wielko$¢ jaj znalazly si¢ na czolowych miejscach w badaniach prefe-
rencji przeprowadzonych w 1998 r. na zlecenie firmy Hartmann [16].

Szczegblnie wazne miejsce w preferencjach przy zakupie jaj zajmuje skorupa. We
wczesniej przeprowadzonych badaniach, barwa skorupy odgrywala istotng rolg przy
wyborze jaj, cho¢ w badaniach wlasnych na tg¢ ceche wskazato jedynie niewiele ponad
10% respondentow. Jeszcze kilka lat temu zaréwno barwa skorupy, jak i samego zoit-
ka, znalazty si¢ wsrod atrybutow determinujacych zakup [7, 25]. Krajowi konsumenci
preferuja jaja o brazowej barwie skorupy [10, 25], a na rynku polskim juz od dawna
jaja takie stanowia zdecydowang wigkszos¢ oferty rynkowe;.

Jeszcze do niedawna konsumenci z reguly nie rozrézniali metod produke;ji jaj. Ja-
ja dzielono na wiejskie 1 fermowe, preferujac w przewazajacej ilosci te pierwsze [6].
Pochodzenie stanowilo wazny czynnik wyboru jaj, cho¢ poglady na temat wartosci
poszczeg6lnych rodzajow jaj wynikaty z btednych przekonan [28].
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W badaniach witasnych pochodzenie jaj nie mialo wigkszego znaczenia dla ich
nabywcow. Pomimo faktu, ze na kazdym opakowaniu widnieje nazwa producenta,
jedynie cze$¢ respondentow (38,21 %) zwracata na taka informacje¢ uwage.

Ponad potowa respondentdéw (61,8%) stwierdzila, ze producent nie ma dla nich
wigkszego znaczenia. Pochodzenie jaj okazato si¢ wazne gldwnie dla 0sob zaopatruja-
cych si¢ w nie na bazarach oraz tych, ktorym jaja dostarczane byly do domu przez
drobnych producentow. Wyniki te zaprzeczaja badaniom sprzed kilku lat, w ktorych az
80% ankietowanych wyrazito zainteresowanie umieszczeniem na opakowaniu infor-
macji o typie hodowli kur, a 51% domagato si¢ informacji o producencie [28].

Wymagania przecigtnego konsumenta co do jako$ci jaj odnosza sig¢ przede
wszystkim do zewngtrznych cech wygladu. Czynniki takie, jak pochodzenie czy meto-
da hodowli na ogo6t nie sg brane pod uwagg. Jak wynika z przeprowadzonych dotych-
czas badan rynkowych, poziom wiedzy konsumentéw na temat jakosci jaj jest zdecy-
dowanie niewystarczajacy. Konieczna jest w tym wzgledzie dalsza edukacja [26, 28].

W badaniach konsumenckich, jaja kur zyjacych na wolnym wybiegu oceniane by-
ly wyzej od jaj fermowych. Roznice w ocenie zacieraly si¢ jednak w momencie, gdy
oceniajacych pozbawiono wiedzy o pochodzeniu jaj [28]. Swiadczy to o silnym wply-
wie na preferencje i1 postawy, jaki majq wlasne - stuszne badz nie - przekonania.

Wiele os6b udzielato odpowiedzi po chwili zastanowienia lub po naprowadzeniu
przez ankietera. Na tej podstawie, jak réwniez na podstawie odpowiedzi na pytania
o informacje, na jakie zwraca si¢ uwage przy zakupie, mozna sadzi€, ze przecigtny
konsument wciaz zbyt mato uwagi poswigca zapoznaniu si¢ z informacjami umiesz-
czonymi na etykietach opakowania. Zakupu dokonuje bez wigkszego zastanowienia,
rutynowo badz z przyzwyczajenia, od czasu do czasu skuszony reklama, promocja lub
efektownym opakowaniem.

Badania wtasne wykazaly, ze informacja o $wiezosci jest najwazniejsza dla wigk-
szo$ci konsumentow. Na etykiecie szukaja takze informacji o klasie wagowej jaj, ich
pochodzeniu, czy tez liczbie w opakowaniu. Dla niespetna 20% respondentdéw istotna
okazata si¢ cena. Cena jako kryterium wyboru wystapita rowniez we wczesniejszych
badaniach preferencji konsumenckich zarowno jaj, jak i pozostatych artykutow zywno-
$ciowych [16, 29]. Wyzsze znaczenie cenie przypisywaly osoby, ktore deklarowaty si¢
nizszymi dochodami. Cena jaj powinna by¢ atrybutem branym pod uwage przy ich
zakupie, gdyz w porownaniu z innymi produktami zwierzgcymi jest niewielka a war-
tos$¢ odzywcza tresci jaj jest bardzo wysoka.

Ciekawym zjawiskiem jest pojawienie si¢ na rynku, kilka lat temu, produktu no-
szacego nazwg biojaja, ktory budzi liczne kontrowersje wsrod ekspertow z dziedziny
produkcji drobiarskiej. Jak zauwazono w badaniach zachowan konsumenckich na ryn-
ku zywnosci oraz trendow jakie si¢ na nim pojawiaja, zainteresowanie artykutami eko-
logicznymi ro$nie zwlaszcza w krajach wysoko rozwinigtych, wsérdd ludzi miodych
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i wyksztatconych [12]. Pojawia si¢ coraz wigcej konsumentow dbajacych o zdrowie
i zainteresowanych zywnos$cia wysokiej jakosci, wyprodukowana w naturalnych wa-
runkach, niewptywajacych negatywnie na stan srodowiska. Konsumenci przekonani sa
o wyzszych walorach odzywczych i zdrowotnych produktéw ekorolnictwa i sktonni sa
zaplaci¢ za nie duza wyzsza ceng [19]. Podazajacy za zachodnimi trendami krajowi
producenci jaj widzieli w biojajach szansg na rozszerzenie asortymentu i zaspokojenie
potrzeb nowej grupy konsumentéw. W badaniach wtasnych zakup jaj ekologicznych
zdeklarowato prawie 30% respondentéw, w tym 10% przyznato si¢ do ich zakupu od
czasu do czasu. Jest to wynik zdecydowanie zawyzony. Kolejne pytanie wyjasnito
bowiem, ze wigkszo$¢ z tych osob btednie pojmuje pojecie ,,ekojaja”, pomimo dekla-
racji znajomosci réoznicy pomigdzy jajami ,,eko” a tradycyjnymi. Prawie 60% zapyta-
nych osob stwierdzilo, ze zna roznice migdzy wyzej wymienionymi rodzajami jaj. Dla
sporej liczby nieuswiadomionych konsumentow ekojaja kojarzone sa z jajami wiej-
skimi, znoszonymi przez kury chowane w przydomowych zagrodach, gdzie maja do-
step do trawy 1 sg karmione naturalnymi paszami.

Badania pozwolity okresli¢ rowniez czgstotliwos$¢ spozycia, miejsce zakupu i pre-
ferowana posta¢ w jakiej konsumowane sa jaja. Niespelna jedna trzecia respondentow
deklarowata spozycie jaj na poziomie 3 lub 4 sztuk tygodniowo. Prawie co dziesiata
osoba konsumowala jaja czesciej, tj. piec, szeS¢ razy w tygodniu, a nawet codziennie.
Okoto potowa badanych relatywnie rzadko konsumowata jaja. Ich spozycie ksztatto-
walo si¢ na poziomie jednego do dwodch jaj tygodniowo. Usredniajac i poréwnujac
wyniki badan wiasnych z szacunkowym krajowym spozyciem jaj za 2005 r., ktory
wyniost 218 sztuk na osobg¢ w ciagu roku [9], jest ono nizsze. Czynnikiem roéznicuja-
cym dane krajowe i te uzyskane w badaniu wtasnym jest zapewne fakt, ze wszystkie
dane zamieszczane w rocznikach dotycza liczby spozytych jaj wraz ze wszystkimi
przetworami i produktami, ktore jaja zawieraja. Szacuje sig, ze do polskiego przemystu
trafia okoto 10% krajowej produkcji jaj spozywczych, co wyjasnia tak wysoki wynik
[8]. Wedlug danych dotyczacych wojewodztwa dolnoslaskiego w 2004 r. przecigtny
mieszkaniec skonsumowat okoto 15 sztuk ($rednio 15,06) jaj w przeciagu miesiaca, co
$rednio wynosi 3-4 jaja na tydzien, ale sa to rowniez dane uwzglgdniajace zaré6wno
sam produkt, jak i jego przetwory [22].

W obu przypadkach mozna stwierdzi¢, ze w Polsce wystgpuje relatywnie niski
poziom konsumpcji jaj spozywczych. Pomimo faktu, ze od wielu lat odnotowuje si¢
z roku na rok coraz wyzsze spozycie tego produktu, to daleko nam do wielu krajow
Unii Europejskiej. W 2004 r. spozycie jaj w Polsce na jednego mieszkanca byto nizsze
niz w Hiszpanii, Danii i we Francji, odpowiednio o 33,5; 26,9 i1 23,5% [9]. Roznica ta
wynika m.in. z niedostatecznego poziomu wiedzy konsumenta na temat waloréw od-
zywcezych i zdrowotnych jaj, jak rowniez z pozostatej wciaz w pamigci obawie przed
szkodliwos$cia cholesterolu zawartego w ich tresci. Problemem moze by¢ rowniez czas
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potrzebny do przygotowania positkow z jaj, w momencie kiedy coraz wigcej ludzi
korzysta z szybkich przekasek lub wybiera positki w lokalach gastronomicznych.
Rozwiazaniem tego problemu mogltyby by¢ gotowe produkty badz potprodukty z jaj,
czego przyktadem jest rynek amerykanski. W wielu krajach Unii Europejskiej oraz
w Stanach Zjednoczonych prowadzone sg liczne kampanie promocyjne, ktorych celem
jest edukowanie konsumenta w zakresie wiedzy o jakosci jaj, a przy tym wzbudzenie
jego zaufania do bezpieczenstwa tego surowca. Na kampanie promujace jaja spozyw-
cze, czy tez nowe lub wzbogacone produkty z jaj, wydaje si¢ na catym $wiecie ogrom-
ne pieniadze, co jednak skutkuje zwigkszonym popytem, utrzymujacym si¢ na wyso-
kim poziomie. W Polsce brakuje wciaz organizacji zrzeszajacej wszystkich producen-
tow 1 przetworcow jaj, ktorej celem bytoby prowadzenie dziatan promujacych polskie
jaja 1 wptywanie na wzrost ich sprzedazy na rynku.

Elementami strategii marketingu-mix sa: produkt, w tym przypadku jaja, cena,
dystrybucja, promocja. W ostatnim czasie poprawita si¢ co prawda jako$¢ surowca
oraz poziom jego prezentacji, ale brakuje wciaz odpowiedniej promocji i reklamy.
Cena jaj w porownaniu z innymi znacznie drozszymi artykutami pochodzenia zwierzg-
cego nie jest wysoka i powinna zachgca¢ konsumentéw do zakupu. Jak do tej pory
odnotowana byta tylko jedna proba reklamy jaj. Miato to miejsce w czasie zawodow
»Strong Man” w 2003 r. Cate przedsigwzigcie reklamowo-promocyjne byto zrealizo-
wane wspolnymi sitami wiodacych producentéw jaj, zrzeszonych w Krajowej Izbie
Producentéw Drobiu i Pasz w Poznaniu [27]. Nie baczac na trafno$¢ kampanii, préba
zareklamowania jaj jest godna nasladowania.

Podsumowanie

Wyniki badan potwierdzily rozwo6j nowych trendoéw, ktore zrodzity si¢ w ostat-
nich latach w wyniku zmian stylu zycia oraz warunkow spoleczno-gospodarczych
i spowodowaty przeksztatcenia modelu konsumpcji polskiego spoteczenstwa. Zmiany
te wyrazity si¢ przez to, ze:

— przecigtny konsument zaopatruje si¢ w podstawowe artykuly spozywcze gltownie
w matych sklepach, a zakupow dokonuje w statym miejscu,

— utrzymuje si¢ tendencja wzrostowa konsumentéw nabywajacych produkty spo-
zywcze w supermarketach.

Wymagania przeci¢tnego nabywcy jaj spozywczych zawezaja si¢ jedynie do ze-
wnetrznych cech wygladu. Konsumenci poszukuja jaj duzych o wytrzymalej, czystej
skorupie 1 brazowej barwie. Dla wielu nabywcow rowniez cena jaj pozostaje jednym
z gtownych czynnikow branych pod uwagg przy ich zakupie. Wigkszo$¢ osob spraw-
dza $wiezo$¢ surowca po dokonaniu zakupu, glownie poprzez oceng cech zewngtrz-
nych oraz wewngtrznych, w tym zapachu i wygladu tresci. Co dziesiaty respondent nie
sprawdza daty waznosci produktu, gdyz ufa sprzedawcy.
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Pochodzenie jaj nie wzbudza wigkszego zainteresowania wsrod nabywcow. Jedy-
nie czg$¢ respondentdow zwraca uwage na informacje o producencie jaj.

Generalnie konsumenci nie dysponuja odpowiednia wiedza w zakresie zywnosci
i zywienia, zwlaszcza tak cennego surowca, jakim sa jaja kurze. Potwierdzono rela-
tywnie niski udziat w spozyciu tego surowca w naszym kraju. Niespelna jedna trzecia
respondentdw konsumuje trzy lub cztery jaja tygodniowo, a czgstsze spozycie dekla-
rowala co dziesiata osoba. Prawie polowa zapytanych nabywcow spozywa jaja rzadko,
najczesciej w formie przetworzonej. Wyniki badan wykazaty takze brak istotnej wie-
dzy konsumentéw w zakresie zywnosci ekologicznej, w tym takze biojaj. Duza liczba
respondentow mylnie kojarzy ekojaja z jajami wiejskimi, sprzedawanymi na placach
targowych.

Trudnosci w wymienieniu informacji, na jakie konsument zwraca uwagg przy za-
kupie moga $wiadczy¢, ze wciaz zbyt mata liczba osdb zapoznaje si¢ z informacjami
umieszczonymi na opakowaniach.

Problematyka preferencji zywieniowych powinna by¢ poddana dalszym bada-
niom oraz uwzgledniona w procesie edukacji zywieniowej konsumentow.
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EGG CONSUMERS’ PREFERENCES IN THE MARKET OF WROCLAW
Summary

The aim of the study was to examine the preferences and eating habits of egg consumers. The results
reflected the level of consumers’ knowledge concerning the quality of eggs and the factors influencing it.
The study was conducted in Wroclaw, between June 2005 and January 2006, using interviews and 335
questionnaires. The results show that an average consumer buys his/her basic groceries in small shops,
most often always at the same place. Moreover, a growing tendency to buy groceries in big chain stores
has been noticed.

An average egg consumer pays attention only to the external features of eggs. Every tenth egg buyer
does not check the expiry date and relies on the reliability of the seller. Moreover, the consumers do not
seem to be concerned about the origin of eggs. Generally, consumers do not possess sufficient knowledge
on food and nutrition, especially related to such a valuable material as hen eggs. The results also showed
the lack of knowledge about ecological food products, including eco-eggs and bio-eggs.

Key words: hen eggs, market survey, consumer preferences, Wroctaw
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RYNEK MLEKA I JEGO PRZETWOROW W POLSCE
W LATACH 1989-2005

Streszczenie

Celem opracowania jest przedstawienie sytuacji rynku mleka i jego przetworow w Polsce w latach
1989-2005 oraz ukazanie przeksztalcen tego rynku zwiazanych ze zmiang gospodarki centralnie sterowa-
nej w gospodarke rynkowa i przystapieniem do UE.

Pracg zrealizowano poprzez analizg:

—  stanu pogtowia krow (spadek o 671,5 tys. sztuk w latach 1996-2004),

—  produkcji (30% wzrost wydajnosci mlecznej w latach 1996-2005),

—  skupu mleka (tendencja wzrostowa ilosci skupowanego mleka),

—  cen (nastapit ich wzrost, w 2004 r. ceny skupu uksztaltowatly si¢ srednio na poziomie 88,25 z1/100 1
mleka),

—  przetworstwa mleka i jego przetworow (ukierunkowanie na przetwory prozdrowotne i uszlachetnio-
ne),

—  spozycie mleka i jego przetworow (w okresie 1998-2003 zmniejszylo si¢ spozycia mleka o 20,53%,
natomiast spozycie przetworé6w mlecznych w tym okresie utrzymywato si¢ na zblizonym poziomie),

—  handlu zagranicznego, salda obrotow (eksport prawie pigciokrotnie przewyzszyt import).

Przedstawiono takze zmiany zaistniale po 1989 roku oraz proces dostosowawczy polskiego rynku
mleka do wymagan UE. W pracy ukazano szanse i ograniczenia jakie wiaza si¢ z przystapieniem Polski
do UE.

Stowa kluczowe: mleko i jego przetwory, rozwdj, gospodarka rynkowa, proces dostosowawczy

Wprowadzenie

Po przystapieniu Polski do UE w maju 2004 r. zaistniala konieczno$¢ dostosowa-
nia agrobiznesu do wymogoéw panujacych w bylej ,,pigtnastce”. Agrobiznes, wedlug
tworcy tego pojecia J. Davisa [4], sktada si¢ z trzech gléwnych zespotow ekonomicz-
nych: zaopatrzenia, rolnictwa oraz przetworstwa i obrotu rolnego. Polski rynek zywno-
$ci ma wciaz duze potencjalne mozliwosci wzrostu. Korzystnym zjawiskiem w prze-

Mgr inz. W. Lukasinski, stuchacz Studiow Doktoranckich, Wydz. Zarzqdzania, Akademia Ekonomiczna,
31-510 Krakow, ul. Rakowicka 27
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tworstwie jest systematyczny wzrost produkcji oraz unowoczes$nianie technologii
i poprawa jako$ci produktow, jednak towarzysza temu specyficzne problemy, z kto-
rych najistotniejsze to: niedobory kapitatu rodzimego, dzialanie wielu zaktadow
w warunkach nieustabilizowanej bazy surowcowej (stabe powiazania kontraktacyjne
z dostawcami surowcow) oraz brak silnych ugrupowan przetworcOw. Znaczaco po-
prawila si¢ sytuacja eksporteréw zywnosci, gdyz eksport zywnosci do krajow ,,pigt-
nastki” wzrastat kilkakrotnie szybciej niz import [4]. Po przystapieniu Polski do UE
pojawily si¢ szanse wej$cia na nowe rynki, jednak niezbgdne bylo spenienie okreslo-
nych wymogéw. Do mocnych stron polskiego sektora mleczarskiego mozna zaliczy¢
stosunkowo dobre przygotowanie naszych zaktadow. Wstapienie Polski do struktur
Unii Europejskiej nie wptyngto istotnie na stan wdrozenia i stosowania Dobrej Prakty-
ki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej w przedsigbiorstwach mleczarskich,
gdyz udzial przedsigbiorstw stosujacych te praktyki zwigkszyt si¢ jedynie o niespetna
10% w poréwnaniu z rokiem wczesniejszym. W maju 2005 r. 69% przedsigbiorstw
przemystu mleczarskiego stosowato tg praktyke, a 22% wdrazato. Jedynie niewielka
9% grupa przedsigbiorstw nie wdrozyta i nie wdrazata podstawowych obligatoryjnych
systemow zarzadzania bezpieczenstwem zywnos$ci. Udzial Polski w strukturach UE
spowodowatl wzrost liczby przedsigbiorstw przemyshu mleczarskiego stosujacych sys-
tem HACCP. Po roku od wstapienia do UE 61% ogotu firm branzy mleczarskiej wdro-
zylo 1 stosowato ten system, a dalsze 25% prowadzito proces wdrazania. Wedlug stanu
z 1 maja 2005 r. jedynie okoto 13% firm nie wdrozyto i nie wdrazato systemu HACCP.

