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Od wydawcy

Oddziat Matopolski Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci podjat decyzjg wyda-
wania serii Biblioteczki Oddzialu w nowej formie, w ktdrej obok publikowania opracowan
naukowych, popularno-naukowych, informacji dotyczacych szeroko rozumianych zagad-
niefi ZywnosSci, bgdziemy takze zamieszcza€ informacje z zycia Towarzystwa.

Naszym zamiarem jest dotarcie do jak najszerszego grona CzytelnikOw zajmujgcych sig
nauka i praktyka zwigzana z produkcjg zywnosci. Szczeg6lnie zalezy nam na szerokim od-
biorze ze strony pracownikéw przemystu spozywczego.

W tej chwili nie chcemy okreslac cyklicznosci wydawnictwa, ale naszym zamiarem jest wy-
dawanie czterech zeszytw rocznie.

Jednoczes$nie pragniemy poinformowaé, ze w planowanych nast¢pnych numerach che¢tnie
zamieScimy informacje dotyczace problematyki zakladéw spozywczych i inne materialy
sponsorowane, jak réwniez reklamy, co bedzie Zrédlem finansowania wydawnictwa.

Wyrazamy nadzieje, ze przedstawiona przez nas oferta wydawnicza znajdzie uznanie Pafi-
stwa i bedzie stuzy€ sprawie produkcji zywnosci wysokiej jakosci.

Zarzad .
Oddziatu Malopolskiego PTTZ

Krako6w, grudziefi 1994 r.



Prof. dr hab. Mieczystaw PALASINSKI ukoiiczyt 70 lat

Prof. dr hab. Mieczyslaw Palasifiski urodzit si¢
w Krakowie 6 sierpnia 1924 r. Maturg zdat w
Gimnazjum im. B. Nowodworskiego w Krako-
wie w 1946 1. W latach 1946 - 1950 studiuje na
Wydziale Rolniczym Uniwersytetu Jagiellofi-
skiego i w 1951 1. uzyskuje stopiefi doktora, a
w 1968 r. na tym samym Wydziale uzyskuje sto-
piefi doktora habilitowanego nauk rolniczych
w zakresie technologii zywnosci. Tytul profeso-
ra  nadzwyczajnego nauk  technicznych
otrzymuje w 1976 r., a profesora zwyczajnego
nauk rolniczych w 1985 r.

W okresie pracy w Uczelni M. Palasifiski prze-
szedt wszystkie szczeble kariery naukowej.
Pelnit tez wiele funkgcji i tak, w latach 1972 -
1981 byt dyrektorem Instytutu Podstaw Chemii
i Technologii Zywnosci AR w Krakowie, w la-
tach 1972 - 81 i 1985 - 87 byt prodziekanem
Wydzialu Rolniczego AR w Krakowie. Od
1981 roku do 30 wrzeSnia 1994 byl kierowni-
kiem Katedry Technologii Weglowodanow.

Dorobek naukowy Profesora obejmuje 130 publikacji naukowych, 12 patentéw oraz 8
podrecznikéw i skryptow. Jego zainteresowania naukowe koncentrujg si¢ wok6t dwoch za-
sadniczych problemo6w:

- poznanie fizykochemicznych wlasciwosci skrobi ré6znego pochodzenia,
- przydatnosci technologicznej surowcOw dla przemystu skrobiowego.

Ogolnie mozna scharakteryzowac dorobek naukowo-badawczy prof. M. Palasifiskiego jako
umiejgtne powigzanie badan podstawowych o powaznej warto$ci naukowo-poznawczej z
badaniami utylitarnymi, kt6re dostarczajg dla przemystu skrobiowego i ziemniaczanego
wiele informacji o duzym znaczeniu praktycznym. Ten aspekt praktyczny przewija si¢ we
wszystkich pracach Profesora.

Opr6cz opracowat naukowo-badawczych opartych o wlasne prace eksperymentalne prof.
Palasiniski jest autorytetem szeregu opracowan monograficznych. Szczegélng uwage nalezy
zwrdci¢ na rozpoczgta jeszcze wspélnie z prof. F. Nowotnym (1960) systematyczng analize
krajowych badaf z zakresu technologii i chemii przemyslu ziemniaczanego i skrobiowego
prowadzong pod auspicjami Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN.

Znaczne osiaggnigcia naukowo-badawcze Profesora znalazly Mu uznanie zar6wno w kraju
jak i zagranicg i sg cz¢sto cytowane w literaturze naukowe;j.

Kierowany przez prof. M. Palasifiskiego zesp61 naukowy sysiematycznie rozwija zapoczatko-
wang przez F. Nowotnego - Krakowskg Szkolg Skrobiows. Wyrazem uznania zastug Profesora
w tej dziedzinie jest przyznanie przez Wspolnot¢ Pracy Badania Zb6z w Detmold, Medalu
Oskara Saarego za szczegOlne zastugi w zakresie badaf nad skrobig w 1989 r.
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Prof. M. Palasifiski moze poszczyci€ si¢ réwnieZ osiggni¢ciami w zakresie ksztaicenia mio-
dej kadry naukowej. Byl opiekunem trzech zakoficzonych przewod6w habilitacyjnych, a
aktualnie jest opiekunem trzech dalszych. Byt takze promotorem dziesi¢ciu przewodow
doktorskich.

Nalezy réwniez podkresli€ znaczng aktywnos¢ prof. Patasifiskiego w zakresie upowszech-
niania nauki. Zorganizowat w Krakowie trzy mi¢dzynarodowe sympozja z zakresu chemii i
technologii skrobi (1972, 1982 i 1990), trzy og6lnopolskie sesje KTiChZ PAN (1970 -
wsp6lnie z F. Nowotnym i samodzielnie w 1979 i 1989) oraz kilka konferencji naukowych
w Akademii Rolniczej i NOT.

Znaczne s3 osiagniecia Profesora w zakresie wsp6ipracy naukowej, SciSle wspélpracuje z
krajowymi oSrodkami zajmujacymi si¢ badaniami nad skrobig i surowcami skrobiowymi.
Od wielu lat Profesor rozwija réwniez wsp6lpracg z placéwkami zagranicznymi. Giéwne
osiagniecia tej wspotpracy to:

- zainicjowanie i zrealizowanie organizacji migdzynarodowych sympozjéw skrobiowych
krajéw Europy Srodkowo-Wschodniej i zorganizowanie trzech takich sympozjéw w Kra-
kowie (1972, 19821 1990),

- prowadzenie wspSlnych badafi z Zakladem Weglowodan6w Centralnego Instytutu Zy-
wienia w Poczdamie oraz wymiana pracownikéw w okresie 1965 - 1990,

- wymiana pracownikow i student6w z Wyzsza Szkolg Techniczng w Kéthen od 1978,

- sporadyczne wykonywanie badafi i konsultacje naukowe z: Bundesforschungsanstalt fiir
Getreide und Kartoffelverarbeitung w Detmold, Uniwersitét fir Bodenkultur w Wied-
niu i Chemicky Ustaw SAV w Bratystawie.