Celem opracowania jest ukazanie zmian zaistnialych na rynku mleka i jego prze-
tworow w Polsce w latach 1989-2005.

Polski rynek mleka i jego przetworow po 1989 roku

Po roku 1989 zaszly znaczace zmiany w gospodarce. Nastapito wprowadzenie
gospodarki rynkowej 1 przeksztalcenie Spotdzielni Mleczarskich. Przyczynito sig¢ do
tego drastyczne ograniczenie popytu krajowego na mleko spozywcze, sery dojrzewaja-
ce, masto oraz postgpujaca likwidacja stad w gospodarstwach rolnych nalezacych do
panstwa. Nastapit spadek ilosci dostarczanego mleka do przerobu i przemyst mleczar-
ski nie mogt w pelni wykorzysta¢ swoich mozliwosci przerobowych. Spowodowato to
pogorszenie sytuacji finansowej przedsigbiorstw. W zwiazku ze skomplikowana sytu-
acja na rynku zywno$ciowym Ministerstwo Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej
opracowato ,,Program restrukturyzacji i modernizacji mleczarstwa” koncentrujacy
uwage na [2]:

— osiagnigciu dlugookresowej rentownosci produkcji i przetworstwa mleka, przy
zachowaniu umiarkowanych cen oraz gwarantowanej jakosci produktow,

— stworzeniu nowoczesnego mleczarstwa poprzez budowe niezbednej infrastruktury
rynkowej, dzialania promocyjne i poglebienie stopnia przetworstwa mleka,
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— stabilizacji rynku mleczarskiego za pomoca wzrostu popytu i podazy krajowej oraz
stworzenie mozliwosci eksportu produktéw mleczarskich,

— podnoszeniu zdolno$ci konkurencyjnej rozproszonego kapitatu w celu optymalne-
go wykorzystania czynnikow produkcji i zasobow, dostosowanie ofert do potrzeb
rynku.

Wsparciem ekonomicznym realizacji programu rozwoju polskiego mleczarstwa
byto kredytowanie modernizacji produkcji i przetworstwa mleka przy wykorzystaniu
doptat ze srodkow Agencji Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa. Chcac poprawic
ptynnos¢ srodkow obrotowych, przetwdrcy wprowadzali wiasne sieci sklepéw. Coraz
wigksza uwagg w przedsigbiorstwach przywiazywano do jako$ci, zapewnienia wygody
w przygotowaniu produktu do spozycia oraz spetnienia przez produkty standardow
unijnych. Stworzyto to konieczno$¢ przeprowadzania rzetelnych badan przez akredy-
towane laboratoria i wprowadzanie systemu zarzadzania jako$cia na poszczegoélnych
etapach produkcji. Proces koncentracji przetworstwa, ktory zachodzit poprzez rozbu-
dowg istniejacych zaktadéw i modernizacje mleczarni o wielokierunkowym przetwor-
stwie na wyspecjalizowane w kilku rodzajach produktow mleczarskich byt szansa na
rozw0j branzy. Istniala zatem potrzeba opracowania strategii wspierajacej rézne formy
integracji przedsigbiorstw, tworzenie potaczen umownych i kapitatowych umozliwia-
jacych pozyskanie srodkow na rozwdj. Powinna ona uwzgledni¢ charakter zmian na
swiatowym rynku mleka i wynikajacych stad wyzwan. Zmniejszenie skali produkcji
przetozylo si¢ na efektywnos¢, spowodowato pogorszenie sytuacji finansowej wielu
zaktadow 1 zwolnienia pracownikéw. Produkcja mleka w Polsce odbywa sig
z uwzglednieniem przyznanych kontyngentoéw i limitow. Na rynku jest duzo zaktadow
malych, ktore nie nawiazuja wspotpracy z innymi mleczarniami. Skutkiem tego jest
konkurencja migdzy nimi na rynku zwlaszcza lokalnym. Przyspieszenie procesu kon-
centracji produkcji mleka stanowi najwazniejszy warunek sprostania konkurencji oraz
wykorzystania mozliwosci polskiego mleczarstwa w poszerzonej Unii. Koncentracja
produkcji nadal jest najwazniejszym czynnikiem obnizki kosztoéw i poprawy optacal-
nosci produkcji mleka. Wskazuje na to dotychczasowy rozwdj produkcji mleka w kra-
jach przodujacych w tej dziedzinie w Europie i na $wiecie. Dystans, jaki dzieli polskie
mleczarstwo od krajow begdacych najwazniejszymi konkurentami, jest bardzo duzy [5].
Produkcja mleka w Polsce ma charakter ekstensywny. Niewielka obsada krow i niska
ich wydajno$¢ mleczna w gospodarstwach indywidualnych powoduja duza praco-
chtonnos¢ tej dziatalnosci produkcyjnej. Cheac sprosta¢ unijnym standardom w zakre-
sie wymagan weterynaryjnych nalezy przeprowadzi¢ modernizacj¢ obor, koncentracjg
produkcji i upowszechnienie bezposredniego odbioru mleka [6]. Na rys. 1. przedsta-
wiono stalg tendencje spadkowa poglowia bydta mlecznego w Polsce, ktora zapoczat-
kowat rok 1998 oraz wzrostowa wydajnosci mlecznej. W roku 2005 poglowie wynosi-
fo 2715 tys. szt., natomiast nadal utrzymujaca si¢ tendencja wzrostowa wydajnosci
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mlecznej przyczynita si¢ do uzyskania 4 220 1 mleka od jednej krowy, kiedy w UE
przecigtna wydajnos¢ krow przekroczyta juz w 2003 r. 6 300 1 mleka.
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Rys. 1. Pogtowie krow [tys. szt.] i mleczno$¢ [1] w latach 1996-2005.
Fig. 1.  Cow stock (thousand of pieces) and milkness in the years 1996-2005.
Zrédto: Opracowanie wlasne na podstawie [7]

W wojewodztwie malopolskim w 2002 r. utrzymywano 6,3% krajowego pogto-
wia krow (region znajduje si¢ na 8 miejscu w kraju). Z calego poglowia krow utrzy-
mywanych w sektorze gospodarstw indywidualnych wojewodztwa matopolskiego
69,7% znajdowato si¢ w gospodarstwach utrzymujacych 1-2 sztuki (w kraju 28,6%),
18% w gospodarstwach posiadajacych 3-4 sztuki (w kraju 16,3%), a tylko 12,3%
w gospodarstwach posiadajacych wigcej niz 5 sztuk (w kraju 55,1%) [1]. Poziom pro-
dukcji mleka w Polsce odzwierciedla: regres w poglowiu bydta, powolny wzrost wy-
dajnos$ci mlecznej, rozproszenie i brak postgpu w koncentracji i specjalizacji oraz nie-
zadowalajaca optacalno$¢ produkcji. Na rys. 2. przedstawiono wielko$¢ produkeji
i skupu mleka z lat 1996-2005. W latach 1990-2000 produkcja mleka w Polsce
zmniejszylta si¢ z 15371 min 1 w 1990 r. do 11 540 min I w 2000 r. tj. o 24,92%,
w okresie pozniejszym utrzymywata si¢ na porownywalnym poziomie. Na przetomie
lat 1996-2000 w skupie mleka zaobserwowano tendencj¢ wzrostowa, ktéra umocnita
si¢ w pozniejszym okresie.
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Rys. 2.  Wielko$¢ produkeji i skupu mleka przez przemyst mleczarski w latach 1996-2005 w Polsce
[mIn1].

Fig. 2.  Production and purchase of milk via milk industry in the years 1996-2005 in Poland [million 1].
Zrodlo: Opracowanie whasne na podstawie [7].

Produkcja i skup mleka uzaleznione sa od cen ptaconych dostawcom za surowiec.
Pomimo niskich cen ptaconych im w 2003 r. skup mleka wzrdst bardziej niz produk-
cja, gdyz wyniost 7 316 mln 1 i byl o 2% wigkszy niz w 2002 r. Natomiast w roku 2004
osiagnatl poziom 7 668 mln 1 [7]. Na rys. 3. przedstawiono ksztattowanie si¢ cen mleka
w badanym okresie.
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Rys. 3. Ceny skupu mleka w latach 1996- 2004 [z}/100 1].
Fig. 3. The prices of the milk purchase in the years 1996 — 2004 [zloties/100 1].
Zrodto: Opracowanie wiasne na podstawie [7].

Ceny mleka sa przedmiotem bezposredniego zainteresowania jego producentow,
gdyz czgsto sprzedaz jest jednym z najwazniejszych i w miarg regularnym zrédlem ich
utrzymania. Na przestrzeni lat ceny skupu mleka wykazywaly zr6znicowane tendencje.
W latach 1996—-1998 odnotowano ich wzrost - z 51,63 do 60,69 zt za 100 1. Na skutek
wzrostu kosztow wytworzenia mleka obnizyla si¢ optacalno$¢ produkcji. Sytuacja ta
wplyneta na wzrost cen skupu mleka i w latach 2000-2004 uksztattowata si¢ na $red-
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nim poziomie 77,68 z1/100 1. Zahamowana zostata tym samym tendencja zmniejszania
optacalnosci produkcji mleka.

Po przystapieniu Polski do UE w maju 2004 r. system regulacji rynku mleka two-
rza:

1) ceny interwencyjne wyrobéw mleczarskich, wyznaczajace granice wahan cen ryn-
kowych;

2) zakupy interwencyjne masta i odtluszczonego mleka w proszku (OMP) oraz doptaty
do przechowywania (masta, OMP, serow),

3) instrumenty stymulujace popyt wewngtrzny:
— subsydiowanie tluszczu mlecznego w przetworstwie i konsumpcji,
— doptaty do odttuszczonego mleka w proszku wykorzystywanego na pasze,
— doptaty do przetwarzania chudego mleka na kazeing i jej pochodne,
— sprzedaz masta i mleka po obnizonych cenach organizacjom nienastawionym

na zysk,

4) regulacje handlu zagranicznego;

5) doptaty bezposrednie, kompensujace producentom mleka obnizenie dochodow
z tytulu zmniejszania cen.

Pierwsze cztery grupy instrumentow, z ktorych polscy uczestnicy rynku mleka
moga korzysta¢ na rownych prawach od pierwszego dnia cztonkostwa, stuza wspiera-
niu rynku mleka. Poziom tego wsparcia bgdzie stopniowo ograniczany w wyniku obni-
zenia cen interwencyjnych. Ograniczenie wsparcia to takze limity na zakupy interwen-
cyjne masta, ktore beda stopniowo ograniczane z 70 tys. ton w 2004 r. do 30 tys. ton
w 2007 r. i latach nastgpnych oraz zmienione procedury dokonywania tych zakupow.
Zmniejszenie dochodow rolniczych na skutek malejacych cen bgda kompensowaty
stopniowo powigkszane doplaty bezposrednie. Doptaty te, najpoézniej do 2007 r., zo-
stana wiaczone do jednolitych ptatnosci powierzchniowych i utracq bezposredni zwia-
zek z produkcja mleka. W Polsce, ktora od poczatku przyjeta uproszczony system wy-
platy ptatnosci powierzchniowych, doptaty bezposrednie do produkcji mleka zostaty
wlaczone do jednolitych ptatnosci obszarowych. Bgda one wyplacane rolnikom uzyt-
kujacym gospodarstwa o powierzchni co najmniej 1 ha, niezaleznie od gatunku upra-
wianych roslin i utrzymywanych zwierzat. Polscy producenci mleka, zgodnie z Trakta-
tem Akcesyjnym, bgda stopniowo dochodzi¢ do pelnej wysokosci doptat bezposred-
nich, od 25% naleznych doptat w 2004 r. do 100% w 2013 r. Po uzupemhieniu doptat
bezposrednich $rodkami krajowymi petna ich wysoko$¢ bedzie mogta by¢ wyptacana
juz w roku 2009. Kwotowanie produkcji mleka wyznacza w sposob administracyjny
granice, w ramach ktérych administracja wspolnotowa udziela producentom gwarancji
dochoddéw, a przetworcom zapewnia bezpieczenstwo ekonomiczne przetworstwa mle-
ka. Sprzedaz mleka w ilosciach przekraczajacych kwoty narodowe jest oblozona kara
specjalna, ktora sa zobowiazani ptaci¢ producenci mleka w przypadku przekroczenia
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przyznanych kwot mlecznych. Odrgbna grupe regulacji prawnych, majaca duzy wpltyw
na jakos$¢ produkcji, racjonalno$¢ struktur organizacyjnych oraz postep technologiczny
i przebieg proceséw restrukturyzacji stanowia wymogi dotyczace bezpieczenstwa
zdrowotnego produkowanego mleka i jego przetworow, ktore wpltywaja takze na funk-
cjonowanie rynku mleka [7].

Przetworstwo mleka

Produkcje podstawowych artykulow mleczarskich w badanym okresie przedsta-
wiono na rys. 4. W badanym okresie produkcja odtluszczonego mleka w proszku
wzrosta z poziomu 120,6 tys. t (1996 r.) do 151 tys. t w 2004 r. (wzrost o 25,21%),
masta w roku 2004 wynosita 156 tys. t i byta o 18,45% wyzsza niz w roku 1996.
W produkcji seréow dojrzewajacych odnotowano 53,51% wzrost, rowniez sery twaro-
gowe stanowiace znaczny odsetek produkcji (okoto 36%) mimo niewielkiego spadku
produkcji w roku 2000 na przestrzeni lat 1996-2004 wykazuja 35,40% wzrost.
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Rys. 4. Produkcja artykutow mleczarskich w latach 1996- 2004 [tys. t].
Fig. 4. Producion of dairy products in the years 1996 — 2004 [thousand t.].
Zrédto: Opracowanie wlasne na podstawie [7].

W latach 1998-2003 nastapit wzrost popytu na produkty mleczne o zmniejszonej
zawartosci thuszczu. Inng obserwowana tendencja w dziedzinie konsumpcji nabiatu jest
rosnace zapotrzebowanie na artykuly mleczne uszlachetnione i prozdrowotne. Mozna
stwierdzi¢, ze model konsumpcji mleka i jego przetworéw w Polsce bedzie upodabniat
si¢ do tego, jaki istnieje w krajach bylej ,,pigtnastki”. Przejawem tego jest radykalne
zmniejszenie spozycia mleka ptynnego, Smietany oraz masta [3]. Tendencjg t¢ przed-
stawiono na rys. 5. Natomiast spozycie przetworéw mlecznych w badanym okresie
utrzymywato si¢ na poréwnywalnym poziomie. Wystapil nieznaczny wzrost spozycia
seréw, jogurtow i napojow mlecznych oraz zmniejszenie spozycia $mietany. Rowno-
cze$nie nastapito ograniczenie produkcji takich wyrobow, jak: mleko w proszku petne
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odttuszczone i mleko ptynne spozywcze. W dalszym ciagu utrzymywat si¢ powolny
wzrost produkcji masta i $§mietany, co zaspokajato popyt ludnosci wiejskiej, dotych-
czas korzystajacej z samozaopatrzenia.
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Rys. 5. Spozycie mleka i jego przetworow w gospodarstwach domowych w latach 1998- 2003 [1 lub
kg/osobg].

Fig. 5. The consumption of milk and its products in forming households in the years 1998 —2003.
Zrédto: Opracowanie whasne na podstawie [7].

Handel zagraniczny mlekiem i jego przetworami

Po przystapieniu Polski do UE nasz kraj uzyskal nowe mozliwosci rozwoju.
Chcac prawidtowo funkcjonowa¢, firmy dzialajace w badanej branzy powinny zdoby-
wac nowe rynki zbytu, zdywersyfikowa¢ produkcj¢ oraz inwestowa¢ w prowadzona
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dziatalno$¢, gdyz musza by¢ konkurencyjne juz nie tylko na rynku polskim, ale i euro-
pejskim. Powinny eliminowac koszty nieprodukcyjne oraz stale dazy¢ do poprawy
jakos$ci oferowanych produktéw, by w pelni zaspokoi¢ potrzeby klientdw. Na rozwoj
rynku mleka i jego przetworéow duzy wptyw ma rozwdj eksportu i ograniczanie impor-
tu. Saldo obrotow produktami mleczarskimi przedstawiono na rys. 6. Krajami, do kto-
rych Polska eksportowata produkty mleczarskie byty kraje europejskie i USA, a impor-
towata gtownie z UE. Wystgpowata wyrazna przewaga eksportu produktow mleczar-
skich, ktory przewyzszal ponad czterokrotnie import. W 2004 r. jego wielko§¢ wynosi-
ta 495 min 1 w ekwiwalencie mleka, a import 105 mln w ekwiwalencie mleka.

600 1787 T 495
400 | 3019 3299 2927 276,4 3318
0 ‘
1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004
W Eksport Import

Rys. 6. Saldo obrotéw produktami mleczarskimi w ekwiwalencie mleka w latach 1996-2004 [mln 1].
Fig. 6. The saldo of income on milk and its products in the years 1996 — 2004 [million 1].
Zrodho: Opracowanie wiasne na podstawie [7].

Najwigkszy udziat w eksporcie produktow mleczarskich w latach 1996-2004
mialo mleko w proszku (56,6% w 1997 r., 40,4% w 2004 r.). Druga znaczna grupg
stanowily sery, ktorych udziat systematycznie wzrastat (15,4% eksportu w 1996 r.,
34,3% eksportu w 2004 r.), w latach 1996-2004 odnotowano wzrost o 18,9%. Udziat
pozostalych produktéw mleczarskich wahat si¢ w 2004 r. w granicach od 4,1% — mle-
ko spozywcze i napoje mleczne do 7,1% - kazeina. Na przestrzeni lat 1996-2004 wy-
stapil najwigkszy spadek eksportu lodow (12,3%). W latach 1996-2004 najwigkszy
udzial w imporcie produktéw mlecznych stanowila kazeina. W roku 2004 udziat jej
wynosil 23,4% (zmniejszenie o 20,4% w poréwnaniu z rokiem poprzednim). Duzy
udziat, szacowany na 33,6% w roku 2004 (wzrost o 20% w pordwnaniu z rokiem
2001) miaty takze sery. Tendencj¢ wzrostowa w imporcie w latach 1996-2004 wyka-
zywaty: mleko w proszku (o 5%), mleko spozywcze i napoje mleczne (o 6,8%) oraz
masto (o 8,4%). Najmniejszy udzial miaty lody i serwatka.

Podsumowanie

W analizowanym okresie (1989-2005) dokonato si¢ znaczne przeksztatcenie ryn-
ku mleka i jego przetwordow, w zwiazku z przejsciem gospodarki centralnie sterowanej
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w gospodarke rynkowa. Ogromny wptyw na przeksztalcenie branzy mleczarskiej miato
przystapienie Polski do UE, co oznaczato konieczno$¢ dostosowania si¢ do norm unij-
nych. Zmiany te wywotaly znaczacy spadek (671,5 tys. sztuk) pogtowia krow mlecz-
nych oraz okoto 30% wzrost wydajnosci mlecznej — z 3249 1 w 1996 r. do 4220 1
w 2005 r. W badanym okresie zaobserwowano wzrost ilosci skupowanego mleka przez
przemyst mleczarski, mimo niewielkiego zahamowania tej tendencji w latach 1999
12000. Ceny skupu mleka na przestrzeni badanego okresu ulegaly wahaniom od po-
ziomu 51,63 z#/100 1 w 1996 r. do 88,25 z/100 1 w roku 2004. Spozycie mleka w okre-
sie 1998-2003 w przeliczeniu na osobg zmalato o 20,53%, natomiast spozycie prze-
tworow mleczarskich nie uleglo istotnym zmianom. Korzystnie przedstawiata sig sytu-
acja w saldzie obrotow produktami mleczarskimi. W 1996 r. wielko$¢ eksportu byta
ponad cztery razy wigksza od wielko$ci importu, natomiast w 2004 r. odnotowano
blisko pigciokrotna nadwyzke wielkosci eksportu nad wielkoscia importu.
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THE MILK MARKET AND ITS PRODUCTS IN POLAND IN 1989-2005
Summary

The aim of the study is the presentation of the situation on milk market and its products in Poland in
1989 — 2005 and presentation of the alteration of that market in relation to the market change centrally
steered to the market trade as well as joining the European Union through the analisys:

— the state of herds of cows (decrease by 671,5 thorsand items in 1996-2004),
—  the production (30 per cent of the increase of milk efficiency in 1996-2005),
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— the trade in milk (increasing tendency of the amount of the sold milk),
—  prices (an increase in 2004 the prices were on the average level of 88,25 zt/1001),
—  the production of the milk and its goods (tended towards the ecological and valuable products),
—  the consumption of milk and its products (the decrease of the intake in 1998-2003 by 20,53 per cent,
the intake of milk stays on the same level),
—  foreign trade market, the saldo of income (export overtakes import five times nearly),
In the summary there have been presented changes which took place in 1989 as well as the process of
adjusted of Polish milk market to the European Union requirements. In the work there have been pre-
sented the chances as well as limitationo which refer to the joining European Union.

Key words: milk and its products, development, market trade, adjustable process
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STOPIEN WDROZENIA GHP, GMP I HACCP W PRZEMYSLE
SPOZYWCZYM

Streszczenie

W krajach Unii Europejskiej jako$¢ wyrobow i ustug jest najistotniejszym instrumentem konkuren-
¢ji na rynku oraz podstawowym czynnikiem decydujacym o stopniu zadowolenia klientow, a tym samym
decydujacym o sukcesie producenta. W Polsce, podobnie jak w krajach Unii Europejskiej, wprowadzono
regulacje prawne dotyczace produkcji i obrotu zywnoscia, w tym takze unormowania prawne wprowadza-
jace obowiazek wdrozenia i stosowania niektorych systemow zarzadzania jakoS$cia. Przy produkcji i obro-
cie zywnoscia obowiagzkowe jest stosowanie w przedsigbiorstwach przemystu spozywczego GHP, GMP i
HACCP. W ciagu roku od wejscia Polski do Unii Europejskiej nastapit wzrost o 104% liczby przedsig-
biorstw stosujacych GHP, o 100% GMP oraz o 71% HACCP. W 2005 r. GHP byla stosowana w okoto
50% ogohu zarejestrowanych przedsigbiorstw przemystu spozywczego, GMP w 45% firm, a system
HACCP w 21%.

Stowa kluczowe: system zapewnienia jako$ci, Dobra Praktyka Higieniczna (GHP), Dobra Praktyka Pro-

dukcyjna (GMP), system HACCP, przemyst spozywczy

Wprowadzenie

W Polsce, podobnie jak w krajach Unii Europejskiej, wprowadzono regulacje
prawne dotyczace produkcji i obrotu zywnos$cia, w tym takze unormowania wprowa-
dzajace obowiazek wdrozenia i stosowania niektorych systemow zarzadzania jakoscia
[1,2,3,4,6,9,15, 19].

Do obligatoryjnych systemoéw zarzadzania jako$cia (zapewnienia jakoS$ci)
w przedsigbiorstwach przemystu spozywczego, zgodnie z ustawa o warunkach zdro-
wotnych zywnosci 1 zywienia [20], naleza:

Dobra Praktyka Higieniczna (GHP), Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) oraz
System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontrolnych (HACCP).

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej — PIB w Warszawie, ul. Swie-
tokrzyska 20, 00-950 Warszawa
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Dobra Praktyka Higieniczna (GHP) okres$la dziatania, ktore musza by¢ podjgte,
i warunki higieniczne, ktore musza by¢ spelniane i kontrolowane na wszystkich eta-
pach produkgcji lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci.

Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP) ustala dziatania, ktéore musza by¢ podjete,
i warunki, ktore musza by¢ speilniane, aby produkcja zywnosci oraz materiatow
i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia odbywata si¢ w sposdb zapewnia-
jacy wiasciwa jakos¢ zdrowotna zywnosci, zgodnie z przeznaczeniem.

System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontrolnych (HACCP) okresla
tok postgpowania, ktory ma na celu zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci poprzez
identyfikacj¢ i oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia jakos$ci zywno$ci oraz
ryzyka wystapienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapéw procesu produk-
cyjnego i obrotu zywnoscia. System HACCP ma réwniez na celu okre§lenie metod
ograniczania zagrozen oraz ustalenie dziatan naprawczych.

W Polsce, od 20 lipca 2000 r., istnieje obowiazek, wprowadzony rozporzadze-
niem Ministra Zdrowia [11], wdrozenia i stosowania Dobrej Praktyki Higienicznej
i Dobrej Praktyki Produkcyjnej w przedsigbiorstwach zajmujacych si¢ produkcja i/lub
obrotem zywnoscia. Wczesniej, bo od 12 grudnia 1996 r., w przedsigbiorstwach pro-
dukujacych i wprowadzajacych do obrotu $rodki dietetyczne i odzywki obowigzkowe
byto wdrozenie i stosowanie zasad HACCP [10]. Natomiast od dnia uzyskania przez
Polske cztonkostwa w Unii Europejskiej, czyli od 1 maja 2004 r., koniecznos$¢ wdro-
zenia systemu HACCP zostata wprowadzona ustawa o warunkach zdrowotnych zyw-
nosci 1 zywienia [20] i obowiazuje we wszystkich przedsigbiorstwach wykonujacych
dzialalno§¢ w zakresie produkcji lub obrotu zywnoscia, z wyjatkiem produkcji pier-
wotnej. Wczesniejsza kolejna nowelizacja powyzszej ustawy wprowadzata obowiazek
wdrozenia systemu HACCP juz od 1 stycznia 2004 r., ale tylko w duzych i §rednich
przedsigbiorstwach.

Od 1 maja 2004 r., czyli od dnia wejscia Polski do UE, obowiazuja w Polsce row-
niez unijne akty prawne, w tym m.in. rozporzadzenie nr 178/2002/WE Parlamentu
Europejskiego i Rady Europy [12] ustanawiajace ogodlne zasady i wymagania prawa
zywnos$ciowego, powotujace Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnoéci i ustanawiajace
procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci, a od 1 stycznia 2006 r. weszto w zycie
rozporzadzenie nr 852/2004/WE Parlamentu Europejskiego i Rady Europy [13]
w sprawie higieny srodkoéw spozywczych oraz rozporzadzenie Nr 853/2004/WE Par-
lamentu Europejskiego i Rady Europy [14] ustanawiajace szczegdlne przepisy doty-
czace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzgcego.

Przedsigbiorstwa przemystu spozywczego, aby by¢ konkurencyjne na rynku, mu-
sza spelnia¢ wymagania konsumentow i oferowaé zywnos¢ bezpieczna oraz o odpo-
wiedniej jako$ci. Do spetnienia tych oczekiwan konieczne jest wdrozenie i stosowanie
nowoczesnych systemow zarzadzania jakoS$cia.
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Do nieobligatoryjnych systemow zarzadzania jakos$cia stosowanych w przedsig-
biorstwach przemystu spozywczego zardbwno w $wiecie, jaki i w Polsce naleza: System
Zarzadzania Jako$cia wg norm ISO serii 9000, Punkty Kontrolne Zapewnienia Jakosci
(QACP), Zintegrowany System Zarzadzania Jako$cia (ZSZJ), Zintegrowany System
Zarzadzania (ZSZ), Produkcja na Swiatowym Poziomie (WCM), International Food
Standard (IFS), British Retail Consortium (BRC) oraz Wiasne (firmowe, zaktadowe )
Systemy Zarzadzania Jakoscia [5, 8, 9, 16, 19].

W nowej i zmieniajacej si¢ sytuacji konieczny jest monitoring stanu dostosowania
si¢ polskich przedsigbiorstw przemyshu spozywczego do nowych warunkéw funkcjo-
nowania, sprostania konkurencji na rynku Unii Europejskiej oraz dostosowania si¢ do
wymagan unijnego prawa zywnosciowego. W Polsce dotychczas nie prowadzono mo-
nitoringu stanu wdrozenia i wdrazania systemow zarzadzania jakoscia w skali catego
przemystu spozywczego. Panstwowa Inspekcja Sanitarna oraz Inspekcja Weterynaryj-
na gromadza tylko na poziomie powiatow dane dotyczace wdrozenia i wdrazania GHP,
GMP i HACCP w podlegajacych im kontroli przedsigbiorstwach spozywczych. Publi-
kacje dotyczace stanu wdrozenia systeméw zarzadzania jakoscig prezentuja wyniki
badan obejmujace jedynie grupy przedsigbiorstw spozywczych, a nie caty przemyst
spozywcezy [8, 17, 18].

Prowadzenie monitoringu stanu wdrozenia obligatoryjnych i nieobligatoryjnych
systemow zarzadzania jakos$cia w dziatajacych w Polsce przedsigbiorstw przemystu
spozywczego po roku integracji z UE bylo celem zadania Planu Wieloletniego pt.:
»Monitorowanie efektow ekonomicznych rozwoju systemow zapewnienia jakosci i ich
wpltywu na konkurencyjno$¢ polskiej gospodarki zywnosciowej”, realizowanego
w Instytucie Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej — Pafstwowego Insty-
tut Badawczego w Warszawie [7].

Zakres i metody badan

W pracy wykorzystano nastgpujace metody badan:

— badanie ankietowe w Inspekcji Weterynaryjnej na temat liczby przedsigbiorstw bran-
zy migsnej, rybnej 1 mleczarskiej, ktore wdrozyly GHP, GMP 1 HACCP oraz wdra-
zaly te systemy wg stanu przed 1 maja 2004 r. oraz wg stanu na 1 maja 2005 r.

— Dbadanie ankietowe w Panstwowej Inspekcji Sanitarnej na temat liczby przedsig-
biorstw branzy cukrowniczej, cukierniczej, piwowarskiej, alkoholowej, winiar-
skiej, makaronowej, owocowo-warzywnej, zbozowej, piekarskiej, tluszczowo-
olejarskiej, wod mineralnych oraz przetworstwa kawy i herbaty, ktore wdrozyty
GHP, GMP i HACCP oraz wdrazaty te systemy wg stanu przed 1 maja 2004 r.
oraz wg stanu na 1 maja 2005 r.

— informacje statystyczne GUS — dane z REGON na temat liczby zarejestrowanych
matych, srednich i duzych przedsigbiorstw przemystu spozywczego w 2005 r.
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Wyniki i ich omowienie

Wstapienie Polski do Unii Europejskiej miato istotny wptyw na stan wdrozenia
i wdrazania obligatoryjnych systemow zarzadzania jakos$cia w przemysle spozywczym.
Od 1 maja 2004 r. do 1 maja 2005 r. znacznie wzrosta liczba przedsigbiorstw przemy-
shu spozywczego stosujacych, atakze wdrazajacych Dobra Praktyke Higieniczna
i Dobra Praktyke Produkcyjna. W ciagu roku wzrosta o 104% liczba przedsigbiorstw
przemystu spozywczego ogotem stosujacych GHP. Szczeg6lnie duza dynamike wdro-
zen GHP odnotowano w przemysle piekarskim (wzrost o 246%), przemysle winiar-
skim (o 145%) oraz w przemy$le wod mineralnych i napojéw bezalkoholowych
(0 116%). Natomiast wptyw wejscia Polski do UE na procesy wdrazania i stosowania
GHP w niektorych branzach przemystu spozywczego byt bardzo niewielki, dotyczy to
tych grup przedsigbiorstw przemystu, ktore wczesniej podjelty prace nad wdrozeniem
GHP. Niewielkie zmiany nastapity bowiem w przemysle migsnym (o 12%), przemysle
mleczarskim (o 6%), przemysle rybnym (o 1%). W grupie przetworstwa herbaty i ka-
wy nie odnotowano zmian. W okresie od 1 maja 2004 r. do 1 maja 2005 r. o 100%
wzrosta liczba przedsigbiorstw przemyshu spozywczego, ktore stosowaty GMP. Duze
zmiany nastapily w trzech branzach, tj. w piekarskiej (o 259%), winiarskiej (o 150%)
oraz wod mineralnych i napojow bezalkoholowych (o 131%). Wejscie Polski do UE
nie spowodowato zmian w poziomie wdrozenia GMP w przedsigbiorstwach spozyw-
czych, ktore system ten wdrazaly wczesniej. I tak, w przemysle migsnym liczba przed-
sigbiorstw stosujacych GMP wzrosta tylko o 12%, w mleczarskim o 9%, w przetwor-
stwie herbaty i kawy o 5% oraz w przemysle rybnym o 1%.

W 2005 r. obligatoryjny system GHP byt wdrozony i stosowany tylko w okoto
50% ogoétu przedsigbiorstw przemyshu spozywczego, a okoto 30% przedsigbiorstw
bylo na etapie jego wdrazania (rys. 1). Wielko$¢ przedsigbiorstwa, liczona wielkoscia
zatrudnienia, nie miala istotnego wptywu na stan wdrozenia w przemysle spozywczym
systemu GHP. Natomiast w okresie od 1 maja 2004 r. do 1 maja 2005 r. mate przed-
sigbiorstwa wykazaly si¢ zdecydowanie najwigksza dynamika wdrazania GHP.
W ciagu roku o 173% wzrosta liczba matych przedsigbiorstw, ktore wdrozyty i stoso-
waty ten system zarzadzania jako$cia.

Po roku od przystapienia Polski do UE GMP wdrozylo i stosowalo 45% przedsig-
biorstw przemystu spozywczego, a 30% wdrazalo ten system zarzadzania jakoscia (rys.
1). Z analizy danych uzyskanych z Panstwowej Inspekcji Sanitarnej i Inspekcji Wete-
rynaryjnej wynika, ze po roku integracji Polski z UE obligatoryjny system GMP zostat
wdrozony i byt stosowany tylko w okoto 45% ogoétu przedsigbiorstw przemyshu spo-
zywczego, a okoto 30% bylto na etapie wdrazania tego systemu. W okresie od 1 maja
2004 r. do 1 maja 2005 r. nastapit bardzo istotny wzrost (o 174%) liczby matych
przedsigbiorstw spozywczych, ktore wdrozyly i stosowatly system GMP. W grupie
$rednich i duzych przedsigbiorstw najczgsciej wdrazany byt jednoczesnie system GHP
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i GMP. Natomiast male przedsigbiorstwa skupily si¢ w nieco wigkszym stopniu na
wdrazaniu GHP (50%) niz GMP (44%). Dobra Praktyke Produkcyjna stosowato okoto
5% mniej przedsigbiorstw spozywczych niz miato to miejsce w przypadku Dobrej
Praktyki Higieniczne;.

Bardzo istotnie zroznicowany byt stan wdrozenia GHP w poszczegélnych bran-
zach przemystu spozywczego (rys. 2). Stan wdrozenia GHP w 7 branzach tj. cukrow-
niczej, cukierniczej, piwowarskiej, mleczarskiej, rybnej, migsnej, olejarskiej byt wigk-
szy od $redniego poziomu catego przemystu spozywczego. Natomiast pozostate bran-
ze, tj. wod mineralnych, zbozowa, piekarska, przetworstwa kawy i herbaty, owocowo-
warzywna, makaronowa, winiarska i spirytusowa w mniejszym stopniu wdrozyty
GHP. W branzy piekarskiej natomiast najwigcej przedsigbiorstw deklarowato rozpo-
czecie procesu wdrazania GHP.

W poszczegolnych branzach przemystu spozywczego stan wdrozenia GMP byt
bardzo podobny do stanu wdrozenia GHP. Te same siedem branz osiagneto w 2005 .
stan wdrozenia GMP wyzszy niz caly przemyst spozywczy ogotem. Piekarnictwo to
branza, ktdra miata najwigcej rozpoczgtych procesow wdrazania GMP (rys. 3).

Przystapienie Polski do UE nie wptynglo istotnie na zakres wdrozenia i wdrazania
Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej w duzych i $rednich
przedsigbiorstwach przemyslu migsnego. Procentowy udzial przedsigbiorstw mig-
snych stosujacych te dwa obligatoryjne systemy zarzadzania jakos$cia po roku od wej-
$cia Polski do UE wzrést tylko o okoto 12-13%. Bylo to wynikiem m.in. podjgcia jesz-
cze w latach 90. ub. wieku przez cze$¢ przedsigbiorstw dziatan majacych na celu do-
stosowanie si¢ do unijnych wymagan sanitarno-weterynaryjnych. Branza ta, podobnie
jak mleczarska i rybna, objgta byta dzialaniami pomocowymi ze $rodkéw zaréwno
zagranicznych, jak i krajowych, przeznaczonych m.in. na szkolenia z zakresu zasad
GHP, GMP i HACCP.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze przed 1 maja 2004 r. 255 przedsigbiorstw
migsnych (duzych i srednich) wdrozylto i stosowato system GHP, a 252 przedsigbior-
stwa system GMP. Po roku GHP stosowano w 285 przedsigbiorstwach, a GMP w 284
firmach migsnych.

Wejscie Polski do UE nie wptynegto na zakres wdrozenia i stosowania w branzy
rybnej Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej. Zmiany migdzy
okresem przed 1 maja 2004 r. a po 1 maja 2005 r. wynosity okolo 1%. Stan ten byt
wynikiem wczesniejszego podjgcia prac nad dostosowaniem firm przetworstwa rybne-
go do wymagan sanitarno-higienicznych obowiazujacych w Unii Europejskie;.
W okresie poprzedzajacym przystapienie Polski do UE 151 przedsigbiorstw rybnych
wdrozylo 1 stosowato GHP i podobna liczba przedsigbiorstw (149) wdrozyta GMP.
W 2005 r. liczba przedsigbiorstw rybnych, w ktorych stosowano GHP wzrosta do 153,
a GMP do 150. Zatem w 2005 r. (wg stanu na 1 maja) 68% ogdtu przedsigbiorstw ryb-
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nych stosowalo GHP, 13% wdrazato system. Ponadto, 66% ogétu firm rybnych stoso-
wato GMP, a 14% wdrazato ten system. W maju 2005 r. tylko okoto 20% przedsig-
biorstw przemystu rybnego nie wdrozylo i nie wdrazato podstawowych obligatoryj-
nych systeméw zarzadzania jakoscia (GHP i GMP), majacych na celu zapewnienie
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci (w tym 10% firm zawiesito swoja dziatalno$¢).