Dzialalno§¢ dydaktyczna Profesora zapoczatkowana na Wydziale Rolniczym UJ, a nastg-
pnie w WSR i AR obejmowata takie przedmioty, jak: Technologia rolna, Biochemia
roflin, Towaroznawstwo i przechowalnictwo plodéw rolnych. Na Oddziale Technologii
Zywnosci prowadzit wyklady z Analizy zywnosci, a obecnie wyklada Technologig przemy-
stéw wegglowodanowych oraz kieruje specjalizacja z zakresu Technologii weglowodan6w,
prowadzac wyklady, seminaria i konwersatoria. Poza macierzystg Uczelnig wykladat na stu-
diach podyplomowych w Politechnice Krakowskiej (Architektura wsi) i w Akademii
Ekonomicznej w Krakowie (Towaroznawstwo i technologia opakowan).

Wysoki autorytet naukowy i talent organizacyjny znalazly uznanie wielu gremiéw nauko-
wych, ktére powolywaly Profesora do swoich cial i powierzaly rézne funkcje, migdzy
innymi:

- Komitet Technologii i Chemii Zywnosci PAN, gdzie przez dwie kadencje pelnit funkcje
wiceprzewodniczacego, a obecnie od 1993 r. - przewodniczacego.

- Komisja Nauk Rolniczych i Le$nych Oddziatu Krakowskiego PAN,

- Komisja Nauk Rolniczych PAU, '

- Rada Naukowa Centralnego Laboratorium Przemyslu Ziemniaczanego w Poznaniu,
- Rada Naukowa Instytutu Towaroznawstwa Akademii Ekonomicznej w Krakowie,

- Naczelna Organizacja Techniczna,



- Rada Naukowa Centrum Agrotechnologii i Weterynarii PAN w  Olsztynie,
- Centralna Komisja ds. Stopni i Tytutu Naukowego (od 1991 r.),
- Polskie Towarzystwo Technolog6éw Zywnosci.

Jest réwniez prof. Palasifiski cztonkiem Rady Programowej "Przemystu Spozywczego" i
"Polish Journal of Food and Nutrition Sciences".

Ponadto byt cztonkiem:
- Rady Naukowej przy Ministrze Przemystu Spozywczegoi Skupu,

- Rady Naukowej Centralnego Laboratorium Przemystu Koncentratéw Spozywczych w
Poznaniu,

- Rady Naukowej Centralnego Laboratorium Przemystu Tytoniowego.

Podczas okupacji byl zomierzem Armii Krajowej i obecnie jest czlonkiem Swiatowego
Zwigzku Zolnierzy Armii Krajowej.

Prof. Mieczystaw Palasifiski jest odznaczony Krzyzem Kawalerskim Odrodzenia Polski
(1978 r.) oraz innymi odznaczeniami.

W uznaniu osiggni¢¢ naukowych i dydaktycznych byt szesciokrotnie wyr6zniony nagroda-
mi Ministra Szkolnictwa Wyiszego, wzglednie Ministra Edukacji Narodowe;j.

Swojg aktywnoscig naukowa prof. M. Pafasifiski przyczynit si¢ do rozwoju naukowego i
wzrostu aktywnosci i autorytetu naukowego krakowskiego srodowiska technologii zywno-
§ci. Wklad prof. Palasifiskiego w rozwdj nauki o zywnosci jest znaczacy. Talent
organizacyjny i pracowito$¢ oraz konsekwentne realizowanie wybranych trafnie celéw
znajduja uznanie tak w kraju, jak i za granica. Prof. Palasifiski znany jest z wielkiej zyczli-
wosci dla wszystkich, kt6rzy poszukujg rozwigzafi swoich probleméw, tak pracownikow
naukowych, jak i studentow.

Prof. Patasifiski jest zatozycielem Malopolskiego Oddzialu Polskiego Towarzystwa Tech-
nologéw Zywnosci. Dzigki Jego zaangazowaniu Oddzial rozwingt swoja dziatalnos¢.

Dzisiaj, z okazji Jubileuszu wiele owocnych lat pracy, zdrowia oraz dalszych sukceséw w
zyciu osobistym i zawodowym zycza Panu Profesorowi czlonkowie Malopolskiego Oddzia-
nPTTZ. B



Anna Migdzobrodzka

BLEDY ZYWIENIOWE SPOLECZENSTWA POLSKIEGO

W kazdym okresie Zycia cziowieka warunkiem osiagni¢cia petni zadowolenia i powodzenia
jest zdrowie. Na podstawie obserwacji, badafi epidemiologicznych, klinicznych, badafi na
zwierzgtach i ludziach ochotnikach stwierdzono, ze pomig¢dzy sposobem Zywienia a zdro-
wiem czlowieka istnieje $cista wspolzaleznosc.

Nalezy sobie zdawa¢ sprawe, ze zaréwno Zywienie niedoborowe jak i nadmierne prowadza
do tych samych rezultatow:

- skr6cenia dhugosci zycia,

- zwigkszenia wrazliwosci na choroby,

- zmniejszenia wydajnosci pracy.

Nastepstwa wadliwego zywienia mogg wystepowaC w kazdym okresie zycia czlowieka. Nie

ma ludzi odpornych na nieprawidlowe zywienie, sg tylko bardziej lub mniej wraziiwi.

Wsr6d spoteczefistwa polskiego stwierdza sig stosunkowo duzo bledéw zywieniowych, kt6-
re moga by¢ przyczyna réznych niedomagan i chor6b. Ich przyczyny sg zlozone, jednak
wadliwe zywienie w wielu przypadkach zostalo uznane za najwazniejsza z nich. Nagroma-
dzone zostaly dowody na zwiazek przyczynowy migdzy niewlaSciwym zywieniem a
chorobami. W zwigzku z tym uznano racjonalne zZywienie za bardzo wazny czynnik i jak
wykazuja doswiadczenia takze skuteczny element ich profilaktyki (3, 4, 10).

Bledy zywieniowe spoleczefistwa polskiego sa wynikiem nieprzestrzegania warunkéw pra-
widlowego zywienia, do kt6rych naleza:

a) odpowiedni dobor jakosciowy i ilo§ciowy SrodkOw spozywczych, czyli prawidlowo zesta-
wiona racja pokarmowa,

b) rozlozenie racji pokarmowej na poszczeg6lne positki, czyli dobrze zaplanowane jadto-
spisy,

c) przestrzeganie odpowiednich technik kulinarnych chronigcych przed stratami skiadni-
kéw pokarmowych.