W grupie przedsigbiorstw branzy mleczarskiej wstapienie Polski do UE nie
wplyneto istotnie na procesy stanu wdrozenia i stosowania Dobrej Praktyki Higienicz-
nej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej, bowiem udzial przedsigbiorstw stosujacych GHP
i GMP w 2005 r. (wg stanu na 1 maja) zwigkszyt si¢ tylko o okoto 6 — 9% w poréwna-
niu z rokiem 2004. Wyniklo to z wczeséniej rozpoczgtych, jeszcze przed 1 maja 2004 r.,
w tej branzy proceséw wdrazania obligatoryjnych systemow zarzadzania jakoscia.
W 2005 r. (wg stanu na 1 maja) 69% ogotu przedsigbiorstw przemyshu mleczarskiego
stosowato GHP i GMP, 22% wdrazato te systemy, a niewielka (okolo 9%) grupa
przedsigbiorstw mleczarskich nie wdrozyta i nie wdrazata podstawowych obligatoryj-
nych systemow zarzadzania jakoscia (wg stanu na 1 maja 2005 r.).

Przystapienie Polski do UE miato wplyw na stan wdrozenia i stosowania
w przemysle owocowo-warzywnym Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki
Produkcyjnej. W ciagu roku (migdzy 1 maja 2004 r. a 1 maja 2005 r.) wzrosta o 50%
liczba przedsigbiorstw, ktore wdrozyly i stosowaty GHP, o 48% liczba przedsig-
biorstw, ktore stosowaty GMP. Najwigksza dynamike odnotowano w matych przedsig-
biorstw owocowo-warzywnych (o 83-80% wzrosta liczba matych firm, ktére wdrozyty
i stosowaly system GHP i GMP. W okresie przed wstapieniem Polski do UE 139
przedsigbiorstw wdrozyto i stosowato GHP, a 125 prowadzito dziatania majace na celu
wdrozenie tego systemu. Po 1 maja 2005 r. GHP stosowano w 209 przedsigbiorstwach,
a w 120 wdrazano ten system. Przed 1 maja 2004 r. 136 przedsigbiorstw wdrozylo
i stosowalo GMP, a 123 bylo na etapie wdrazania. W 2005 r. (wg stanu na 1 maja)
38% ogotu przedsigbiorstw owocowo-warzywnych wdrozyto i stosowato GHP i GMP,
a 22% przedsigbiorstw miato rozpoczgte procesy wdrazania zarbwno GHP, jak i GMP.

W przemysle olejarsko-tluszczowym wejscie Polski do struktury unijnej wptynegto
na stan wdrozenia obligatoryjnych systemow zarzadzania jakoscia W ciagu roku (wg
stanu na 1 maja) o 69% wzrosta liczba przedsigbiorstw stosujacych Dobra Praktyke
Higieniczng, o 64% stosujacych Dobra Praktyke Produkcyjna. Szczegélnie duza dy-
namike zanotowano w malych przedsigbiorstwach, bowiem o 160% wzrosta liczba
firm stosujacych GHP, o 200% GMP. W 2005 r. wigkszo$¢ $rednich i duzych przed-
sigbiorstw (9 przedsigbiorstw z 12) przemystu olejarsko-ttuszczowego miato wdrozony
system GHP 1 GMP, a pozostale wdrazaly te systemy. Natomiast tylko potowa matych
przedsigbiorstw tej branzy wdrozyta system GHP, a jeszcze mniej wdrozyto
i stosowato GMP (9 z 26 przedsigbiorstw).
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Po roku od wejscia Polski do UE istotnie zmienit si¢ poziom wdrozenia obligatoryj-
nych systemow zarzadzania jakoscia w przemys$l zbozowym. Migdzy 1 maja 2004 1. a 1
maja 2005 r. zwigkszyla si¢ liczba firm tego sektora, ktore wdrozyty i stosowaty Dobra
Praktyke Higieniczna (o 102%), a Dobra Praktyke Produkcyjna (o 87%). Najwigksze
zmiany odnotowano w grupie duzych przedsigbiorstw, bowiem w tej grupie wzrosta o
200% liczba firm, ktére wdrozyly i stosowaty GMP oraz GHP. Wzrost nastapit takze w
grupie matych przedsigbiorstw zbozowych, stosujacych GHP (o 125%) i GMP (o 109%).
Przed przystapieniem do UE tylko 63 przedsigbiorstwa wdrozyty GHP i GMP, 81 wdra-
zato GHP za$ 67 GMP, a po roku system GHP stosowato 127 firm, a dalsze 67 wdrazato
g0, podobnie GMP stosowato 118 przedsigbiorstw, a 70 rozpoczeto proces wdrazania.

W 2005 r. w przemysle zbozowym 47% przedsigbiorstw legitymowato si¢ wdro-
zonym systemem GMP, a 25% wdrazato ten system. Z kolei 44% przedsigbiorstw sto-
sowato GMP, a 26% wdrazato ten system.

Wstapienie Polski do UE miato ogromy wptyw na stan wdrozenia obligatoryjnych
systemow zarzadzania jako$cia w przemysle piekarskim'. W ciagu roku od wejscia do
UE wzrosta o 246% liczba przedsigbiorstw, ktore wdrozyly i stosowaty Dobra Praktyke
Higieniczna, a 0 259% liczba przedsigbiorstw stosujacych Dobra Praktyke Produkcyjna.
Najwigksza dynamik¢ odnotowano w firmach matych. W tej grupie w ciagu roku zwigk-
szyta si¢ liczba firm, w ktorych wdrozono GHP o 258% i GMP 0 273%. Przed 1 maja
2004 r. GHP wdrozylo i stosowalo 575 przedsigbiorstw, a 1439 bylo na etapie wdrazania
tego systemu. Natomiast po roku od wstapienia do UE juz 1990 przedsigbiorstw wdrozy-
to GHP, a dalsze 1509 firm rozpoczgto proces wdrazania tego systemu. W 2005 r. poto-
wa firm miata wdrozony system GHP, a 40% wdrazalo ten system. Przed wstapieniem
do UE 481 przedsigbiorstw miato wdrozony system GMP, a 1296 bylo na etapie wdraza-
nia. 1 maja 2005 r. juz 1729 firm stosowato GMP, a 1528 wdrazalo. W 2005 r. 42%
przedsigbiorstw mialo wdrozony system GMP za$ 37% wdrazato ten system.

Wejscie Polski do Unii Europejskiej spowodowalto przyspieszenie wdrazania ob-
ligatoryjnych systemow zarzadzania jako$cia w przemysle cukrowniczym. W okresie
od 1 maja 2004 r. do 1 maja 2005 r. wzrosta o 50% liczba przedsigbiorstw cukrowni-
czych, ktore wdrozyly i stosowaty Dobra Praktyke Higieniczna i Dobra Praktyke Pro-
dukcyjna. Stosunkowo najwigksze zamiany w tym zakresie wystapity w grupie matych
przedsigbiorstw, bowiem wzrosta o 100% liczba takich firm, ktore wdrozyty GHP i o
75% stosujacych GMP. Z badan wynika, ze przed przystapieniem do UE 23 cukrownie
wdrozyly GHP 1 GMP, a 13 wdrazato oba te systemy. Po roku system GHP miato
wdrozone 35 cukrowni, a 1 cukrownia wdrazala go. GMP stosowato az 34 przedsig-
biorstwa, a 1 miato rozpoczgty proces wdrazania.

! Przemyst piekarski obejmuje przedsiebiorstwa produkujace pieczywo i wyroby ciastkarskie $wieze oraz
wyroby piekarskie i ciastkarskie o przedluzonej swiezosci.
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W przedsigbiorstwach przemystu cukierniczego wejscie Polski do UE wplyneto
w stosunkowo niewielkim stopniu na stan wdrozenia obligatoryjnych systemow zarza-
dzania jakoscia. Od 1 maja 2004 r. do 1 maja 2005 r. wzrosta o 40% liczba przedsig-
biorstw cukierniczych, ktore wdrozyly i stosowaly Dobra Praktyke Higieniczna i o 38%
stosujacych Dobra Praktyke Produkcyjna. Najwigksze zamiany w tym zakresie wystapily
w grupie matych przedsigbiorstw, bowiem wzrosta o 105% liczba matych firm, ktore
wdrozylty GHP i 0 108% stosujacych GMP. Przed 1 maja 2004 GHP wdrozyto i stosowa-
o 100 przedsigbiorstw, a 109 bylo na etapie wdrazania, a po roku liczba firm stosujacych
GHP wzrosta do 140, oraz 50 firm bylo na etapie wdrazania. W 2005 r. 74% firm miato
wdrozony system GHP, a pozostale 26% wdrazato ten system. Przed wstapieniem do UE
98 firm cukierniczych stosowato system GMP, natomiast 105 wdrazato, a 1 maja 2005 r.
135 firmy stosowaty GMP, a 51 wdrazato system. W 2005 r. w branzy cukierniczej 72%
przedsigbiorstw miato wdrozony system GMP, a 27% wdrazato ten system.

Przystapienie Polski do UE wptyngto na zakres wdrozonych i wdrazanych obliga-
toryjnych systemow zarzadzania jakoscia w branzy makaronowej’, a szczegélnie
w grupie matych przedsigbiorstw. Bowiem w tej grupie dwukrotnie wzrosta liczba
przedsigbiorstw stosujacych Dobra Praktyke Higieniczng i Dobra Praktyke Produkcyj-
na. Z analizy danych wynika, ze w branzy makaronowej, przed przystapieniem Polski
do UE, 33 przedsigbiorstwa mialy wdrozone systemy GHP I GMP, 38 wdrazato GHP,
a 36 GMP. Po roku system GHP stosowaly 64 firmy, a 38 wdrazato. W przypadku
GMP bylo to, odpowiednio, 60 i 41 firm. W 2005 r. 32% przedsigbiorstw wdrozyto
systemem GHP, a 50% wdrazato, 30% firm stosowato GMP, a 20 % wdrazalo.

W przetwoérstwie herbaty i kawy wstapienie Polski do UE nie mialo wptywu na
stan wdrozenia obligatoryjnych systemow zarzadzania jakoscia. W okresie od 1 maja
2004 r. do 1 maja 2005 r. nie wzrosta liczba przedsigbiorstw, ktore wdrozyly 1 stosowatly
Dobra Praktyke Higieniczna, nieznacznie wzrosta (o 5%) liczba przedsigbiorstw stosuja-
cych Dobra Praktyke Produkcyjna. Przed 1 maja 2004 r. GHP wdrozylo i stosowato
20 przedsigbiorstw, a 3 wdrazaly system, natomiast GMP stosowato 19 przedsigbiorstw,
a 4 wdrazaty. Po roku integracji z UE 20 przedsigbiorstw stosowato system GHP i GMP,
a 4 firmy prowadzily proces wdrazania obu systemow. W 2005 r. w przetworstwie herba-
ty i kawy 39% firm miato wdrozone systemy GHP i GMP, a 8% wdrazalo ten system.

Wstapienie Polski do UE wptyngto na stan wdrozenia obligatoryjnych systemow
zarzadzania jakosciag w branzy napojow alkoholowych i alkoholu etylowego. W 2005 r.
wzrosta o 54% liczba przedsigbiorstw alkoholowych, ktore stosowaty system Dobrej
Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej. Bardzo istotne zmiany nastapity w
grupie matych przedsigbiorstw, w ktorych o 300% zwigkszyla sig liczba firm stosujacych

2 Przemyst makaronowy obejmuje przedsigbiorstwa zajmujace si¢ produkcja makaronéw, klusek i innych
podobnych wyrobow macznych.
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systemu GHP i GMP. Przed 1 maja 2004 r. oba systemy wdrozyto i stosowato 13 przed-
sigbiorstw, 13 firm wdrazato GHP, a 12 GMP. Po roku GHP i GMP stosowato 20 przed-
sigbiorstw oraz 12 przedsigbiorstw (w przypadku GHP) i 11 firm (w przypadku GMP)
dopiero wdrazato te systemy. W 2005 r. w branzy alkoholowej 15% firm miato wdrozone
systemy GHP i GMP, a na etapie wdrazania GHP byto 9% przedsigbiorstw i GMP 8%.

W przemysle winiarskim wejscie Polski do UE miato istotny wptyw na poziom
wdrozenia obligatoryjnych systemow zarzadzania jako$cia. Zanotowano wzrost
0 145% liczby przedsigbiorstw winiarskich, ktore stosowaty system Dobrej Praktyki
Higienicznej i o 150% stosujacych Dobra Praktyke Produkcyjna. Ogromne zmiany
nastapity w grupie matych przedsigbiorstw bowiem o 400% wzrosta liczba przedsig-
biorstw stosujacych GHP i o 500% liczba firm, ktore wdrozyty system GMP. Przed 1
maja 2004 r. GHP wdrozyto i stosowalo 11 przedsigbiorstw, 13 bylo na etapie wdraza-
nia tego systemu, natomiast GMP stosowato 10 przedsigbiorstw, a 11 wdrazato system.
Po roku 27 przedsigbiorstw stosowato system GHP, 25 GMP, a 11 firm rozpoczg¢to
wdrazanie obu systemow. W 2005 r. 27% firm winiarskich dziatajacych w Polsce mia-
o wdrozony system GHP i 25% system GMP, a 11% wdrazato te systemy.

Wejscie Polski do UE miato niewielki wplyw na stan wdrozenia obligatoryjnych
systemow zarzadzania jakoScia w przemysle piwowarskim. W ciagu roku o 37%
wzrosta liczba przedsigbiorstw piwowarskich, ktore stosowaty system Dobrej Praktyki
Higienicznej i 0 41% stosujacych Dobrg Praktyke Produkcyjna w porownaniu z 2004 r.
Wigksze zmiany nastapity w grupie matych przedsigbiorstw, w ktorych o 80% zwigk-
szyla si¢ liczba firm stosujacych system GHP i 0 100% GMP. Przed 1 maja 2004 r. 30
przedsigbiorstw wdrozyto GHP, 29 GMP, 14 firm wdrazatlo GHP, a 13 firm GMP. 1
maja 2005 r. system GHP i GMP stosowato 41 firm, dalsze 11 przedsigbiorstw wdraza-
to GHP, a 10 GMP. W 2005 r. 71% przedsigbiorstw legitymowalo si¢ wdrozonym
systemem GHP i GMP, 19% wdrazato GHP, a 17% GMP.

W przemys$le wéd mineralnych i napojow bezalkoholowych wstapienie Polski
do UE miato wplyw na stan wdrozenia obligatoryjnych systeméw zarzadzania jako$cia
W ciagu roku po wejsciu do UE o 116% zwigkszyla si¢ liczba przedsigbiorstw, ktore
stosowaty system Dobrej Praktyki Higienicznej i o 131% liczba stosujacych Dobra
Praktyke¢ Produkcyjna. Bardzo istotne zmiany nastapily w grupie duzych przedsig-
biorstw, w ktorych o 300% wzrosta liczba przedsigbiorstw stosujacych GHP i GMP.
Przed 1 maja 2004 r. GHP wdrozylo i stosowato 55 przedsigbiorstw, 61 bylo na etapie
wdrazania tego systemu, natomiast GMP stosowato 48 przedsigbiorstw, a 62 wdrazato
ten system. Po roku od wstapienia Polski do UE juz 111 przedsigbiorstw stosowato
GMP, 119 GHP, a 51 firm rozpoczeto wdrazanie GMP oraz 46 systemu GHP. W 2005
1. 47% firm miato wdrozony system GHP, 44% system GMP, natomiast 18% przedsig-
biorstw wdrazato GHP, a 20% GMP.
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Po roku od integracji z UE o 71% wzrosta liczba przedsigbiorstw stosujacych sys-
tem HACCP. Duza dynamika wdrozen HACCP miata miejsce w przemysle piekarskim
(0 335%), wod mineralnych 1 napojow bezalkoholowych (0 93%), zbozowym (0 82%)
oraz w rybnym (o 73%). Najmniejsze zmiany zanotowano w przemysle migsnym
(wzrost o 30%), w cukierniczym (o 30%), przetworstwie herbaty i kawy (o 27%),
przemysle makaronowym (o 23%) oraz w piwowarskim (o 14%).

Po roku od wejscia Polski do UE i po uptywie roku od wprowadzenia obowiazku
wdrazania systemu HACCP we wszystkich przedsigbiorstwach przemystu spozywcze-
go tylko 26% przedsigbiorstw wdrozylo i stosowalo ten system zarzadzania jakoscia,
a wdrazalo go 21% firm (rys. 1). Stwierdzono istotna zalezno$¢ pomigdzy wielkoscia
przedsigbiorstwa a procesami wdrozenia i stosowania HACCP. W 2005 r. prawie po-
towa $rednich (46%) i duzych (45%) przedsigbiorstw spozywczych stosowata system
HACCP. Wigkszo$¢ z nich zakonczyla proces wdrazania tego systemu jeszcze przed 1
maja 2004 r. Natomiast w dniu 1 maja 2005 r. tylko okoto 25% matych firm spozyw-
czych miato wdrozony system HACCP. Wigkszo$¢ matych przedsigbiorstw wdrozyta
ten system po 1 maja 2004 r. W ciagu roku o okoto 193% wzrosta liczba matych
przedsigbiorstw, ktore stosowaly HACCP.

Na istotne réznice pomigdzy matymi przedsigbiorstwami a $rednimi i duzymi,
w podejsciu do procesu wdrazania HACCP, wptyw miaty m.in. unormowania prawne.
We wczesniejszych nowelizacjach ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci i zy-
wienia mate przedsigbiorstwa zostaly zwolnione z obowiazku obligatoryjnego wdroze-
nia HACCP. Ponadto duze i srednie przedsigbiorstwa w wigkszym zakresie dostarczaty
swoje wyroby do krajowych duzych sieci handlowych oraz odbiorcow zagranicznych,
ktorzy wymagali stosowania systemu HACCP.

Wigkszy poziom wdrozenia systemu HACCP stwierdzono w 11 sposrod 15 anali-
zowanych branz przemystu spozywczego. Tylko w branzach: makaronowej, spirytu-
sowej, winiarskiej i piekarskiej stan wdrozenia systemu HACCP byl mniejszy niz
$redni w catym przemysle spozywczym. W branzy cukierniczej i piwowarskiej oraz
piekarskiej odnotowano w 2005 r. najwigkszy odsetek przedsigbiorstw, ktore byty na
etapie wdrazania systemu HACCP (rys. 4).

Przystapienie Polski do UE nie miato istotnego wptywu na poziom wdrozenia syste-
mu HACCP w przemys$le migsnym. W grupie $rednich i duzych przedsigbiorstw odsetek
przedsigbiorstw stosujacych HACCP zwigkszyt si¢ w ciagu roku o 30 %. W grupie matych
przedsigbiorstw (dane z 7 wojewodztw) nastapily istotne zmiany, gdyz odnotowano wzrost
0 440% liczby firm stosujacych system HACCP. W dniu 1 maja 2005 r. HACCP stosowa-
o 55% przedsigbiorstw migsnych (razem $rednich i duzych), 13% firm rozpoczglo proces
wdrazania systemu HACCP, natomiast 28% nie podj¢to Zadnych dziatan w tym kierunku.