Te trzy warunki powinny by¢ speliane jednocze$nie. Stosunkowo liczne badania dotycza-
ce sposobu zywienia si¢ réznych grup ludnosci w Polsce wykazaly nieprawidlowy udziat
poszczeg6lnych grup produktéw w dziennej racji pokarmowej oraz:

1) niedostateczne spozycie:

Prof. dr hab. Anna Miedzobrodzka, Katedra Zywienia Czlowieka, Akade-
mia Rolnicza w Krakowie



- mleka i przetwor6w mlecznych,
- produktéw zbozowych z pcinego lub wysokiego przemiaty,
- olejow roslinnych,
- ryb i przetworOw rybnych,
- warzyw i owocow, szczegdlnie obfitujacych w witaming C,
- warzyw i owocOw bogatych w prowitaming A,
2) nadmiar spozycia:
- thuszczOw zwicrzecych,
- produki6w spozywczych bogatych w tluszcze nasycone,
- migsa i przetworéw migsnych,
- cukru i stodyczy.
Te spostrzezenia dotyczg calego kraju.

Odnosnice liczby i cz¢stotliwosci spozywania positkow w ciggu dnia istniejg duze zaniedba-
nia. Na szczegolng uwage zastuguje nicspozywanie pierwszych $niadaf i rozpoczynanic
pracy na czczo, wSrod wszystkich grup ludnosci, brak drugich $niadaf wsréd dzieci i mio-
dziezy w wieku szkolnym oraz obfite wysokokaloryczne kolacje spozywane w péZnych
godzinach, bezposrednio przed odpoczynkiem nocnym.

Jest to niekorzystne nie tylko ze wzgl¢du na funkcjonowanic przewodu pokarmowego lecz
réwnicz na posrednia przemiang materii. Wykazano w badaniach epidemiologicznych i
klinicznych, ze ludzie spozywajacy mniejszg liczbg positkéw maja wigksze rezerwy tluszczu
w ciele w por6éwnaniu z tymi, ktérzy spozywaja tych posilkow wigcej. Zmniejszenie liczby
positkéw powoduje takze pogorszenie tolerancji glukozy oraz wzrost poziomu cholestero-
lu w surowicy. W wyniku powyzszych spostrzezen sluszne jest stwierdzenie, ze prawidiowy
rozkiad dzienncj racji pokarmowej na posilki jest istotnym elementem w profilaktyce cho-
réb metabolicznych.

Dobd6r nieprawidiowych technik kulinarnych stosowanych do przygotowywania positkow w
gospodarsiwach domowych jak i zakladach zywienia zbiorowego powoduje duze straty
skladnikéw pokarmowych, przede wszystkim witamin (2, 3, 4, 8).

Aktualnie u 97% spoteczefistwa polskicgo stwierdzono objawy préchnicy z¢bow (5). Pro-
chnica z¢b6w jest chorobg w powstawaniu ktdrej odgrywajg rol¢ rozmaite czynniki.
Jednym z nich jest zawarto$¢ w pozywieniu fatwo fermentujacych pod wplywem flory ba-
kteryjnej jamy ustnej weglowodanéw. Powstale kwasy jak np. kwas mlckowy, octowy,
mréwkowy i inne zakwaszajgc Srodowisko powodujg odwapnienie z¢bow.

Wiele prac badawczych wskazuje, ze dieta uboga szczegllnie w cukry proste hamuje roz-
w0j prochnicy. W czasie 11 wojny §wiatowej zauwazono, ze wraz ze zmniejszeniem spozycia
cukru w krajach pétnocnej Europy zmnicjszyla si¢ w tych krajach zachorowalno$¢ na pro-
chnic¢. Migdzynarodowe badania przeprowadzone w 47 krajach przemawiajg za pogladem,
ze "bezpieczng" granica dla spozycia cukru jest 30 g dziennie, tj. 11 kg w ciggu roku. Bada-
nia dotyczgce spozycia cukru w Polsce wskazujg, ze spozycie cukru przekracza
wiclokrotnie dopuszczalne normy, prawic we wszystkich grupach wieckowych ludnosci.
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Wazng rol¢ w powstawaniu préchnicy odgrywa takze fluor, kiéry w zywnosci wystgpuje w
bardzo malych iloSciach. Najlepszym Zr6diem fluoru jest woda. Niestety w Polsce sy regio-
ny charakteryzujgce si¢ bardzo niskim poziomem fluoru, np. okolice Bolcslawca na
Dolnym Slgsku, lub wysokim w okolicy Tczewa woj. gdafiskie. W zwigzku z nicdoborem
fluoru rozpoczgto w Polsce fluorowanie wody (3, 4, 5, 8).

W ostatnich latach obserwuje si¢ zwigkszenie przypadk6w niedokrwistosci wskutek niedo-
boru zelaza szczeg6lnie u dzieci wiejskich (25%) i miodych kobiet (5). Eksperci Swiatowej
Organizacji Zdrowia twierdza, Ze niedokrwisto$¢ nalezy do najbardziej rozpowszechnio-
nych choréb spowodowanych niedoborami skiadnikéw odzywczych pozywienia. Istnicjy
podstawy by sadzi¢, ze najczgstszg przyczyng jest zbyt niskie spozycie zelaza. RGwnoczesnie
czynnikami pogarszajacymi bilans Zclaza w organiZmie sg straty krwi, bez wzgledu na przy-
czyng kidra je wywoluje oraz wspOlistnienie chorob.

Na stan wysycenia organizmu zelazem wplywa wicle czynnik6w, przede wszystkim stopien
zaspokojenia zapotrzebowania czlowieka zdrowego na zelazo przez poZywicnie, stan zapa-
sOw zelaza w organizmie, stopiefi wchianiania, stany patologiczne i inne.

Zelazo wystgpuje w srodkach spozywczych na trzecim stopniu utlenicnia, natomiast przy-
swajane jest na drugim stopniu utlenienia. Redukcja nast¢puje w organiZmic i jest
uzalezniona od wielu czynnikéw np. stanem wysycenia witaming C, stopnicm kwasowosci
soku zoladkowego i innymi. W zwigzku z tym Zclazo jest na ogot skladnikiem pokarmo-
wym trudno przyswajalnym, z produktow migsnych fatwiej (3, 4, 7).

Jedng z czgstszych choréb ze wzgledu na jej zasigg i skutki, stwierdzanych takze wsrod spo-
feczefistwa polskiego jest osteoporoza. Charakteryzuje si¢ zmniejszeniem masy kostncj, ze
zwigkszeniem jej famliwosci, zwlaszcza u kobict w okresie poprzekwitaniowym. Ubytek
masy kostnej powoduje oslabienie wytrzymatosci szkieletu, co sprzyja powstawaniu zlaman
patologicznych, zwlaszcza szyjki koSci udowej, kr¢goshupa, nadgarstka, moze towarzyszy¢
jej bol i ograniczenie ruchu.

Etiopatogeneza osteoporozy pierwotnej nie jest w petni poznana, natomiast poznano sze-
reg czynnikOw sprzyjajacych jej rozwojowi. Wszystkic poznane czynniki prowadzg do
ujemnego bilansu wapnia w organiZzmie, co w przypadku kompensacji doprowadza do
ubytku masy kostnej i osteoporozy. Do ujemnego bilansu wapnia w organiZmie czlowicka
dochodzi w wyniku niedostatecznej podazy wapnia z racjg pokarmows, obnizonej absorb-
cji wapnia z przewodu pokarmowego i nadmiernej utraty wapnia z kalem i moczem.

Najlepszym Zrodlem stosunkowo fatwo przyswajalnego wapnia sa mleko i przetwory mle-
czne, jednakze spozywane wsrod wigkszo$ci spoleczenistwa polskiego w niedostatecznej
ilosci. Badania wykazaly, ze ok. 50% dzieci miejskich nie pije mleka niezaleznie od sezonu,
a ok. 10% mleka i produktéw mlecznych.

Ustalono, ze czlowiek dorosly powinien przyjmowac ok. 800 mg wapnia na dob¢. Stwier-
dzono, ze spozywanie 1500 mg wapnia na dob¢ zapewnia dodatni bilans wapniowy u
kobiet po menopauzie.

Szereg badaczy twierdzi, Ze efekiem osteoporozy jest przede wszystkim brak nawyku spo-
Zywaniu mleka i przetworéw w odpowiednich ilosciach w ciggu calego zycia (1, 5).

Otylos¢ stwierdzono u ok. 40% kobiet 1 20% megzczyzn w Polsce. Etiologia otylosci jest
zréznicowana, ale zawsze wspéGlnym elementem patogenetycznym jest przediuzajacy si¢
dodatni bilans energetyczny. Stan ten indukuje szereg zaburzen zar6wno w obregbie po-
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szczegOlnych narzgdow jak i calego ustroju. Oprocz otylosci powstajacej na tle przekar-
mienia czgsto spotyka si¢ otylo§¢ wywotang zmniejszeniem aktywnosci fizycznej.

Otylo$¢ i obfite pozywienie zwigkszajg ryzyko ujawnienia si¢ cukrzycy, kt6ra jest zlozong
chorobg metaboliczng. W Polsce choruje na cukrzyce ok. 1 miliona 300 000 ludzi, w r6z-
nym przedziale wickowym. Do istotnych jej cech nalezg trudno$ci w utrzymaniu
prawidtowego poziomu glukozy we krwi oraz sklonnos¢ do szybkiego rozwoju miazdzycy.
Podstawg leczenia tej choroby jest odpowiednia dieta. U wielu chorych na cukrzycg $cisle
przestrzegana dieta stanowi wystarczajaca metodg¢ leczenia, bez potrzeby lekéw. Istnieje
wiele dowodow wplywu nicodpowiedniej diety na powstawanie tej choroby (3,4, 5, 9).

Ostatnie statystyki w Polsce wykazujg, ze odsetek umieralnosci wskutek choréb ukiadu
krazenia szczegdlnie z powodu miazdzycy czyli arteriosklerozy wynosi 53%, a choréb no-
wotworowych 20%. W wyniku rozwoju nauk medycznych poznane zostaly przyczyny i
mechanizmy powstawania tych chor6b w stopniu wystarczajacym do opracowania zasad
ich profilaktyki. Nagromadzone dowody na zwigzek przyczynowy mig¢dzy niewlasciwym zy-
wieniem, a tymi chorobami spowodowaly uznanie racjonalnego modelu zywienia za bardzo
wazny czynnik i jak wykazujg doswiadczenia niekt6rych krajow, skuteczny element ich pro-
filaktyki.

Istotg tej choroby jest zwgzenie naczyfi tetniczych na skutek odkladania si¢ substancji tiu-
szczowej, giéwnie cholesterolu i tréjgliceryddw w wewngtrznych $cianach naczyfi, co
powoduje zmniejszenie si¢ iloSci przeplywajacej krwi, w nastgpstwie czego narzady s3 nie-
dokrwione, a tym samym niedotlenione i niedozywione.

Etiopatogeneza miazdzycy nie jest dotad w petni wyjasniona, jednak czynnik zywieniowy
odgrywa duzg rolg. Zaréwno czynniki genetyczne jak i Srodowiskowe majg wplyw na roz-
wéj miazdzycy. Do podstawowych czynnikGw ryzyka naleza: hipercholesterolemia, wysokie
ci$nicnic krwi, hipokinezja, palenie tytoniu, cukrzyca, picie alkoholu, czynniki emocjonal-
ne, twardo$¢ wody pitnej i inne.

Za najwazniejsze z wymienionych czynnikéw ryzyka Komitet Ekspertéw Swiatowej Orga-
nizacji Zdrowia uznat hipercholesterolemi¢ czyli czynnik zywieniowy. W $wietle badan
metabolicznych stwierdzono, ze nie tylko og6lny poziom cholesterolu w surowicy krwi ma
istotne znaczenie w rozwoju miazdzycy, ale réwniez jego rozmieszczenie w poszczeg6élnych
frakcjach lipoproteidow.

Poziom cholesterolu w surowicy jak i innych lipidéw osocza krwi pozostaje w $cistym
zwigzku z rodzajem spozywancj diety, a zwlaszcza z zawartoscia w niej cholesterolu, thusz-
cz6w nasyconych i nienasyconych, oraz innych nie lipidowych sktadnik6w pozywienia.

Od rodzaju spozywanego tluszczu zaleZy takze synteza prostacykliny w Scianie tetnic. Pro-
stacyklina jest hormonem syntetyzowanym w blonie wewngtrznej t¢tnic i zapobicga
zakrzepom krwi. Oleje roSlinne zawierajace niezbedne nienasycone kwasy tluszczowe
(kwas linolowy, linolenowy i arachidonowy) stymulujg syntezg prostacykliny. Tluszcze
zwierzecee wykazujg dziatanie odwrotne.

W swietle najnowszych badafi najlepsze wyniki w profilaktyce miazdzycy uzyskuje si¢ po
zastosowaniu kwasu eikozapentaenowego, ki0ry w wigkszych iloSciach wystepuje w glo-
nach morskich i fitoplanktonie, ktére s3 pozywieniem ryb morskich i skorupiakéw. Kwas
ten znajduje si¢ przede wszystkim w migsie ryb morskich i w tranie.

Nalezy pamigtac, ze wiclonienasycone kwasy ttuszczowe obok korzystnych zmian mogg
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prowadzi¢ do nastgpstw nicpozgdanych, wynikajacych z ich latwego, samorzutnego utle-
niania si¢ tak in vitro jak i w Zywym organizmie. Powstale w ten spos6b wolne rodniki sg
silnymi inhibitorami syntetazy prostacykliny oraz zwickszaja ryzyko wystgpowania choréb
nowotworowych.

Nienasycone kwasy tluszczowe, szczegOlnie wiclonienasycone tatwo ulegajg utlenicniu pod
wplywem podwyzszoncj temperatury przy swobodnym dostgpie powietrza. Lipoproteiny
zawierajace nadtlenki lipidowe wykazujg szczegOlne dziatanie atcrogenne. Dlatego zaleca
si¢ unikanic diugotrwalego smazenia jak réwniez wybierania do tego celu ttuszczow oblfi-
tujacych w jednonienasycone kwasy ttuszczowe (olej oliwkowy, olej rzepakowy).