W branzy rybnej przystapienie Polski do UE wplynglo na zakres wdrozZenia i sto-
sowania systemu HACCP, gdyz wzrosta liczba przedsigbiorstw (o 72%), ktore wdrozyty
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i stosowaly ten system zarzadzania jako$cia. W okresie poprzedzajacym przystapienie
Polski do UE tylko 36 przedsigbiorstw branzy rybnej (matych, $rednich i duzych) wdro-
zylo 1 stosowato system HACCP, a w 2005 r. 98 przedsigbiorstw rybnych miato wdrozo-
ny system HACCP. Stosunkowo najwigkszy wzrost w zakresie wdrozenia HACCP
(o okoto 172%) odnotowano w matych przedsigbiorstwach. W 2005 r. system HACCP
wdrozono i stosowano w 65% firm branzy rybnej, a w 21% system byt wdrazany. Branza
rybna, podobnie jak migsna i mleczarska, korzystata od lat 90. ub. wieku z funduszy po-
mocowych UE, FAO/WHO, a takze krajowych. Mozliwos$¢ skorzystania z pomocy
w zakresie szkolen kadry oraz zasad opracowywania i wdrazania systemow zarzadzania
jakoScia zaowocowalo tym, iz juz przed 1 maja 2004 r. wigkszo$¢ przedsigbiorstw tej
branzy byta najlepiej przygotowana i zawansowana w dostosowaniu si¢ do wymagan UE
pod wzgledem wymogow sanitarno-weterynaryjnych.

Udziat Polski w strukturach UE zaowocowal wzrostem liczby przedsigbiorstw
przemyshtu mleczarskiego stosujacych system HACCP. Firm mleczarskich, ktore w dniu
1 maja 2005 r. mialty wdrozony system HACCP byto o 45% wigcej niz przed 1 maja
2004 r. Przed wstapieniem Polski do UE system HACCP wdrozylo i stosowalo 155
przedsigbiorstw, a 156 rozpoczgto wdrazanie tego systemu zarzadzania jako$cia, a w dniu
1 maja 2005 r. wdrozonym system HACCP legitymowalo si¢ 225 przedsigbiorstw, 93
firmy rozpoczgto jego wdrazanie. Na przetomie 2004 i 2005 r. najwigksza dynamike
wdrazania HACCP odnotowano w matych przedsigbiorstwach (wzrost w ciagu roku
o okoto 102%). Po roku od wstapienia do UE 61% ogo6tu firm branzy mleczarskiej wdro-
zylo i stosowato HACCP, a dalsze 25% prowadzito proces wdrazania systemu.

Przystapienie Polski do UE miato wptyw na stan wdrozenia i stosowania w prze-
mysle owocowo-warzywnym obligatoryjnych systemow zarzadzania jakoscia. W ciagu
roku (migdzy 1 maja 2004 r. a 1 maja 2005 r.) wzrosta o 44% liczba firm stosujacych
system HACCP. Najwigksza dynamike odnotowano w matych przedsigbiorstw owoco-
wo-warzywnych, bowiem o 128% wzrosta liczba przedsigbiorstw stosujacych system
HACCP. Znaczna czg$¢ matych i Srednich przedsigbiorstw branzy owocowo-warzywnej,
ktore wdrozyly HACCP, korzystata z unijnego i krajowego dofinansowania na realizacjg
tego procesu. W okresie poprzedzajacym przystapienie Polski do UE tylko 29 przedsig-
biorstw legitymowato si¢ wdrozonym systemem HACCP, a 98 wdrazato go. W 2005 r.
25% ogodhu przedsigbiorstw owocowo-warzywnych wdrozyto i stosowalo HACCP,
a 22% przedsigbiorstw miato rozpoczete procesy wdrazania tego systemu.

W przemysle olejarsko-ttuszczowym wejscie Polski do struktur unijnych wptyne-
fo na stan wdrozenia obligatoryjnych systemow zarzadzania jakoscia. W ciagu roku
0 55% wzrosta liczba przedsigbiorstw stosujacych system HACCP. Szczego6lnie duza
dynamik¢ zanotowano w matych przedsigbiorstwach, bowiem o 100% wzrosta liczba
firm stosujacych HACCP. Zwigkszyta si¢ rowniez (o 50%) liczba $rednich firm, ktore
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HACCP

Ewdrozylo i stosuje / implemented [Iwdraza / in the process of implementation ~ B nie wdraza /not implemented

Rys. 1. Stopien wdrozenia GHP, GMP i HACCP w przemysle spozywczym ogotem w Polsce wedlug
stanu na dzien 1 maja 2005 1. [%].

Fig. 1.  Level of implementation of GHP, GMP and HACCP in the Polish food industry as at 1** May
2005 [%].
Zrédto: / Source: Obliczenia wiasne na podstawie niepublikowanych danych GUS, Panstwowej
Inspekcji Sanitarnej i Inspekcji Weterynaryjnej. / Own calculations on the basis of the, as yet,
unpublished Central Statistical Office data, Chief Sanitary Inspectorate, Veterinary Inspectorate.
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Explanatory notes: alkoholowa / spirits; winiarska / wine; makaronowa / pasta; owocowo-warzywna /
fruit-vegetable; przetwodrstwa herbaty i kawy / tea and coffee processing; zbozowa / cereal; wod mineral-
nych i napojow / mineral water and beverages; piekarska / bakery; przemyst ogotem / total industry; mi-
¢sna / meat; olejarsko-tluszczowa / oil-fat; rybna / fish; mleczarska / dairy; piwowarska / beer; cukiernicza
/ confectionery; cukrownicza / sugar.
Rys. 2. Stan wdrozenia Dobrej Praktyki Higienicznej w poszczegdlnych branzach przemystu spo-
zywczego wedlug stanu na dzien 1 maja 2005 r. [%].
Fig.2.  Chart of the level of implementation of Good Hygiene Practice in selected food sectors as at 1*
May 2005 [%].
Zrédto jak na rys. 1./ Source as in Fig. 1.
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Rys. 3. Stan wdrozenia Dobrej Praktyki Produkcyjnej w poszczegoélnych branzach przemystu spo-
zywczego wedlug stanu na dzien 1 maja 2005 r. [%].

Fig. 3. Chart of the level of implementation of Good Manufacturing Practice in selected food sectors as
at 1 May 2005 [%].
Zrédto jak na rys. 1./ Source as in Fig. 1.
Explanatory notes as in Fig. 2.
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Rys. 4. Stan wdrozenia systemu HACCP w poszczegdlnych branzach przemystu spozywczego wedtug
stanu na dzien 1 maja 2005 r. [%].

Fig. 4.  Chart of the level of implementation of HACCP system in selected food sectors as at 1% May
2005 [%].
Zrédlo jak na rys. 1./ Source as in Fig. 1.
Explanatory notes as in Fig. 2.
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wdrozyly i stosowaty system HACCP. W duzych przedsigbiorstwach nie odnotowano
zadnych zmian w tym zakresie. W 2005 r. 37% ogoétu przedsigbiorstw wdrozyto i sto-
sowato HACCP, a 16% wdrazato go.

W przemysle zbozowym, po roku od wejscia do UE, zmienit si¢ poziom wdro-
zenia obligatoryjnego systemu HACCP. Migdzy 1 maja 2004 r. a 1 maja 2005 r.
zwigkszyta si¢ liczba firm tego sektora, ktore wdrozyly i stosowaly system HACCP
(0 82%). Najwigksze zmiany odnotowano w grupie duzych przedsigbiorstw, bowiem
w tej grupie wzrosta o 200% liczba firm, ktore stosowaly HACCP. Wzrost nastapit
takze w grupie matych przedsigbiorstw zbozowych o 86%. Przed 1 maja 2005 r. tylko
33 przedsigbiorstwa wdrozyly system HACCP, a 48 wdrazato go, Natomiast po roku
system HACCP byt wdrozony w 60 przedsigbiorstwach zbozowych, a dalsze 67 bylo
na etapie wdrazania. W 2005 r. HACCP miato wdrozone 22% ogotu przedsigbiorstw
zbozowych, a 25% wdrazato go.

Wstapienie Polski do UE miato ogromy wptyw na stan wdrozenia w przemysle
piekarskim obligatoryjnych systemow zarzadzania jakoscia. W ciagu roku od wejscia
do UE wzrosta o 478% liczba przedsigbiorstw, ktore wdrozyly i stosowaty system
HACCP. Najwigksza dynamike odnotowano w firmach matych. Przed 1 maja 2004 r.
system HACCP wdrozyto i stosowato tylko 77 firm, 406 bylo na etapie wdrazania tego
systemu, natomiast po roku juz 335 przedsigbiorstw stosowato system HACCP,
a dalsze 1150 firm rozpoczgto proces wdrazania.

Wejscie Polski do Unii Europejskiej spowodowalo przyspieszenie wdrazania ob-
ligatoryjnych systemow zarzadzania jako$cia w przemysle cukrowniczym. W okresie
od 1 maja 2004 r. do 1 maja 2005 r. wzrosta o 50% liczba przedsigbiorstw cukrowni-
czych, ktore wdrozyty i stosowaly HACCP. Przed 1 maja 2004 r. 20 przedsigbiorstw
wdrozyto system HACCP, a 9 wdrazalo go. Po roku system HACCP byt wdrozony
w 27 cukrowniach, a dalsze 2 byly na etapie wdrazania. W 2005 r. HACCP mialo
wdrozone az 75% przedsigbiorstw cukrowniczych.

W przedsigbiorstwach przemystu cukierniczego przystapienie Polski do UE wply-
n¢to w stosunkowo niewielkim stopniu na stan wdrozenia HACCP. Od 1 maja 2004 r. do
1 maja 2005 r. wzrosta tylko o 30% liczba przedsigbiorstw cukierniczych, ktore wdrozyty
i stosowaly HACCP. Przed 1 maja 2004 r. system HACCP wdrozyto i stosowato tylko 57
przedsigbiorstw cukierniczych, a 84 byto na etapie wdrazania, a w dniu 1 maja 2005 r. 74
firmy deklarowaly wdrozenie i stosowanie HACCP, a 71 wdrazanie systemu. W 2005 r.
HACCP miato wdrozone az 39% przedsigbiorstw cukierniczych.

W branzy makaronowej przed 1 maja 2004 r. system HACCP stosowato 22
przedsigbiorstwa, a 23 wdrazato. W dniu 1 maja 2005 r. przedsigbiorstw majacych
wdrozony system HACCP byto 27, a 43 wdrazaly. Z badan wynika, ze w 2005 r. tylko
13% firm produkujacych makarony wdrozyto i stosowato HACCP, a 21% przedsig-
biorstw wdrazalo ten system zapewnienia jakoSci.
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Przystapienie Polski do UE nie miato wptywu na stan wdrozenia obligatoryjnych
systemOw zarzadzania jakoS$cia w przetworstwie herbaty i kawy. W ciagu roku od
daty wejscia do UE nieznacznie wzrosta liczba przedsigbiorstw, ktore wdrozyly i sto-
sowaty HACCP (o 27%). Przed 1 maja 2004 r. 15 firm mialo wdrozony system
HACCP, a 6 bylo na etapie wdrazania, a po 1 maja 2005 r. 19 firm stosowato system
HACCP, a 4 wdrazaty. W 2005 r. 37% ogétu funkcjonujacych przedsigbiorstw miato
wdrozony system HACCP, a 8% wdrazato ten system.

W branzy napojow spirytusowych i alkoholu etylowego wejscie Polski do UE
wplyngto na stan wdrozenia obligatoryjnych systemow zarzadzania jakos$cig. W 2005 r.
wzrosta o0 67% liczba przedsigbiorstw spirytusowych, ktore stosowatly system HACCP.
Istotne zmiany nastapity tylko w grupie matych przedsigbiorstw, w ktorych o 200%
zwigkszyla si¢ liczba firm stosujacych HACCP. Przed wstgpieniem Polski do UE 9
firm miato wdrozony system HACCP, a 10 bylo na etapie wdrazania, natomiast 1 maja
2005 r. 20 przedsigbiorstw stosowato system HACCP, a 6 wdrazato. W 2005 r. tylko
11% przedsigbiorstw ogoétu firm spirytusowych miato wdrozony system HACCP, a 5%
wdrazalo ten system.

Wstapienie Polski do UE miato wptyw na poziom wdrozenia obligatoryjnych sys-
temow zarzadzania jako$cia w przemysle winiarskim. Zanotowano wzrost o 43%
liczby przedsigbiorstw winiarskich, ktore stosowaty system HACCP. Istotne zmiany
nastapity w grupie matych przedsigbiorstw, bowiem o 250% wzrosta liczba przedsig-
biorstw stosujacych HACCP. Przed 1 maja 2004 r. 7 firm winiarskich wdrozyto i sto-
sowato system HACCP, a 5 bylo na etapie wdrazania, natomiast 1 maja 2005 r. 10
przedsigbiorstw winiarskich stosowato system HACCP, a 14 wdrazato. W 2005 r.
w przemysle winiarskim 10% ogotu przedsigbiorstw mialo wdrozony system HACCP,
a 14% wdrazalo ten system.

W przemysle piwowarskim wstapienie Polski do UE miato stosunkowo niewiel-
ki wptyw na stan wdrozenia obligatoryjnych systemow zarzadzania jakoscia. W ciagu
roku o 33% wzrosta liczba przedsigbiorstw piwowarskich, ktore stosowaty system
HACCP. Przed 1 maja 2004 r. 22 przedsigbiorstwa wdrozyty system HACCP, a 7 firm
wdrazalo go, natomiast po roku system HACCP byt wdrozony w 25 przedsigbior-
stwach, a dalsze 22 byly na etapie wdrazania. W 2005 r. HACCP miato wdrozone 43%
przedsigbiorstw piwowarskich, a wdrazalo ten system 38%.

Wstapienie Polski do UE miato wptyw na stan wdrozenia systemow zapewnienia
jakosci w przemysle wod mineralnych i napojéw bezalkoholowych. W ciagu roku
0 94% zwigkszyla sig liczba przedsigbiorstw, ktore stosowaty system HACCP. Bardzo
istotne zmiany nastapity w grupie duzych przedsigbiorstw, w ktorych o 250% wzrosta
liczba przedsigbiorstw stosujacych HACCP. Przed 1 maja 2004 r. 33 firmy tej branzy
mialy wdrozony system HACCP, a 43 przedsigbiorstwa wdrazaty, natomiast po 1 maja
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2005 1. juz 64 przedsigbiorstwa stosowaty system HACCP, a 60 wdrazato go. W 2005 r.
26% ogohu przedsigbiorstw miato wdrozony system HACCP, a 24% wdrazalo system.

Whioski

1. Zakres wdrozenia i stosowania obligatoryjnych systemow zarzadzania jako$cia
w przemysle spozywczym jest zréznicowany.

2. Rozwoj rynkowej orientacji przedsigbiorstw przemystu spozywczego, wzrastajace
oczekiwania polskich konsumentow w zakresie jakosci i bezpieczenstwa zdrowot-
nego zywnosci oraz wysokie wymagania duzych odbiorcow detalicznych, a takze
zagranicznych odbiorcoéw, przyczynily si¢ w sposob istotny do rozpoczgcia proce-
sOw wdrazania i stosowania systemu Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), Dobrej
Praktyki Produkcyjnej (GMP) i systemu HACCP w czg$ci polskich firm spozyw-
czych jeszcze przed przystapieniem Polski do Unii Europejskiej. To zjawisko do-
tyczyto w najwigkszym stopniu przedsigbiorstw branzy migsnej, mleczarskiej, ryb-
nej, cukierniczej, przetworstwa herbaty i kawy oraz piwowarskiej. Natomiast
znaczna czg$¢ przedsigbiorstw przemystu spozywczego dopiero po 1 maja 2004 r.
rozpoczeta procedury wdrazania obligatoryjnych systemow zapewnienia jakosci.

3. W ciagu roku od wejscia Polski do Unii Europejskiej nastapit wzrost o 104% licz-
by przedsigbiorstw stosujacych Dobra Praktyke Higieniczna, o 100% Dobra Prak-
tyke Produkcyjng oraz o 71% system HACCP. Najwigkszy wzrost odnotowano
w branzy piekarniczej i wod mineralnych.

4. W 2005 r. GHP byla stosowana w okoto 50% ogotu zarejestrowanych przedsig-
biorstw przemystu spozywczego, GMP w 45% firm, a system HACCP w 21%. Po-
ziom wdrozenia i stosowania GHP, GMP oraz HACCP w 2005 r. w przedsigbior-
stwach przemyshu spozywczego nalezy uznac za niezadowalajacy.
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THE LEVEL OF GHP, GMP AND HACCP SYSTEM IMPLEMENTATION
IN FOOD INDUSTRY

Summary

In the UE countries the quality of the products and services is the most important for companies to be
competitive on the market and to live customer's requirements. Also it decides of the producer’s success.
Poland and UE countries have to implement some managing quality systems which are required by law
regulation. Using of the GHP/GMP and HACCP system in food enterprises which produce and turnover
food is obligatory. One year after Poland joined to the European Union the number of enterprises which
apply the GHP increased by 104%, GMP 100% and HACCP system 71%. In 2005 GHP was used in about
50% registered enterprises, GMP in 45% and HACCP in 21%.

Key words: managing quality systems, Good Hygiene Practice, Good Manufacturing Practice, HACCP
system, food industry
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PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA
W USTAWODAWSTWIE POLSKIM I UNLINYM

Od obecnego numeru rozszerzony zostaje zakres przegladu aktow prawnych
o unijne akty prawne. Publikujemy kolejny przeglad aktow prawnych, ktore ukazaty
si¢ w Dzienniku Ustaw RP oraz Dzienniku Urzegdowym UE. Ponizsze zestawienie
zwiera akty prawne dotyczace szeroko omawianej problematyki zywnoSciowej wg
stanu na dzien 6 wrzesnia 2006 r.

Polskie akty prawne

1. Ustawa z dn. 14 marca 1985 r. o Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (Dz. U. 2006 r.

Nr 121, poz. 851).

Zostal ogloszony jednolity tekst ustawy z dn. 14 marca 1985 r. o Panstwowej In-

spekcji Sanitarne;.

2. Ustawa z dn. 22 lipca 2006 r. 0 paszach (Dz. U. 2006 r. Nr 144, poz.1045).

Ustawa okre$la:

— wlasciwos$¢ organéw w zakresie higieny i urzgdowej kontroli pasz oraz do-
datkow stosowanych w zywieniu zwierzat,

— wlasciwos$¢ organdw w zakresie dotyczacym zezwolen, oznakowania i nadzo-
ru nad organizmami genetycznie zmodyfikowanymi przeznaczonymi do
uzytku paszowego oraz paszami genetycznie zmodyfikowanymi,

— wlasciwos$¢ organow w sprawach transgranicznego przemieszczania organi-
zmow genetycznie zmodyfikowanych, w zakresie dotyczacym organizmow
genetycznie zmodyfikowanych przeznaczonych do uzytku paszowego, okre-
slonego w przepisach rozporzadzenia (WE) nr 1946/2003 Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady z dnia 15 lipca 2003 r. w sprawie transgranicznego prze-
mieszczania organizmoéw genetycznie zmodyfikowanych (Dz. Urz. UE L 287

Dr G. Morkis, mgr inz. W. Karas, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej — PIB
w Warszawie, ul. Swietokrzyska 20, 00-950 Warszawa
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z 5.11.2003, str. 1; Dz. Urz. UE Polskie wydanie specjalne, rozdz. 15, t. 7, str.
650),

— zasady wytwarzania i stosowania pasz leczniczych, obrotu nimi, a takze wy-
magania dotyczace ich jakosci i sposob sprawowania nadzoru nad tymi pa-
szami oraz ich urzedowej kontroli,

— wymagania dotyczace higieny pasz i wprowadzania ich do obrotu, sposob
sprawowania nadzoru nad tymi paszami oraz ich urzedowej kontroli.