Istnieje poglad, Ze duza ilo$¢ sodu w pozywieniu jest potencjalnym czynnikiem rozwoju
nadci$nienia tetniczego. Potwierdzily to badania kliniczne i epidemiologiczne. Badania In-
stytutu Zywnosci i Zywienia w Warszawie wykazaly, ze przecigtny Polak spozywa dziennic
ok. 19 g chlorku sodu, podczas gdy zalecenia Swiatowej Organizaciji Zdrowia podaja 5-6 g
2,5,9,10).

Rola racjonalnego zywicnia w profilaktyce miazdzycy znana jest od dawna, jednakze zasob
wiedzy na ten temat wzbogaca si¢ w wyniku nowych badan naukowych.

Wiclu badaczy uwaza, Zzc sposdb odzywiania si¢ odgrywa takze powazng rolg w powstawa-
niu i przebiegu choroby nowotworowej. Mechanizm tzw. chemicznej karcinogenezy
prowadzacy do powstawania nowotworu jest bardzo zlozony. W $rodowisku czlowiecka
znajduje si¢ szereg czynnikOw tzw. anty-karcinogenéw zdolnych hamowac procesy rako-
tworcze. Zalicza si¢ do nich niekt6re zwigzki wystgpujace w produktach spozywczych np.
naturalne przeciwutleniacze jak witaminy: E, C, A oraz beta-karoten. Tymi wlasnosciami
charakteryzuje si¢ takze selen i niektore aminokwasy. Rozwazana jest takze rola nickto-
rych skladnik6éw mineralnych np. miedzi i cynku (2, 3, 10).

Stwierdzono, ze okreSlony model Zywienia moze modyfikowa¢ procesy rakotworcze.
Wplyw diety nie jest jeszcze dokladnie poznany. Wyniki doSwiadczen na zwierzgtach i wy-
niki badan przeprowadzonych na ludziach wykazaly, ze np. odnos$nie roli biatka w diccie
odpowiedZ nic jest jednoznaczna, natomiast odno$nie tluszczu stwicrdzono, ze wysokie
spozycie tego skladnika pokarmowego zwlaszcza pochodzenia zwicrz¢eego wplywa na po-
wstawanie i rozw0j nowotwora sutka u kobiet i nowotwora okre¢znicy.

Niski poziom blonnika w racji pokarmowej sprzyja powstawaniu nowotworéw przewodu
pokarmowego, szczegdlnie okr¢znicy na skutek dluzszego pozostawania tresci pokarmo-
wej w jelitach, a tym samym dluzszego okresu kontaktu zwiazkOw rakotworczych
wprowadzonych do organizmu z zewnatrz i powstalych endogennie. Stwierdzono to w do-
$wiadczeniach wykonywanych na zwierz¢tach oraz w badaniach epidemiologicznych.

W populacjach o wyiszym stopniu spozycCia migsa, tluszczu, jasnego picczywa, SOKOW owo-
cowych, a nizszym spozyciem pieczywa z pelnego czy wysokiego przemialu, warzyw i
owocGw czgsciej wystepuja choroby nowotworowe przewodu pokarmowcego.

Szkodliwe jest takze w tym wgledzie naduzywanie soli kuchennej uwazanej za czynnik pro-
mocyjny w raku zoladka (6).

Jak podano poprzednio, racje pokarmowe przeci¢tnego Polaka charakteryzujg si¢ brakicm
dostatecznej ilosci pieczywa z petnego lub wysokiego przemiatu, warzyw i owocOw, a zatem
sy one Zrédlem niedostatecznej ilosci witamin, skfadnik6w mineralnych i blonnika. Taki
SposOb zywienia moze przyczyniac si¢ do powstawania choréb nowotworowych (5).
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Waznym czynnikiem zapobicgajgcym w powstawaniu chor6b nowotworowych jest jak naj-
wigksze urozmaicenie racji pokarmowych oraz dobér technik kulinarnych chronigcych
przed zniszczeniem skladniki pokarmowe majace wplyw na proces detoksykacji.

Grupa ekspertéw Swiatowej Organizacji Zdrowia w raporcie dotyczacym "zdrowie dla
wszystkich do 2000 roku" proponuje szereg zalecen dotyczacych Zywienia:

- zwigkszenie spozycia warzyw i owoc6w oraz produktéw zbozowych z wysokiego prze-
miatu,

- ograniczenie spozycia zywnoSci ze znaczna zawartos$cig cukréw rafinowanych,

- zmniejszenie spozycia produktéw bogato tluszczowych, z  czgSciowa substytucja ttusz-
cz6w nasyconych pochodzenia zwierzgcego thuszczami nienasyconymi,

- unikanie spozywania tlustych gatunkéw migs, preferowanie spozywania ryb i drobiu,

- zastgpienie pelnego mieka i produktéw mlecznych o wysokiej zawartosci ttuszczu mle-
kiem nisko tluszczowym oraz nisko tluszczowymi produktami mlecznymi, wskazanie to
nie dotyczy dzieci,

- ograniczenie spozycia masfa, jaj i innych wysoko cholesterolowych produkt6w, wskaza-
nie to w mniejszym stopniu dotyczy dzicci i ludzi w wieku podeszlym,

- ograniczenie spozycia soli kuchennej i produktéw spozywczych z wysokg zawartoscig so-
li.

Spozycie cholestcrolu powinno wynosic nie wigeej niz 300 mg zas spozycie soli kuchennej
nie wigcej niz 5 g dziennie na osobg dorostg (5).

Wrogami racjonalnego zywienia w Polsce sg takze dwie plagi wspolczesnosci - alkoholizm
i nikotynizm. One powoduja, Ze cztowiek popelnia zasadnicze bledy w zywieniu i albo spo-
Zywa w nadmiarze albo z braku apetytu niedostatecznie. Zaréwno alkohol jak i palenie
papieros6w wywieraja wplyw na procesy przemiany materii i wynikiem tego sg zaburzenia
a nawet trwale zmiany w narzgdach, co z kolei upo$ledza przyswajanie pokarméw.

W Polsce znaczna czg¢S¢ spoleczenstwa odzywia sig nieprawidlowo na skutek niedostatecz-
nej wiedzy o racjonalnym Zywieniu.

Sytuacja epidemiologiczna w Polsce w dziedzinie chor6b zwigzanych z wadliwym Zywie-
niem oraz ksztaltujacy si¢ model zywienia w naszym Kraju uzasadniajg potrzeb¢ podjgcia
wysilkOw na rzecz przeciwdzialania tym zjawiskom.
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Krzysztof Suréwka

MIKROFALE I ICH ZASTOSOWANIE W TECHNOLOGII ZYWNOSCI

WSTEP

W ostatnich latach obserwuje si¢ tendencje do poszukiwania nowych metod przetwarzania
zywnosci. Wspolczesny czlowiek poswigcajacy coraz wigeej czasu pracy zawodowej pragnie
do minimum skréci¢ czas wymagany do sporzadzania positkéw. Nauka i tcchnika staraja
si¢ zado$Cuczyni¢ temu wyzwaniu. Jedng z propozycji usprawnienia obrébki kulinarnej w
warunkach domowych staly si¢ powszechnie juz dzisiaj stosowane kuchenki mikrofalowe.
Znajdujg one wszechstronne zastosowanie do gotowania, smazenia, pieczenia, suszenia i
rozmrazania. Na skal¢ przemyslowa energi¢ mikrofalowa zaczgto stosowac niedawno, gdyz
wymagato 1o wprowadzenia niezbednych do generowania mikrofal magnerronéw o duzej
mocy - urzadzen calkiem nowego typu. Nie znano réwniez dobrze wiasciwosci dielektrycz-
nych Zywnosci i obawiano si¢ wysokich koszt6w wytwarzania mikrofal. Dopicro w dobie
wzrostu cen paliw tradycyjnych zacz¢to dostrzegac zalety tej metody ogrzewania. Wykaza-
no, ze stosowanie mikrofal jest bardzo ekonomiczne w przypadku temperingu mrozonej
zywnosci. Jest to operacja, ktéra polega na doprowadzeniu glgboko zamrozonego produ-
ktu do temperatury ok. -3°C, kiedy daje si¢ on juz bez trudu kroi¢, odkostnia¢ i
rozdrabnia¢. Inne etapy odrobki technologicznej w kt6rych w wigkszym lub mniejszym za-
kresie wykorzystuje si¢ ogrzewanie mikrofalowe to wst¢gpne podgotowywanie, gotowanie,
pieczenie, suszenie, pasteryzacja, sterylizacja, blanszowanie i rozmrazanie. Czasami stosu-
je si¢ uklady kombinowane wraz z ogrzewaniem konwencjonalnym, co ma na celu
osiggnigcie pozadanych cech organoleptycznych i poprawg jakosci mikrobiologicznej.

Pomimo wielu zalet ogrzewanie mikrofalowe nie zawsze spetnia oczekiwania technologéw,
dlatego ciggle prowadzi si¢ badania nad optymalizacjg wykorzystania tej formy energii w
przemysle spozywczym.

WELASCIWOSCI MIKROFAL

Mikrofale sa formg energii elektromagnetycznej. Rozchodzg si¢ w postaci fal, ktére w
zetknigciu z Zywnoscig wykazujg zdolnos¢ jej ogrzewania. Dla celéw przemyshu spozywcze-
go generuje si¢ mikrofale tylko o okreslonych czgstotliwosciach (zwykle 2450 i 915 MHz)
aby wyeliminowa¢ mozliwos$¢ zakiGcania innych urzadzen pracujacych w tym zakresie wid-
ma elektromagnetycznego (urzadzenia radiolokacyjne, diatermia mikrofalowa). Zrédiem
mikrofal jest magnetron - urzadzenie przemieniajgce energie elektryczng o niskich czeg-
stotliwosciach (50, 60 Hz) w pole clektromagnetyczne o czgstotliwosci rz¢du miliardow
Hz. Jest to cylindryczna dioda, w ktOrej katodg jest goracy, metalowy walec wytwarzajacy

dr inz Krzysztof Suréwka, Katedra Chtodnictwa i Inzynierii Przemystu Spo-
zywczego, Akademia Rolnicza w Krakowie
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wolne elektrony, umieszczony w pierscieniowej anodzie stanowigcej rezonator wngkowy.
Po przylozeniu wysokiego napigcia elektrony tracg energi¢ i generuja szybko oscylujace
pole mikrofalowe, ktére dalej jest kicrowane przez elektromagnesy do kanatu wprowadza-
jacego je do komory grzewczej. W celu wyeliminowania nieréwnomiernosci w natgzeniu
mikrofal w komorze stosuje si¢ tzw. mieszadta mikrofal (wirujgce anteny) i/lub produkt
wprowadza si¢ w ruch na tasmach lub specjalnych obrotowych talerzach. O zachowaniu
produktu w polu elektromagnetycznym dccyduje jego przenikalno$¢ elektryczna i Scidle z
nig zwigzany wspdlczynnik strat dielekirycznych, ki6re zaleine s od skladu. Po wniknigciu
mikrofal do produktu oddzialywujg one z dipolami wody, co powoduje ich reorientacjg,
rozrywanie wigzafi wodorowych mi¢dzy sgsiednimi czqsteczkaml i generowanie ciepia po-
przez tarcie molekularne. Jony zawarte w Zywnosci np. (Na CI') réwniez migruja w polu
mikrofalowym i przez to dodatkowo przyczyniajg si¢ do wytwarzania ciepla. Takze i nie-
ktére inne niewodne skladniki Zywnosci o budowie jonowej lub dipolowej moga
absorbowa¢ mikrofale, ale znacznie stabiej od wody i dlatego ich efekt ogrzewajacy w pro-
duktach o duzej zawartosci wody jest pomijany.

Reorientacje dipoli wody sa op6Znione w stosunku do fazy padajgcego na nie promienio-
wania mikrofalowego o tzw. czas relaksacji, wynoszacy zwykle utamki mikrosekund. Czas
ten zalezy od stanu skupienia i lepkosci, a wigc posrednio takze od temperatury i w spos6b
istotny wplywa na wiasciwosci diclektryczne produktu. Na przykiad preemianie wody w 16d
towarzyszy zmnicjszanie si¢ wspoOlczynnika strat dielektrycznych. Podobny efekt ma miej-
sce przy ogrzewaniu wody.

Umowna gl¢bokos§¢ wnikania mikrofal do produktu wyraza si¢ wzorem:

Y S
X= 2/ €’
gdzie: X - umowna gigboko$¢ wnikania mikrofal, [m]; A - dtugos¢ fali, [m]; £” - wsp6tczyn-
nik strat dielektrycznych.

Tak wigc 16d, dla ktérego £” jest mniejszy niz dla wody jest bardziej "przezroczysty” dla mi-
krofal i zywno$S¢ mroiona przepuszcza je glebiej od niemrozonej. Znaczna cz¢S¢
promieniowania mikrofalowego jest jednak absorbowana i zamieniana na ciepto. Dlatego
nat¢zenie mikrofal maleje w miar¢ penetracji przez nie produktu i dla warstw polozonych
glebiej niz umowna glebokos$¢ X jest praktycznie zaniedbywalne.

Ilo§¢ zaabsorbowanej energii takze zalezy od wspéiczynnika strat dielektrycznych i wyraza
si¢ wzorem:

P = 55,6110 12 fE%”

gdzie: P - moc absorbowana przez Jednostkq 0b]Qt0§Cl [Wm” ] f - czestotliwos¢ mikrofal,
[Hz]; E - nat¢zenie pola elektrycznego, [V ] e” - wspofczynnik strat dielektrycznych.