Traci moc ustawa z dnia 23 sierpnia 2001 r. o srodkach zywienia zwierzat (Dz. U.

2005 r. Nr 255, poz. 2143).

3.  Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 25 maja 2006 r. w sprawie liczbowych
danych odniesienia dla mieszanin alkoholu etylowego i wody (Dz. U. 2006 r. Nr
106, poz. 716).

W rozporzadzeniu okreslono:

— wzory i metody stuzace do obliczania liczbowych danych odniesienia dla
mieszanin alkoholu etylowego i wody,

— metody wyrazania zawartos$ci alkoholu,

— rodzaje pomiardw, jakie nalezy wykona¢ w celu wyznaczenia zawarto$ci al-
koholu,

— Podstawowe Tablice Alkoholometryczne.

4. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 31 lipca 2006 r. zmieniajace rozporzadze-

nie w sprawie warunkéw napromieniania $rodkéw spozywczych, dozwolonych
substancji dodatkowych lub innych sktadnikow zywnosci, ktére moga by¢ podda-
ne dziataniu promieniowania jonizujacego, ich wykazoéw, maksymalnych dawek
napromieniania oraz wymagan w zakresie znakowania i wprowadzania do obrotu
(Dz. U. 2006 r. Nr 144, poz. 1049).
Wprowadzona zmiana w rozporzadzeniu dotyczy wykazu §rodkow spozywczych
(ziemniaki, cebula, czosnek, pieczarki, przyprawy suche, pieczarki suszone, su-
szone warzywa), ktére moga by¢ poddane dzialaniu promieniowania jonizujacego
oraz okresla maksymalne dopuszczalne dawki tego promieniowania.

5. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 29 sierpnia 2006 r.
zmieniajace rozporzadzenie w sprawie sposobu postepowania z substancjami nie-
dozwolonymi, pozostatosciami chemicznymi, biologicznymi, produktami leczni-
czymi 1 skazeniami promieniotworczymi u zwierzat 1 w produktach pochodzenia
zwierzecego (Dz. U. 2006 r. Nr 154, poz. 1113).

Zgodnie z wprowadzonymi zmianami urzgdowy lekarz weterynarii w przypadku
podejrzenia lub stwierdzenia w rzeZzni podawania zwierzgtom substancji niedo-
zwolonych:

— nakazuje ubgj tych zwierzat oddzielnie od pozostatych zwierzat,
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— pobiera probki do badan oraz zatrzymuje tusze i narzady wewnetrzne do dnia
uzyskania wynikéw tych badan,

— nakazuje przekazanie tusz i narzadow wewnetrznych zwierzat, od ktérych po-
brano probki, do zaktadu przetwarzajacego surowiec kategorii 1 w rozumieniu
rozporzadzenia nr 1774/2002 - w przypadku potwierdzenia obecno$ci sub-
stancji niedozwolonych w probkach.

Oswiadczeni Rzadowe z dn. 2 marca 2006. w sprawie mocy obowiazujacej Mig-

dzynarodowego traktatu o zasobach genetycznych roslin dla wyzywienia i rolnic-

twa, sporzadzonego w Rzymie dnia 3 listopada 2001 r. (Dz. U. 2006 r. Nr 159,

poz. 1129).

Polska potwierdza deklaracje¢ ztozona przy przyjeciu przez Wspolnote Europejska

dotyczaca Migdzynarodowego traktatu o zasobach genetycznych roslin dla wyzy-

wienia 1 rolnictwa, uznajac, ze zasoby genetyczne roslin dla wyzywienia i rolnic-
twa lub ich genetyczne czg$ci lub sktadniki, ktore zostaly poddane innowacji, mo-
ga by¢ przedmiotem praw wiasnos$ci intelektualne;.

Migdzynarodowy traktat o zasobach ro$lin dla wyzywienia i rolnictwa, sporza-

dzony w Rzymie dnia 3 listopada 2001 r. (Dz. U. 2006 r. Nr 159, poz. 1128).

W imieniu Rzeczypospolitej Polskiej Prezydent Rzeczypospolitej Polskiej podaje

do wiadomosci tres¢ Migdzynarodowego traktatu o zasobach ro$lin dla wyzywie-

nia i rolnictwa przyjgtego na 31. sesji Konferencji FAO.

Celem traktatu jest ochrona i zrbwnowazone uzytkowanie zasoboéw genetycznych

ro$lin do wyzywienia i rolnictwa.

Unijne akty prawne

L.

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 1115/2006 z dn. 20 lipca 2006 r. zmieniajace

rozporzadzenie (EWG) nr 3703/85, ustanawiajace szczegdélowe zasady stosowania

wspolnych norm handlowych w odniesieniu do niektoérych $wiezych lub schto-

dzonych ryb (Dz. Urz. UE L 199 z 21.07.2006, s. 6-7).

Zmiany wprowadzone w rozporzadzeniu (EWG) nr 3703/85 dotycza wielkosci,

objetosci oraz wspotczynnika szprota z gatunku Sprattus sprattus.

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 1029/2006 z dn. 19 czerwca 2006 r. zmieniajace

rozporzadzenie (EWG) nr 1906/90 w sprawie niektoérych norm handlowych w od-

niesieniu do migsa drobiowego (Dz. Urz. UE L 186 z 07.07.2006, s. 6-8).

Zmiany w rozporzadzeniu dotycza m.in.:

— definicji ,,tuszy”,

— okreslenia ,,paczkowane migso”, ktére oznacza migso drobiowe dokltadnie
okreslone w dyrektywie 2000/13/WE.

Rozporzadzenia nie stosuje si¢ w odniesieniu do migsa drobiowego przeznaczo-

nego na wywoz ze Wspolnoty oraz drobiu patroszonego. Panstwa cztonkowskie
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moga odstapi¢ od wymogow tego rozporzadzenia w przypadkach bezposrednich
dostaw matych ilosci migsa drobiowego.

3. Rozporzadzenie Rady (WE) nr 1028/2006 z dn. 19 czerwca 2006 r. w sprawie
norm handlowych w odniesieniu do jaj (Dz. Urz. UE L 186 z 07.07.2006, s. 1-5).
Rozporzadzenie okre$la warunki wprowadzania do obrotu we Wspdlnocie jaj
przywozonych z panstw trzecich, produkowanych we Wspdlnocie i wywozonych
poza jej granice. W rozporzadzeniu ustalono takze mozliwo$¢ dokonywania zwol-

nien ze spelnienia wymogow niniejszego rozporzadzenia przez panstwa czton-
kowskie. Ponadto podano m.in.: definicje, klasyfikacje wedlug jakosci i wagi, in-
formacje dotyczace znakowania jaj, wymagania w przypadku przywozu jaj.
Wchodzi w zycie z dniem 1 lipca 2007 .

4. Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 634/2006 z dn. 25 kwietnia 2006 r. ustanawia-
jace norme handlowa dla kapusty glowiastej i zmieniajace rozporzadzenie (EWQG)
nr 1591/87 (Dz. Urz. UE L 112 z 26.04.2006, s. 3-8).
W normie handlowej dla kapusty gtowiastej okreslono wymagania jakosciowe po

przygotowaniu i zapakowaniu kapusty glowiastej. Okreslono takze definicje pro-
duktu oraz przepisy dotyczace jakosci, klasyfikacji wedtug wielkoSci, tolerancji,
prezentacji i znakowania.
Zmiany rozporzadzenia dotycza takze tytulu rozporzadzenia, ktéry otrzymuje
nastgpujace brzmienie: ,,Rozporzadzenie Komisji (EWG) nr 1591/87 z dnia 5
czerwca 1987 r. ustanawiajace normy jakosci kapusty brukselskiej, selera nacio-
wego i szpinaku”.

5. Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 228/2006 z dn. 9 lutego 2006 r. zmieniajace
rozporzadzenie (WE) nr 2257/94 ustanawiajace normy jakosci bananéw (Dz. Urz.
UE L 39 2 10.02.20006, s. 7-8).
Zmiany w rozporzadzeniu dotycza definicji produktu, klasyfikacji wedtug wielko-
$ci, oraz konfekcjonowania bananow.

6. Rozporzadzenie Rady (WE) nr 941/2006 z dn. 1 czerwca 2006 r. zmieniajace
rozporzadzenie (WE) nr 51/2006 w odniesieniu do blekitka i sledzia (Dz. Urz. UE
L 173 227.06.2006, s. 1-6).
Wprowadzone zmiany dotycza limitow polowowych biekitka i Sledzia oraz ogra-
niczen ilosciowych licencji i zezwolen potowowych dla statkdéw wspdlnotowych
lowiacych na wodach panstw trzecich, jak i statkow rybackich panstw trzecich na
wodach Wspolnoty.

7.  Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 627/2006 z dn. 21 kwietnia 2006 r. w sprawie
wykonania rozporzadzenia (WE) nr 2065/2003 Parlamentu Europejskiego i Rady
w odniesieniu do kryteriow jakosciowych dla uznanych metod analitycznych
w zakresie pobierania probek, identyfikacji i charakterystyki poczatkowych pro-
duktéw wedzarniczych (Dz. Urz. UE L 109 z 22.04.2006, s. 3-6).
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W rozporzadzeniu okreslono kryteria jakoSciowe dla uznanych metod analitycz-
nych w zakresie pobierania probek, identyfikacji i charakterystyki poczatkowych
produktow wedzarniczych.

8. Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dn. 20 marca 2006 r. w sprawie ochro-
ny oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéow rolnych i $rodkow
spozywezych (Dz. Urz. UE L 93 z 31.03.2006, s. 12-25).

Rozporzadzenie okre$la zasady ochrony nazw pochodzenia i oznaczen geogra-
ficznych produktow rolnych i §rodkéw spozywczych z wytaczeniem napojow spi-
rytusowych oraz produktow z sektora wina (oprocz octdw winnych).

W rozporzadzeniu okreslono m.in.: nazwg pochodzenia i oznaczenie geograficz-

ne; charakter rodzajowy, konflikt z nazwami odmian roslin, ras zwierzat, homo-
nimami i znakami towarowymi; specyfikacje produktu; wniosek o rejestracje;
rozpatrywanie wnioskow przez komisjg; sprzeciw wobec decyzji o rejestracjg; na-
Zwy, oznaczenia i symbole; zatwierdzenie zmian w specyfikacji produktu; kontro-
le urzgdowe; kontrole zgodnos$ci ze specyfikacja produktu; postgpowanie w spra-
wie cofnigcia rejestracji; zwiazek pomigdzy znakami towarowymi, nazwami po-
chodzenia i oznaczeniami geograficznymi.

9. Rozporzadzenie Rady (WE) nr 509/2006 z dn. 20 marca 2006 r. w sprawie pro-
duktow rolnych i Srodkow spozywezych bedacych gwarantowanymi tradycyjnymi
specjalnos$ciami (Dz. Urz. UE L 93 z 31.03.2006, s. 1-11).]

Rozporzadzenie zawiera zasady, wedlug ktorych okreslone w dokumencie pro-

dukty rolne i $rodki spozywcze tj.: piwo, czekolada i inne preparaty spozywcze

zawierajace kakao, wyroby cukiernicze, chleb, ciastka, herbatniki i inne wyroby

piekarnicze, makaron gotowany lub nie, nadziewany lub nie, dania przygotowane,

gotowe sosy zawierajace przyprawy, zupy lub buliony, napoje z ekstraktow ro-

$linnych, lody (na mleku) oraz lody (na wodzie) mozna uzna¢ za gwarantowane

tradycyjne specjalnosci.

W rozporzadzeniu okre§lono m.in.:

— definicje tj.: ,,specyficzny charakter”, ,tradycyjny”, ,,gwarantowana tradycyj-
na specjalnos¢”, ,,grupa”,

— rejestr gwarantowanych tradycyjnych specjalnos$ci prowadzony przez komi-
sig,

— wymogi dotyczace produktow i nazw,

— ograniczenia uzycia nazw,

— specyfikacjg¢ produktu,

— wniosek o rejestracjg,

— szczegotowe przepisy dotyczace zarejestrowania nazwy,

— kontrole urzedowe,

— deklaracje producentéw sktadane wyznaczonym organom lub jednostkom.
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10.

11.

12.

13.

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 401/2006 z dn. 23 lutego 2006 r. ustanawiajace
metody pobierania probek i analizy do celow urzedowej kontroli pozioméw miko-
toksyn w §rodkach spozywczych (Tekst majacy znaczenie dla EOG) (Dz. Urz. UE
L 70 2 09.03.2006, s. 12-34).

W rozporzadzeniu okre§lono metody pobierania probek do celow urzedowej kon-
troli poziomoéw mikotoksyn w $rodkach spozywczych m.in. na etapie sprzedazy
detalicznej oraz produktow w opakowaniach prézniowych.

Zgodnie z niniejszym rozporzadzeniem uchyla si¢ dyrektywy 98/53/WE,
2002/26/WE, 2003/78/WE i 2005/38/WE.

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 199/2006 z dn. 3 lutego 2006 r. zmieniajace
rozporzadzenie (WE) nr 466/2001 ustalajace najwyzsze dopuszczalne poziomy
dla niektoérych zanieczyszczen w §rodkach spozywczych w odniesieniu do dioksyn
i dioksynopodobnych PCB (Tekst majacy znaczenie dla EOG) (Dz. Urz. UE L 32
z 04.02.20006, s. 34-38).

Zmiany dotycza m.in. najwyzszych dopuszczalnych pozioméw zanieczyszczen

w srodkach spozywczych.

W odniesieniu do najwyzszych dopuszczalnych poziomow sumy dioksyn i diok-

synopodobnych PCB niniejsze rozporzadzenie nie ma zastosowania do produk-

tow, ktore zostaly wprowadzone do obrotu przed dniem 4 listopada 2006 r. zgod-

nie z obowiazujacymi przepisami. Obowiazek udowodnienia, kiedy produkty zo-

staty wprowadzone do obrotu, spoczywa na przedsigbiorstwie spozywczym.

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 197/2006 z dn. 3 Iutego 2006 r. w sprawie

przejsciowych $rodkow na mocy rozporzadzenia (WE) nr 1774/2002 w_odniesie-

niu do gromadzenia, transportu, obrobki, wykorzystania lub usuwania wycofa-

nych $rodkow spozywczych (Tekst majacy znaczenie dla EOG) (Dz. Urz. UE L

32z 04.02.20006, s. 13-14).

Panstwa cztonkowskie moga zezwala¢ na gromadzenie, transport, obrobke, wyko-

rzystanie i usuwanie wycofanych §rodkoéw spozywczych w przypadku, gdy:

— $rodki te nie miaty kontaktu z zadnymi produktami ubocznymi lub innymi su-
rowcami pochodzenia zwierzgcego,

— nie stanowi zagrozenia dla zdrowia ludzi i zwierzat.

Odstepstwo nie dotyczy surowcow pochodzenia zwierzgcego.

W rozporzadzeniu okreslono takze warunki, jakie osoba wysylajaca lub transpor-

tujaca wycofane $rodki spozywcze musi speic, aby panstwa czlonkowskie ze-

zwolity na ich gromadzenie i transport.

Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 178/2006 z dn. 1 lutego 2006 r. zmieniajace

rozporzadzenie (WE) nr 396/2005 Parlamentu Europejskiego i Rady w celu usta-

nowienia zatacznika I ustalajacego wykaz produktéw spozywczych i paszowych,
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do ktérych stosuje sie najwyzsze dopuszczalne poziomy pozostatosci pestycydow
(Tekst majacy znaczenie dla EOG) (Dz. Urz. UE L 29 z 02.02.2006, s. 3-25).

Do rozporzadzenia (WE) nr 396/2005 dodano zatacznik I dotyczacy wykazu pro-
duktéw spozywczych i paszowych, do ktdrych stosuje si¢ najwyzsze dopuszczalne
poziomy pozostatosci pestycydow.

14. Rozporzadzenie Komisji (WE) nr 89/2006 z dn. 19 stycznia 2006 r. zmieniajace

rozporzadzenie (WE) nr 2295/2003 w odniesieniu do nazw, ktoére moga by¢ zasto-
sowane podczas wprowadzania do obrotu jaj w przypadku ograniczen w staltym
dostepie kur do wybiegu na $wiezym powietrzu (Dz. Urz. UE L 15 z 20.01.2006,
s. 30-31).
Zmiany rozporzadzenia nr 2295/2003 dotycza zalacznika III odno$nie minimal-
nych wymagan, jakie musza spetnia¢ fermy drobiu w zaleznos$ci od r6znych me-
tod produkc;ji jaj. Kury powinny mie¢ w ciagu catego dnia staty dostgp do wybie-
gu na Swiezym powietrzu, odstgpstwo od tego wymagania bgdace wynikiem
ograniczen, tacznie z ograniczeniami weterynaryjnymi, natozonymi na podstawie
prawa wspélnotowego, nie moze przekroczy¢ dwunastu tygodni.
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WSPOLCZESNY LEKSYKON WIEDZY O ZYWNOSCI

Prezentujemy 21. cze$¢ haset Wspolczesnego leksykonu wiedzy o Zywnosci. Druk lek-
sykonu rozpoczelismy w Zywnosci nr 3 (28), 2001.