Produkty Zywnosciowe o duzej zawartosci wody maja duzy wspolczynnik €7, dlatego absorbujg
one latwo mikrofale i w miejscu ich pochtaniania ogrzewaja si¢ szybko. Z kolei szklo, porcela-
na i wickszos€ innych tworzyw opakowaniowych majg niewielkg warto$¢ tego wspolczynnika
(sa przezroczyste dla mikrofal) i dlatego nie ogrzewaja si¢. Metale odbijajg mikrofale.
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Glebsze wnikanie mikrofal do produktéw, a wigc i bardziej rownomierne jego ogrzewanie
ma miejsce w przypadku uzycia mikrofal o wigkszej dlugosci fali (mniejsza czestotliwos€)
oraz gdy produkt jest matych rozmiar6w i ma mniejszy wspolczynnik strat diclektrycznych.
Tak wigc wnikanie mikrofal o czestotliwosci 915 MHz jest kilkukrotnie gi¢gbsze niz o f =
2450 MHz i umownie przyjmuje si¢, ze dla wigkszo$ci produktéw wynosi 15 - 30 cm. Ogol-
nie grubo$¢ produktu powinna by¢ dobrana do mozliwoSci penetrowania go przez
mikrofale. Gdy jest on zbyt gruby, to na skutek absorbcji przez warstwy zewngtrzne mikro-
fale praktycznie nie osiagaja jego Srodka.

Wytworzone w wyniku dzialania mikrofal cieplo rozchodzi si¢ dalej na drodze przewodnic-
twa. Odbywa si¢ to tym szybciej im wigksza jest dyfuzyjnos¢ cieplna, czyli im wigksze jest
przewodnictwo a mniejsza pojemnos¢ cieplna i gestos¢ produktu. Zywnos$¢ o niskiej za-
wartosci wilgoci charakteryzuje si¢ wlasnie takimi parametrami i dlatego ogrzewa si¢ ona
bardziej réwnomiernie od zywnosci bogatej w wode. Ponadto w tym ostatnim przypadku
na skutek bardziej intensywnego parowania wody nastgpuja ubytki ciepla na powierzchni.

Stale skladniki zywnosci prawie nie absorbuja energii mikrofalowej w produktach o duzej i
Sredniej zawartosci wilgoci, jednakowoz w zywnosci suchej jest inaczej, co moze nawet do-
prowadzic do zapalenia si¢ jej. Sposob transformacji energii mikrofalowej w cieplng nie
jest jeszcze w tych przypadkach dobrze poznany.

Reasumujac, szybkos¢ i rownomiernos$¢ ogrzewania produktu zalezy od jego skiadu, tcm-
peratury, ksztaltu, struktury, rozmiar6w oraz mocy i cz¢stotliwosci padajgcych mikrofal.

WPLYW MIKROFAL NA DROBNOUSTROIJE

Uwaza si¢ powszechnie, ze energia mikrofal niszczy drobnoustroje jedynie na skutek
wywolywanego przez nig wzrostu temperatury. Zostalo to stwierdzone w oparciu o bada-
nia przezywalnosci komorek wegetatywnych i spor poddawanych dzialaniu mikrofal i
ogrzewaniu konwencjonalnemu w tym samym zakresie temperatur. Najnowsze badania
wskazuja jednak na mozliwos€ istnienia pewnych efektéw atermicznych. Przedmiotem ob-
serwacji byly wegetatywne komorki Staphylococcus aureus, Escherichia coli, spory Bacillus
stearothermophilus a takze kolonie Aspergillus niger. Odnotowano wicksze uszkodzenia ko-
morek poddawanych dzialaniu mikrofal, wyzszy poziom bialck w uwalnianych plynach
wewnatrzkomorkowych, siwierdzono takze wplyw mikrofal na aktywnoS$¢ enzymoOw. Zmian
tych nie udato si¢ wyjasni€ jedynie efcktem dziatania temperatury. Z drugiej strony istnieja
publikacje dokumentujgce wyzszg przeZywalno$¢ drobnoustrojéw na powierzchni produ-
ki6w ogrzewano mikrofalowo w poréwnaniu z ogrzewaniem konwencjonalnym. Na
nieopakowanym mi¢sie wieprzowym ogrzewanym mikrofalami do osiagni¢cia temperatury
77°C w $rodku termicznym stwierdzono przeZzywanie wiosni (Trichinella spiralis), podczas
gdy juz po 2-minutowym tradycyjnym ogrzewaniu do 60°C byly one niszczone. Przypuszcza
sig, Ze zjawisko to spowodowane bylo obnizeniem temperatury powicrzchni na skutek po-
bierania z niej ciepla parowania. Natomiast przy ogrzewaniu konwencjonalnym, gdzic
cieplo w glab produktu transportowane jest przez powierzchnig, jej temperatura przez caly
czas pozostaje wysoka. Proces ogrzewania mikrofalowego trwa zwykle krécej niz przy wy-
korzystaniu metod tradycyjnych, a w domowych kuchenkach mikrofalowych czgsto
wykorzystywany jest do odgrzewania potraw. Aby wyeliminowa¢ mozliwo$¢ niedogrzania
powierzchni na skutek pobierania z nicj ciepta parowania, wskazane jest prowadzenie pro-
cesu nieco diuzej, ogrzewanie produktéw w opakowaniach lub réwnoczesne stosowanie
ogrzewania konwencjonalnego.

15



BEZPIECZENSTWO MIKROFAL DLA CZLOWIEKA

Pomimo istniejacych doniesiefi biologéw o tym, ze mikrofale, podobnie jak promieniowa-
nie jonizujace wywolywa¢ mogg efekty atermiczne takie jak interakcje z DNA i biatkami
powszechnie uwaza si¢, ze oddzialywujg one na organizmy wyisze jedynie poprzez efekt
temperaturowy. Energia kwantowa mikrofal jest bowiem znacznie mniejsza od energii wy-
maganej do rozrywania kowalencyjnych wigzan chemicznych. Stad mozliwos¢ zachodzenia
wywolywanych przez mikrofale reakgji, ktére moglyby prowadzi¢ do tworzenia sig¢ w Zyw-
no$ci produktéw toksycznych jest bardzo mato prawdopodobna.

BezpoSrednie dzialanie na czlowicka mikrofal o duzej mocy objawia si¢ hipertermig. Po-
niewaz absorpcja energii mikrofalowej w Srodowisku zalezy od stalej dielektrycznej i
wspolczynnika strat dielektrycznych, to te tkanki i organy, kiére zawierajg duzo wilgoci i
soli ogrzewaja si¢ najsilniej i pierwsze ulegajg zniszczeniu. Szczeg6lnie jest to widoczne w
organach, gdzie ze wzgledu na ich budowe cyrkulacja plyn6w ustrojowych jest ograniczona
(oczy, uszy, jadra). W badaniach na zwierz¢tach wykazano, ze na skutek dziatania mikrofal
najwczesniej nast¢puje denaturacja bialek soczewek ocznych, powstawanie katarakty, usz-
kodzenie stuchu i sterylizacja spermy.