FITOCHELATYNY / PHYTOCHELATIN - peptydy syntetyzowane w komorce
roslinnej, zdolne chelatowa¢ metale cigzkie (np. Cu), petnia funkcje detoksy-
kacyjne

FITOREMEDIACJA / PHYTOREMEDIATION — wykorzystanie ro$lin do oczysz-
czania srodowiska naturalnego

KATENACJA / CATENATION - zdolno$¢ formowania tancuchéw przez tworzenie
wigzan migdzy atomami tego samego pierwiastka

KOINTEGRAT / COINTEGRATE - gen zawierajacy dwie kopie transpozonu

METALOFITY / METALLOFITE — roéliny naturalnie przystosowane do wzrostu w
warunkach podwyzszonego stezenia metali cigzkich w Srodowisku

METALOTIONEINA / METALLOTHIONEIN - biatka wiazace jony roéznych
metali za pomoca wiazan merkaptydowych, charakteryzujace si¢ duza liczba
reszt cysteinowych. Chronig organizmy zwierzece przed toksycznym dziata-
niem metali cigzkich

ORTOREKSJA / ORTHOREXIA - chorobliwa, obsesyjna dbato$¢ o zachowanie
diety. Z braku dobrego zbilansowania sktadnikow diety czgsto doprowadza
do wyniszczenia organizmu

Prof. dr hab. H. Kostyra, dr D. Mierzejewska, Instytut Rozrodu Zwierzqt i Badan Zywnosci PAN, Od-
dziatl Nauki o Zywnosci, 10-747 Olsztyn, ul. Tuwima 10, prof. dr hab. E. Kostyra, Wydzial Nauk o Zyw-
nosci, Uniwersytet Warminsko-Mazurski, 10-957 Olsztyn, ul. Oczapowskiego 7.
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PLAZMIDY R/ PLAZMIDS R - geny decydujace o opornosci mikroorganizmow na
roézne antybiotyki; R — czynnik opornosci

PLEJOTROPIZM / PLEIOTROPISM — rozne przejawy fenotypowe jednego genu

PROTEASOMY / PROTEASOMES - organelle, ktore rozkladaja biatka cytopla-
zmatyczne. Sa kompleksami zbudowanymi z 12—15 podjednostek i decyduja
w najwigkszym stopniu o aktywnos$ci proteolitycznej cytosolu. Maja szeroki
zakres aktywnoS$ci endopeptydaz i rozktadaja denaturowane lub potaczone
z ubikwytyna biatka na peptydy o dlugosci 5—15 aminokwaséw

RANDOMIZACJA / RANDOMIZATION - losowy przydzial chorych do dwoéch
grup: badanej i kontrolnej. Grupa kontrolna otrzymuje interwencje referen-
cyjng (odniesienia): placebo lub lek, ktory byt dotychczas stosowany w le-
czeniu okreslonej choroby i ktorego efekty kliniczne sa dobrze poznane. Pa-
cjenci przydzieleni losowo do grupy badanej otrzymuja natomiast substancje
aktywna, ktorej wptyw na przebieg choroby begdzie si¢ obserwowac (podwoj-
na §lepa proba przy badaniu alergii)

TRANSFORMAT / TRANSFORMAT - ro$lina transgeniczna zawierajaca geny
z odpowiednia funkcja biologiczna, np. rosliny zawierajace gen kodujacy me-
talotioneiny, wykazuja zwigkszona tolerancje na kadmgy
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NOWE KSIAZKI

Structure of Dairy Products

[Struktura produktow mleczarskich]

Tamime A.

Wydawnictwo: Csiro Publishing, 2006, ISBN 1405129751, stron 320, cena 99,00 £
Zamowienia: publishing.sales@csiro.au

Od 30 lat mikrostruktura produktéw mleczarskich jest przedmiotem si¢ wielu ba-
dan. W tym okresie opracowano rozmaite techniki pozwalajace wyraznie wizualizowaé
wlasciwosci tych produktow.

Lwatructure of Dairy Products”, to nowy tom w serii Society of Dairy Technology
wydanej naktadem Blackwell Publishing, obejmujacy gtéwne aspekty struktury pro-
duktéw mleczarskich, tacznie ze szczegdtami zastosowania takich technik, jak skanin-
gowa 1 transmisyjna mikroskopia elektronowa. Szczegétowo omoéwiono réwniez wy-
korzystanie informacji o strukturze produktéw mleczarskich w ocenie jakosSci, opraco-
wywaniu produktow zywnosciowych i rozwiazywaniu probleméw podczas produkcji.
Autor ksiazki, znany z prac w dziedzinie technologii i produktéw nabialowych, zebrat
materialy tworzace aktualna, wszechstronna i zdecydowanie uzyteczna publikacje,
ktorej rozdziaty napisato wielu znanych na catym swiecie specjalistow z tej dziedziny.

Food Irradiation Research and Technology

[Badania i technologia napromieniowania Zywnosci|

Sommers C.H., United States Department of Agriculture - Agricultural Research Ser-
vice; Xuetong Fan, United States Department of Agriculture - Agricultural Research
Service

Wydawnictwo: Csiro Publishing, 2006, ISBN 0813808820, stron 336, cena 95,00 £
Zamowienia: publishing.sales@csiro.au
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Korzysci dla zdrowia spoteczenstwa ptynace z napromieniowania ZywnoS$ci zosta-
ly obszernie opisane przez organizacje takie, jak: Osrodki Kontroli i Zapobiegania
Chorobom (Centers of Disease Control and Prevention) w USA i Swiatowa Organiza-
cja Zdrowia (WHO). Proces napromieniowania zostat zaaprobowany przez Amerykan-
skie Stowarzyszenie Medyczne (American Medical Association) i Amerykanskie Sto-
warzyszenie Dietetyczne (American Dietetic Association). Mimo tego, potencjalne
korzysci zdrowotne napromieniowania sa nieznane wielu konsumentom i przedstawi-
cielom przemystu zywnosciowego, ktorzy sa nieufni wobec produktéw napromienio-
wanych na skutek ,,mitologizowanych informacji” propagowanych przez grupy ,,pro-
konsumenckie”.

W ksiazce przedstawiono najnowsze osiagnigcia naukowe wiodacych badaczy
w dziedzinie napromieniowania zywnosci. Eksperci z branzy, rzadu i §rodowisk aka-
demickich:

— definiuja podstawowe zasady napromieniowania i korzysci z niego ptynace dla
zdrowia spoteczenstwa,

— opisuja postepy prac w technologii napromieniowania, technologii detekcji i do-
zymetrii promieniowania,

— analizuja regulacje prawne dotyczace napromieniowania zywnosci i dane z arkuszy
toksykologicznych,

— przedstawiaja przedstawicielom przemystu zywnosciowego i pracownikom urzg-
dow zdrowia publicznego efektywne metodologie edukowania konsumentow

i przeciwdziatania blgdnym informacjom,

— dokonuja przegladu postgpow prac w napromieniowaniu migsa i drobiu, owocow

i warzyw oraz produktow pochodzenia morskiego i wykorzystania napromienio-

wania jako zabiegu fitosanitarnego.

Sensory Discrimination Tests and Measurements. Statistical Principles,
Procedures, and Tables

[Testy i pomiary dyskryminacji zmystow. Podstawy statystyczne, procedury i tabele]
Jian Bi

Wydawnictwo: Csiro Publishing, 2006, ISBN 0813811112, stron 320, cena 110,00 £
Zamowienia: publishing.sales@csiro.au

Analiza dyskryminacji zmystéw jest fundamentalnym rodzajem metodologii, po-
wszechnie stosowanym w badaniach dzialania zmystow i badaniach konsumentow.
W ksiazce wszechstronnie omowiono analiz¢ dyskryminacji zmystow pod wzgledem
metodologii statystycznej. Przedstawiono wiele testow i metod pomiarowych opraco-
wanych w ciagu ubiegltych dziesigcioleci, a rozproszonych w wielu publikacjach staty-
stycznych. Ksigzka ta napisana jako podrgcznik informacji zrodlowych i monografia
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badawcza, pozwoli praktykom skorzysta¢ z roéznych uzytecznych testow i procedur
pomiarowych.

Meat Preservation — Preventing Losses and Assuring Safety

[Konserwacja migsa — zapobieganie stratom i zapewnienie bezpieczenstwa]
Cassens R.

Wydawnictwo: Csiro Publishing, 2006, ISBN 0917678346, stron 133, cena 79,50 £
Zamowienia: publishing.sales@csiro.au

Obecnie wystgpuje tendencja do wytwarzania i sprzedawania migsa i produktow
migsnych w mniejszym stopniu konserwowanych chemicznie, a mimo to bezpiecznych
zdrowotnie 1 wygladajacych swiezo. W ksiazce omowiono podstawowe informacje
oraz techniki i procedury produkcji migsa bezpiecznego, o wysokiej jakosci oraz ten-
dencje rozwojowe w zwiazku z oczekiwaniami konsumentow w tym wzgledzie.

Przeciwutleniacze
Le Cren Frederic
Wydawnictwo: KDC, ISBN 83-7404-238-9, stron 256, cena 25,60 zt, Warszawa 2006

Czym sa przeciwutleniacze? Co to sg wolne rodniki? Jakie maja znaczenie dla na-
szego zdrowia? Autor przedstawia precyzyjnie i dobrze udokumentowana syntezg dzi-
siejszego stanu wiedzy na temat wolnych rodnikow. Sa one przyczyna wielu proble-
mow zdrowotnych: od przedwczesnego starzenia si¢ do najcigzszych choréb trapia-
cych wspotczesnego czlowieka (choroby Parkinsona, Alzheimera, nowotwory, cukrzy-
ca, miazdzyca tgtnic i jej powiktania sercowo-naczyniowe, itp.). Organizm ludzki
w naturalny sposéb produkuje zardbwno wolne rodniki, jak i niektore przeciwutlenia-
cze, ktore je zwalczaja. Zanieczyszczenie srodowiska, stres i niedobory pokarmowe
zaktocaja jednak rownowage migdzy wolnymi rodnikami a ich naturalnymi antagoni-
stami, a to prowadzi do wielu schorzen. Przywrocenie tej rownowagi wymaga stoso-
wania si¢ do stosunkowo prostych zasad, sposrod ktorych gldwna jest dostarczanie
organizmowi naturalnych przeciwutleniaczy. Z tej ksiazki mozna dowiedzie¢ sig,
w jakiego rodzaju zywnos$ci i w jakich produktach zywnosciowych zawarte sa naj-
wigksze ich iloSci.

Tabele skladu i warto$ci odzywczej zywnosci

Kunachowicz H., Nadolna I., Iwanow K., Przygoda B.

Wydawnictwo: Wyd. Lek. PZWL, ISBN 83-200-3112-5, stron 672, cena 160,70 z,
Warszawa 2006
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Z ksiazki czytelnik moze czerpaé¢ informacje o warto$ci energetycznej 1 zawarto-
sci kilkudziesigciu sktadnikow odzywczych, takich jak: biatko ogdélem, zwierzece
i roslinne, tluszcz, cholesterol, weglowodany, sacharoza, laktoza, skrobia, btonnik po-
karmowy, kwasy tluszczowe nasycone, jednonienasycone i wielonienasycone, amino-
kwasy, wybrane sktadniki mineralne i witaminy w produktach spozywczych i potra-
wach, wyrazone w 100 g produktu lub potrawy gotowej do spozycia, oraz receptury
potraw. Przedstawione dane zostaly opracowane w Zaktadzie Wartosci Odzywczych
Instytutu Zywnoéci i Zywienia im. prof. dr. A. Szczygla w Warszawie. Ksiazka zawie-
ra takze skorowidz polsko-angielski.

Zywienie czlowieka zdrowego i chorego t.2

Hasik J., Gawecki J.

Wydawnictwo: Wyd. Nauk. PWN, ISBN 83-01-13948-X, stron 340, cena 36,47 zi,
Warszawa 2006

W ksiazce, bedacej kontynuacja tomu I, omowiono zasady i praktyczne wskazania
dot. wlasciwego zywienia w roznych okresach zycia, roli zywienia w etiopatologii,
profilaktyce i leczeniu najcze$ciej wystepujacych chorob, jak: niedozywienie i otylosc,
jadtowstret 1 bulimia, choroby metaboliczne, choroby uktadu krazenia, pokarmowego.
Przedstawiono takze organizacyjne, techniczne i instytucjonalne sposoby zaspokajania
potrzeb pokarmowych chorego cztowieka.

Kompendium wiedzy o Zywnosci, Zywieniu i zdrowiu

Gawecki J., Mossor-Pietraszewska T.

Wydawnictwo: Wyd. Nauk. PWN, ISBN 83-01-14254-5, stron 450, cena 44,90 zi,
Warszawa 2006

W podreczniku zawarto najnowsza wiedz¢ o produktach zywnosciowych, o ich
przetwarzaniu, utrwalaniu oraz uwarunkowaniach jako$ciowych i funkcjonowaniu na
rynku. Przedstawiono podstawowe wiadomosci z zakresu zywienia oraz biologicznych,
medycznych i spotecznych aspektéw ochrony zdrowia. Ksiazka uswiadamia czytelni-
kom $ciste zwiazki migdzy zywnoS$cia, Zywieniem i zdrowiem, prostuje falszywe in-
formacje upowszechniane przez media i wyjasnia kontrowersje i problemy zwiazane
z jej tematyka, np. zywnos$¢ transgeniczna, wegetarianizm, interakcje réznych lekow
z zywnoscia, ksenobiotyki itp.
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Zywno$¢ wygodna i Zzywno$é funkcjonalna

Swiderski F. (red.)

Wydawnictwo: WNT, wydanie 3, ISBN 83-204-3228-6, stron 387, cena 45,00 zi,
Warszawa 2006

Jest to podrecznik, w ktorym przedstawiono najwazniejsze problemy z dziedziny
technologii zywnosci wygodnej, zywnos$ci funkcjonalnej i dietetycznej z uwzglgdnie-
niem jej oddzialywania na organizm ludzki, omoéwiono zagadnienia dotyczace syste-
méw zapewniania jakos$ci, higieny i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci, duzo
uwagi poswigcono substancjom dodatkowym, sktadnikom wzbogacajacym zywnos$¢
oraz sktadnikom bioaktywnym.

Opracowat: Stanistaw Popek
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RECENZJA KSIAZKI

»ZWIERZETA RZEZNE 1 MIESO - OCENA 1 HIGIENA”
Recenzja ksigzki Edmunda K. Prosta, wydanej przez
Lubelskie Tow. Nauk. Lublin 2006

Lubelskie Towarzystwo Naukowe opublikowalo podrecznik akademicki Edmun-
da K. Prosta pt.: ,,Zwierzgta rzezne i migso — ocena i higiena”. Ten, opatrzony przed-
mowg prof. dr hab. dr h.c. mult. Edmunda K. Prosta, bardzo ambitny podrgcznik
przedstawia, zgodnie ze wspolczesnym stanem wiedzy, lekarsko-weterynaryjna, wie-
loptaszczyznowa problematyke m.in. bgdacych potencjalnie mozliwym zagrozeniem
dla zdrowia publicznego, bakteryjnych i wirusowych choréb zwierzat rzeznych oraz
schorzen (inwazji) pasozytniczych. Autor skupia uwagg czytelnika réwniez na zagad-
nieniach przedubojowej 1 poubojowej oceny zywca rzeznego i zasadniczych oraz
ubocznych jadalnych surowcow rzeznych, glownie migsa i podrobow, z uwzglednie-
niem biofizykochemicznych procesow przeksztatcajacych tkankg migéniowa w kuli-
narne migso o wysoce znaczacej w diecie cztowieka warto$ci zywieniowo-odzywczej.

Podrgcznik jest adresowany zaréwno do studiujacych, jak i1 nauczajacych nauki
weterynaryjne oraz do osob specjalizujacych si¢ w nadzorze sanitarno-weterynaryjnym
nad zywnoscia pochodzenia zwierzecego. Powinien by¢ rowniez niezbedna, podrgczna
literatura dla studiujacych technologie¢ zywnosci pochodzenia zwierzgcego oraz tech-
nologdéw zatrudnionych w przedsigbiorstwach przemystu migsnego.

Na podregcznik sktada si¢ 12 rozdzialow z licznymi podrozdziatami. Pismiennic-
two towarzyszace kazdemu z rozdziatow umozliwia Zrodlowa konsultacjg¢ problematy-
ki omawianej w danym rozdziale. Spis tresci i skorowidz rzeczowy utatwiaja dotarcie
do aktualnie potrzebnych informacji opublikowanych na 431 stronach dzieta.

W poszczeg6lnych rozdzialach przedstawiono i omowiono nastgpujace zagadnie-
nia:

Rozdz. 1. Historia odzywiania cztowieka i badania zywnosci — czytelnik uzyska
informacje o historii odzywiana cztowieka, poczatkach badania zwierzat rzeznych
i migsa oraz metodach badan stosowanych wspotczesnie;

Rozdz. 2. Zwierzeta rzezne — autor definiuje migdzygatunkowe zréznicowanie
i kategorie zwierzat hodowlanych jako zywca rzeznego i omawia ich wartos¢ rzezna
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w uwarunkowaniu od: typu uzytkowego, wieku, ptci, zywienia (tuczu) oraz w kontek-
scie charakterystyki i klasyfikacji przyzyciowej i poubojowej: bydta, cielat, swin,
owiec, koz, koni, krolikow, nutrii oraz drobiu. Wskazuje takze na wptyw i skutki obro-
tu zywcem rzeznym na organizm zwierzat, na transportowe ubytki masy i jako$¢ pozy-
skiwanych surowcow oraz na postgpowanie minimalizujace efekty niekorzystne i nie-
pozadane m.in. przez przedubojowy odpoczynek i glodowke;

Rozdz. 3. UbJj - przedstawione sa: zasady i rodzaje uboju (bezposredni, posredni,
sanitarny, z koniecznos$ci), techniki przedubojowego oszatamiania (mechaniczne, elek-
tryczne, farmakologiczne, rzekome), technologie uboju i poubojowego rozbioru tusz
zwierzat rzeznych oraz wymagania sanitarne w zaktadach rzezniczych;

Rozdz. 4. Poubojowa ocena uzytkowa — rozdzial informuje o wydajnosci poubo-
jowej i klasyfikacji tusz oraz ich technologicznym rozbiorze ze wskazaniem na czgséci
rozbioru zasadniczego tusz: swin, bydta, owiec i koni i na ich warto§¢ uzytkowa. Sa
w nim réwniez zamieszczone informacje o ubocznych jadalnych i niejadalnych surow-
cach rzeznych oraz o mikroskopowym réznicowaniu tusz, migsa i narzadow we-
wngetrznych zwierzat rzeznych;

Rozdz. 5. Migso — czytelnik znajdzie tutaj definicj¢ migsa i opis budowy histolo-
gicznej tkanek: mig$niowej, tacznej i thuszczowej oraz ich sktad chemiczny uwzgled-
niajacy: wodg, biatka (ze szczegdlnym uwzglednieniem biatek miofibrylarnych i sar-
koplazmatycznych), niebiatkowe zwiazki azotowe, weglowodany, thuszcz migsniowy,
sktadniki mineralne i witaminy, wyrdzniki sensoryczne migsa, tj. barwe, smak, zapach
i teksturg, prezentacj¢ cech reologicznych migsa m.in. kruchos¢ i soczystos¢. Tamze
znajdzie si¢ rowniez informacje o odzywczych, organoleptycznych i fizycznych wia-
sciwosciach migsa, tj. o: barwie, zapachu i smaku (smakowito$ci) oraz teksturze;

Rozdz. 6. Endogenne przemiany poubojowe migsa — przedstawiono endogenne,
poubojowe przemiany: weglowodanow, nukleotydow, biatek i thuszczow w tkance
mig§niowej oraz procesy zwiazane z dojrzewaniem migsa;

Rozdz. 7. Przemiany rozkladcze migsa — autor wskazuje na przyczyny przemian
ze szczegodlnym uwzglednieniem zrodet zanieczyszczenia migsa mikroflora oraz na
procesy mikrobiologicznego rozktadu migsa bedace pochodnymi wzrostu drobnoustro-
jow w uwarunkowaniu od: stanu fizycznego migsa, temperatury, wody, pH oraz poten-
cjatu oksydoredukcyjnego;

Rozdz. 8. Tluszcze zwierzgce — rozdziat po§wigcony jest badaniom sanitarno-
weterynaryjnym tluszczow zywnosciowych, w tym skladowanych i niewiadomego
pochodzenia oraz wybranym zagadnieniom zwierzgcych surowcow tluszczowych
i thuszczow topionych m.in. ich: sktadowi chemicznemu i substancjom towarzyszacym,
wlasciwosciom fizycznym i wyréznikom organoleptycznym i odzywczym, rozktadowi
thuszczow ze wskazaniem na przyczyny i charakterystyke jelczenia hydrolitycznego
i oksydacyjnego oraz na metody zapobiegania rozktadowi ttuszczu;
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Rozdz. 9. Zasady nadzoru i badania sanitarno-weterynaryjnego zwierzat rzeznych
i migsa — autor omawia cel i zadania nadzoru i badania sanitarno-weterynaryjnego
zwierzat rzeznych i migsa w podziale na badania przed- i poubojowe poszczegdlnych
gatunkow zywca rzeznego z uwzglednieniem badan mikroskopowych i uzupehiaja-
cych. Opisuje rowniez organizacj¢ uboju, warunki i czas badania sanitarno-
weterynaryjnego, oceng i adekwatne postgpowanie sanitarno-weterynaryjne w odnie-
sieniu do parzystokopytnych i nieparzystokopytnych zwierzat rzeznych oraz w odnie-
sieniu do krolikow, nutrii i drobiu, a takze surowcow pochodzacych z ubojow z ko-
niecznos$ci 1 zwierzat chorych oraz migsa kierowanego do obrotu handlowego;

Rozdz. 10. Postgpowanie sanitarno-weterynaryjne przy chorobach zakaznych
zwierzat rzeznych — czytelnik znajdzie informacje o postgpowaniu sanitarno-
weterynaryjnym w odniesieniu do 24 jednostek chorobowych zaliczanych do choréb
zakaznych zwierzat rzeznych m.in. takich, jak: waglik, nosacizna, pryszczyca, wscie-
klizna, gruzlica, bruceloza, salmonelloza, listerioza, pasazowalne gabczaste encefalo-
patie;

Rozdz. 11. Postgpowanie sanitarno-weterynaryjne przy inwazjach pasozytniczych
zwierzat rzeznych — zawiera omowienie postgpowania sanitarno-weterynaryjnego 11
przypadkow inwazji pasozytniczych m.in. wagrzycy: bydta, swin i owiec, glistnicy,
toksoplazmozie i in.

Rozdz. 12. Zmiany patologiczne i odchylenia jakosciowe — autor opisuje zmiany
patologiczne i odchylenia jakosciowe, w tym: nowotwory, wybroczyny mig$niowe,
zmiany chorobowe mig$ni, zmiany zabarwienia migsa, zaparzenie migsa, pozostatosci
chemiczne i1 biologiczne w tkankach zwierzecych, odchylenia smakowo-zapachowe,
w tym przyczyny zapachu plciowego oraz inne niekorzystne odchylenia jakosci surow-
cOw rzeznych i ograniczenia ich przydatnosci do spozycia.

Podrgcznik jest napisany wysoce profesjonalnym, zrozumiatym i dydaktycznie
komunikatywnym jezykiem. Wyczerpujaco ilustruje wspotczesne osiagnigecia nauk
weterynaryjnych w zakresie oceny i higieny surowcoéw rzeznych oraz aktualny stan
prawny regulujacy zadania i obowiazki panstwowych struktur nadzoru sanitarno-
weterynaryjnego. Wyczerpujaco odzwierciedla réwniez aktualny stan nauki o migsie
i technologii migsa. Podrecznik jest klasycznym przyktadem tworczego dyskontowania
wiedzy i do$wiadczenia naukowo-badawczego oraz edytorskiego autora. Oznacza to,
ze przez wiele lat bedzie on niezbedna pomoca naukowa shuzaca ksztatceniu studentow
wydzialow medycyny weterynaryjnej a dla lekarzy weterynarii praktykujacych w roz-
nych dziedzinach profesjonalnej dziatalnosci bgdzie niewatpliwie cennym Zzréditem
wspolczesnej informacji zawodowe;j.

W recenzowanym obszernym dziele, nasyconym wieloscia szczegotow, nie unik-
nigto: nieprecyzyjnosci wyktadu, niescistosci nazewnictwa, a takze innych niedoktad-
nosci. I tak np. oparzaniu i odszczecinianiu poddaje si¢ tusze §win, a nie ,,Swinie i/lub
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zwierzeta”, przy czym podczas oparzania nie zachodzi ,.hydroliza keratyny”, lecz je-
dynie rozluznienie torebki wlosowej umozliwiajace odszczecinienie (str. 91/92).
Wspotczesnie, z uwagi na to, ze skéra Swin jest jadalnym surowcem przerobowym,
informacja o tym, ze czg$ciowe zdejmowanie skory z tusz §win, tj. tzw. kruponu jest
stosowane ,,do$¢ powszechnie”, jest informacja nieodzwierciedlajaca poprawnie aktu-
alnej technologii uboju $win, szczegolnie w kontekscie juz dos¢ duzej powszechnosci
uboju $win metoda ciagla, podczas ktorej ,,kruponowanie” nie jest mozliwe (str. 915,
str.1324y). Piszac, ze ,,mozg zalicza si¢ do bydlecych podrobow” nalezato wspomniec,
z jakimi ograniczeniami (str.129s). Zgodnie z gatunkowym pochodzeniem poprawniej
byloby napisaé: czgSci rozbioru zasadniczego tusz owczych, a nie ,,baranich” (str.
125" str. 130,5) oraz tryki zamiast ,,barany” (str. 27,3). Omawiajac niejadalne ubocz-
ne surowce rzezne nie wspomina si¢ o pozyskiwaniu i wspotczesnym zagospodarowy-
waniu szczeciny (str. 130s). Zadne Zrédto nie zalicza ,,mézgu koni do jadalnych podro-
bow”, podobnie ,,kosci konskie nie sa uznawane za spozywcze” (str. 130,4). Wiokna
kolagenowe sa oporne na dzialanie czynnikéw mechanicznych, a nie ,,odporne” (str.
146%), podobnie migso jest oporne na rozktad, a nie jak napisano ,,odporne” (str. 154°),
poprawnie - patrz ,,oporno$¢ migsa na procesy rozktadu” (str. 154'°). Kolagen w proce-
sie termohydrolizy nie jest przeksztalcany w ,,zelatyng” lecz w glutyng (str. 159).
Smakowito$¢ jest synchronicznie kojarzonym odbiorem dwoch wyrdznikow senso-
rycznych zywnosci, tj. smaku i zapachu. Stad tez nie mozna pisa¢, ze do podstawo-
wych wlasciwosci organoleptycznych migsa i jego produktow zaliczy¢ mozna: barwe,
zapach, smak i ,,smakowito$¢” oraz teksture” (str. 1715). Znajduje to zreszta potwier-
dzenie w dalszym fragmencie podrgcznika. ,,Szok chtodniczy” to kolokwialne (zargo-
nowe) okreslenie technologii poubojowego wychtadzania pottusz swin w niskiej minu-
sowej temperaturze. Ww. technologia w odniesieniu do wychtadzania péttusz Swin nie
oddzialuje niekorzystnie na migso, tj. niec powoduje skurczu chtodniczego. Moze miec¢
niepozadany skutek w odniesieniu do p6t i/lub ¢wierétusz bydlecych, lecz jedynie
wowczas, gdy szokowe wychladzanie nastapi przed znacznym wyczerpaniem si¢ zapa-
sow glikogenu w wychtadzanej tkance mig$niowej, skutkujac wysoce niekorzystnym
skurczem chtodniczym (str. 182*). Dyskusyjna jest informacja, ze m. longissimus za-
wiera duzo kolagenu (str. 182%°) oraz, Ze istnieje termin ,,pokrywa skérna” (str. 208°).
Napisano réwniez: ,,cata sztuka” zamiast tusza (str. 9221); ,,oghuszanie” zamiast osza-
lamianie (str. 94,); ,,po wykrwawieniu” zamiast po wykrojeniu (Tab. 4.6.); ,,bezwtok-
nikowe” zamiast bez wtokienkowe (wtoknik jest sktadnikiem krwi, a nie elastyny str.
146'°); , tren” zamiast tlen (str. 91'°); , glokokortykoidy” zamiast glikokortykoidy (Rys.
2.16.); ,,bromelina” zamiast bromelaina (str. 16011,str. 20315); »Wystapieniu st¢zenia
po$miertnego” zamiast ustapieniu (str. 182%); ,wstrzasem elektrycznym” (str. 182'°)
w kontekscie stosowania elektrostymulacji, tak jak na str. 196; ,,zakazenie” zamiast
zanieczyszczenie (Rys.7.2.); ,,obdjnia” zamiast ubojnia (str. 207,9); ,,naswietlanie pro-
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mieniami jonizacyjnymi” zamiast napromienianie; ,,aktywno$§¢ wodna” zamiast ak-
tywnos$¢ wody lub biologiczna aktywnos$¢ wody (str. 215,41 in.). Ponadto nie mozna
zamiennie stosowaé¢ obu ww. termindéw (str. 216;); ,.elastyna” zamiast elastyny (str.
2327). Niezgodnie ze wspolczesnie obowiazujacym nazewnictwem chemicznym napi-
sano: ,.kwas adenozynotrojfosforowy i adenozynodwufosforowy” zamiast, odpowied-
nio: adenozynotrifosforowy i adenozynodifosforowy (str. 163%, str. 178%); , trojglice-
rydy” zamiast triglicerydy; ,,trojpalmitynowy” zamiast tripalmitynowy; ,,dwupalmity-
nostearynowy” zamiast dipalmitynostearynowy; ,.tréjoleinowy” zamiast trioleinowy
itp. (str. 229", Tab. 8.4 i Rys. 8.1) a takze 15+30 kilo radow zamiast 0,15+0,30 kGy
(str. 3434)).

Zbigniew Duda
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Akademia Rolnicza we Wroctawiu
Wydziat Nauk o Zywnosci
Katedra Technologii Surowcow Zwierzecych i

Zarzadzania Jakoscia
ul. Norwida 25, 50-375 Wroctaw
tel. 071 3205 121, fax: 071 3205 140, e-mail: ktsz@ozi.ar.wroc.pl, http://wnoz.ar.wroc.pl/wnoz/ktsz

Zarzadzania .
Jakoscia

KOMUNIKAT

Katedra Technologii Surowcow Zwierzecych 1 Zarzadzania Jakos$cia Wydziatu
Nauk o Zywnosci Akademii Rolniczej we Wroctawiu wraz z Wroctawskim Oddz.
PTTZ w ramach obchodéw XXX-lecia Wydziatu Nauk o Zywnosci organizuje

III Miedzynarodowa Konferencje z cyklu:
»QUALITY AND SAFETY OF HEALTH IN FOOD PRODUCTION CHAIN”
»JAKOSC I BEZPIECZENSTWO ZDROWOTNE W LANCUCHU
PRODUKCJI ZYWNOSCI”

Wrocltaw, 13-15 czerwiec 2007 r.

Tematyka Konferencji:
1. Systemy bezpieczenstwa w tancuchu produkcji zywnosci
2. Utrwalanie zywnosci i systemy opakowan
3. Metody analityczne w zywnosci
4. Nowe technologie i metody biotechnologiczne w doskonaleniu zywnos$ci
5. Nutraceutyki i preparaty biomedyczne
6. Systemy informacyjne i edukacyjne w budowaniu $wiadomosci konsumenta z
uwzglednieniem postepu w technologii zywnosci
W konferencji wezmie udziat wielu wybitnych specjalistow z kraju oraz z zagrani-
cy, ktorzy wygtosza referaty plenarne (jezykiem wyktadowym bedzie jezyk angielski).
Streszczenia prac bgda wydane w formie zwartej przez Wydawnictwo Akademii
Rolniczej we Wroctawiu, natomiast pelne teksty po recenzji w czasopi$mie Polish
Journal of Food and Nutrition Sciences.
Termin nadsytania tytulow referatow lub komunikatéw naukowych uptywa 15 stycznia
2007 r.; szczegodty ukaza sig na stronie internetowej http://wnoz.ar.wroc.pl/wnoz/ktsz
Optlata za uczestnictwo w konferencji wynosi 400 zt (w tym materiaty konferen-
cyjne 1 wyzywienie, nie obejmuje zwrotu kosztow dojazdu i noclegu).

Adres do korespondencji:

Katedra Technologii Surowcow Zwierzecych i Zarzadzania Jako$cia
ul. C. K. Norwida 25, 50-375 Wroctaw

tel./fax 071 320 51 40; e-mail: ktsz@ozi.ar.wroc.pl

Sekretarz Konferencji Przewodniczacy Komitetu Organizacyjnego
dr hab. Grazyna Krasnowska prof. dr hab. Tadeusz Trziszka
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TECHNOLOG ZYWNOSCI
INFORMATOR POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

Rok 16 Nr 3 wrzesien 2006

DZIALALNOSC TOWARZYSTWA

Zarzad Gtowny
W dniu 26 wrzesnia br. w Gdyni, w czasie XXXVII Sesji KNoZ PAN, odbyto si¢ zebra-

nie Zarzadu Gtéwnego PTTZ, na ktérym miedzy innymi oméwiono przygotowania do Walne-
go Zebrania Delegatow Towarzystwa, ktore odbedzie si¢ w dniach 201 21.11. br.

ZG przyjal takze regulamin na najlepsza publikacje w kwartalniku Zywno$¢”, ktéra be-
dzie przyznawana od przyszitego roku.

Oddziat Gdanski

W dniach 26 — 27 wrze$nia 2006 r. odbyta si¢ w Gdyni (Akademia Morska) XXXVII Se-
sja Naukowa KNoZ PAN nt. , Doskonalenie jakoéci zywnosci i zywienia w perspektywie po-
trzeb konsumenta XXI wieku”, ktérej wspotorganizatorem byt Oddziat Gdanski PTTZ.

Sekcja Analizy i Oceny Zywnosci
W dniu 17 listopada br. odbedzie si¢ VI Sesja Przegladowa Analityki Zywnosci. Celem

Sesji jest prezentacja najnowszych osiagnie¢ w zakresie metod analitycznych zwiazanych z
oceng jakosci i higieny zywnosci. Szczegélowe informacje znajduja si¢ na stronie:
www.ibprs.pl/analityka2006

WAZNIEJSZE MIEDZYNARODOWE I KRAJOWE KONFERENCJE I KONGRESY
NAUKOWE W 2006 r.

Pazdziernik

8—11  CURITIBA = XX Brazilian Congress of Food Science and Technology.
Contact: Mr Rivadario Costa Rosa, Av. Sete de Setembro, 4857, Code 80240-000
Curitiba — PR — Brazil
e-mail: secretaria@xxcbcta.com.br, www.xxcbcta.com.br/english/
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14— 17 RIVER FALLS = UWRF Food Microbiology Symposium: Currnt Concepts in Food-
borne Pathogens and Rapid and Automated Methods in Food Microbiology, Unive-
sity of Wisconsin. Contact: Univesity of Wisconsin-River Falls Animal and Food
Science Department.
e-mail: foodmocro@uwrf.edu, www.uwrf.edu/food-science, link to Workshops, link
to Food Microbiology Symposium

15-17 KARLSRUHE = 10" Karlsruhe Nutrition Congress — Health Aspects of Vegetables
and Fruits.

Contact: Karlsruhe Nutrition Congress, Bundesforschungsanstalt fuer Ernahrung und
Lebensmittel, Haid-und-Neu-Str. 9, 76131 Karlsruhe
e-mail: karlsruher-ernehrungstage@bfel.de, www.karlsruhe-nutrition-congress.de

20-23 SHANGHAI = IDF 27th International Congress and World Dairy Summit, Shanghai
China.
Contact: MS. Gu Yu, e-mail: guyun@brightdairy.com, www.idf2006shcn.com

22 -24 XIV HAVANA = Latin American and Caribbean Food Science and Technology
(ALACCTA) Conference, Havana, Kuba.
Contact: Dr. Miguel Garcia Roche,
e-mail: mogaroc@yahoo.com i alaccta@yahoo.com

Listopad

5-8 RENO = The 7th International Conference on Nutraceuticals and Functional Foods,
Reno, Nevada, USA.
Contact: e-mail: nedra.sneed@worldnutra.com

CZELONKOWIE WSPIERAJACY POLSKIEGO TOWARZYSTWA
TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

Przy Zarzadzie Gtownym: TCHIBO — WARSZAWA Sp. z o.0. Marki, RAISIO POLSKA
FOODS Sp. z o.0. Karczew, FRITO — LAY POLAND Sp. z o.0. Grodzisk Mazowiecki,
HORTIMEX Sp. z o.0. Konin.

Przy Oddziale Lodzkim: POLFARMEX S.A.

Przy Oddziale Matopolskim: ZAKEADY PRZEMYSLU TLUSZCZOWEGO BIELMAR
Sp. z o.0., Bielsko-Biala.

Przy Oddziale Szczecinskim: TECHNEX Sp. z o.0., Szczecin.

Przy Oddziale Warszawskim: ZAKLADY PRZEMYSLU TLUSZCZOWEGO S.A,,
WARSZAWA.

Przy Oddziale Wielkopolskim: PRZEDSIEBIORSTWO PRZEMYSLU
FERMENTACYJNEGO ,,AKWAWIT” S.A., Leszno, HORTIMEX Sp. z o.0., Konin,
SEAWSKI ZAKEAD PRZETWORSTWA MIESA I DROBIU s.c. ,BALCERZAK 1
SPOLKA”, Wrébléw k. Stawy, POZMET S.A., Poznan.

Przy Oddziale Wroctawskim: REGIS Wieliczka.
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Material zawarty w Nr 3/2006 Biuletynu podano wedlug stanu informacji do dnia 10 wrzesnia
2006 r.

Opracowanie: Antoni Rutkowski.

Materialy do Nr 4/2006 prosimy nadsyta¢ do dnia 1 grudnia 2006 r. na adres Redakcji Czaso-
pisma.

KOMUNIKAT

1. Informujemy P.T. Autordéw, ze aktualne Informacje dla Autorow oraz wymagania redakcyjne
publikujemy na stronie www.pttz.org

2. Informacji dotyczacych punktacji czasopism specjalistycznych nalezy szuka¢ na stronie
www.mnisw.gov.pl

Po otwarciu tej strony trzeba klikna¢ na ikonke ,,Na skroty”, nastgpnie wejs¢ na ,,Liste czaso-
pism”, po czym otworzy¢ ,,Zbiorcza list¢ czasopism”. Na str. 134 znajduje si¢ informacja: ,,W
przypadku czasopism lub wydawnictw niewymienionych imiennie na obecnej liscie czasopism,
za$ objetych lista punktowa obowiazujaca w latach 2001 — 2004, liczba punktéw nie moze by¢
mniejsza niz dotychczasowa”.

Kwartalnik Zywnos¢, jak wigkszo$¢ czasopism z dziedziny nauk o zywnosci i zywieniu, z
nieznanych nam przyczyn nie znalazl si¢ na ,,Zbiorczej licie czasopism”, wobec czego zacy-
towana uwaga odnosi si¢ takze do niego. W celu potwierdzenia liczby 4 punktéw za publikacje
naukowa umieszczona w naszym czasopi$mie trzeba wroci¢ na strong ,,Lista czasopism”, na-
stepnie otworzy¢ ,,Liste czasopism punktowanych bylych zespotow KBN” i w Zespole Nauk
Rolniczych i Lesnych (P-06) odszuka¢ poz. 170. W tej pozycji umieszczony jest kwartalnik
Zywnos$¢, ktory ma nadang kategorie B. Wedtug objasnien, zamieszczonych ponizej wykazu
czasopism, tej kategorii odpowiadaja 4 punkty.
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