W medycynie, w diatermii mikrofalowej, bez Zadnych ubocznych efektéw chorobowych ru-
tynowo wykorzystuje si¢ mikrofale o mocy do 1 W/cm?. Ekspozycja calego ciala czlowieka
w polu mikrofalowym o mocy 10 mW/cm® jest bezpieczna przez nieograniczony czas. Jed-
nak wprowadzono dodatkowy margines bezpieczefistwa ograniczajac w normach "wyciek"
mikrofal w czasie eksploatacji urzadzefi domowych i przemystowych do 5 mW/cm? w odle-
glosci 5 cm od ich powierzchni. Konstrukcja aparatury mikrofalowej zawiera podwojne
zabezpieczenie i w razie niewlasciwej obstugi magnetron wylacza sie.

ZASTOSOWANIE MIKROFAL W TECHNOLOGII ZYWNOSCI

W ostatnich latach stosowanie urzadzen mikrofalowych w przemysle staje si¢ bardziej op-
lacalne, gdyz koszty kapitalowe ulegaja zmniejszeniu dzigki coraz wigkszej produkciji
magnetronéw o budowie modulowej i wysokiej niezawodnosci. Post¢py w konstruowaniu
wyposazenia mikrofalowego, trendy w ksztaltowaniu si¢ cen energii elektrycznej w stosun-
ku do innych jej form, oraz coraz lepsza znajomos¢ wlasciwosci dielektrycznych zywnosci
pozwalaja na takic modelowanie proces6w mikrofalowych, aby mogly by¢ one zastosowane
w przemysle spozywczym w coraz wickszym zakresie. Roczny przyrost mocy urzadzesi mi-
krofalowych w $wiecie pod koniec lat 80-tych wynosil ponad 2,5 MW, z czego wigkszo§é
przypadata na tempering mi¢sa i ryb, suszenie produktéw o niskiej zwartosci wilgoci oraz
podgotowywanie i gotowanie migsa. Inne operacje z udziatem mikrofal, takie jak suszenie
prozniowe, liofilizacja, pasteryzacja, sterylizacja, pieczenie, blanszowanie, wytapianie th-
szczu s3 coraz czesciej wdrazane, albo tez opracowywane jeszcze na poziomie pilotowym.
Wiele z powyzszych proceséw laczy ogrzewanie mikrofalowe z tradycyjnym, w takich przy-
padkach konwencjonalne Zrédlo ciepia stuzy do wytwarzania pozadanego czasem
zbrazowienia oraz chrupkos$ci powierzchni, a takze do szybszego zniszczenia obecnych na
niej drobnoustrojéw.

Instalacje mikrofalowe z reguly wykorzystujg czgstotliwos¢ 2450 MHz lub 915 MHz i maja
moc od 30 do 120 kW. Nizsza z tych czgstotliwo$ci penetruje produkty do gi¢bokosci ok.
30 cm, podczas gdy wyzsza tylko do 10 cm. W zaleznosci od charakteru surowca poddawa-
nego obrébee i jego ilosci stosuje si¢ odpowiednig czgstotliwo$¢ i moc. Ogrzewanie
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omawiana tu metodg jest szybkie i nie powoduje przegrzewania si¢ powierzchni, co moglo-
by prowadzi€ do jej uszkodzeni. Instalacje sa male, zwarte i tatwe do montazu, a produkt
przez caly czas przebywa w warunkach higienicznych.

Ponizej oméwiono krotko najwazniejsze aspekty zastosowania mikrofal w niekt6rych pro-
cesach technologicznych.

Tempering

Tempering mrozonej Zywnosci stosowany jest czgsto w warunkach przemystowych zamiast
catkowitego rozmrazania. W urzadzeniu mikrofalowym przystosowanym do tego celu mo-
ze by¢ wykonany w czasie od kilku do kilkudziesi¢ciu minut w poréwnaniu z wieloma
godzinami jakie wymagane sg do rozmrazania duzych elementow w tradycyjnej rozmrazal-
ni. Proces ten mozna prowadzi¢ bez usuwania opakowania, z tego wzgledu oraz z uwagi na
krotki czas trwania mniejsze sa mozliwosci rozwoju drobnoustrojow na powierzchni, pod-
czas gdy konwencjonalne odtajanie utrzymuje ten region w temperaturach powyzej 0°C
przez diuzszy okres czasu. Do zalet nalezy zaliczy¢ takze ograniczenie strat wagowych, du-
73 retencje sokéw komoérkowych, utrzymywanie pH mig¢sa na wiasSciwym poziomie i
wigkszg elastyczno$¢ procesu produkcyjnego, co oznacza dziesigciokrotne zmniejszenie
potrzebnej powierzchni produkcyjnej oraz umozliwienie dalszego przerobu glgboko za-
mrozonych produki6w w ciggu bardzo krétkiego czasu. Wada wykorzystania mikrofal do
temperingu jest fakt, ze w temperaturach bliskich 0°C warstwa zewngtrzna absorbuje zna-
czng ilos¢ energii i produkt na powierzchni moze ulec przegrzaniu. Aby ograniczy€ to
zjawisko mikrofalowy tempering przeprowadza si¢ czasami wraz z owiewem zimnego po-
wietrza. Najczesciej stosuje si¢ go do migsa, jego przetworéw, masta oraz innych ttuszczow
jadalnych. Typowe urzgdzenia o mocy od 30 do 120 kW umozliwiaja przetworzenie w cia-
gu godziny od 1 do 4 ton migsa lub od 1,5 do 6 ton masta.

Suszenie

Najlepsze efekty suszenia osigga si¢ dla produktéw o zawarto$ci wilgoci ponizej 20%. Me-
chanizm suszenia z uZyciem mikrofal istotnie r6zni si¢ od konwencjonalnego poniewaz z
fatwoscig przechodzg one przez warstwy wysuszone, osiagajgc nicodparowang wilgo€ i tam
generuja ciepto. Ponadto obserwuje si¢ kilkukrotne zmniejszenie czasu trwania procesu i
ok. 30%-owe zmniejszenie zuzycia energii m.in. dlatego, ze ogrzewaniu ulegaja jedynie
mokre cze$ci produktu, natomiast cz¢$ci suche, powietrze w suszarni i jej wnetrze nie sa
ogrzewane mikrofalami. Wysuszony produkt charakteryzuje si¢ mniej twardg powierzch-
nia, gdyz nie styka si¢ ona z gorgcym Srodowiskiem otaczajacym go jak ma to miejsce przy
metodach tradycyjnych. Najcze¢Sciej suszone mikrofalowo asortymenty to makaron, przy-
prawy, koncentrat pomidorowy, ryz, bekon i Zywno$¢ przekgskowa (snack foods). W
niektoérych przypadkach stosuje si¢ wspélnie z mikrofalami konwencjonalne Zrédla ciepfa,
aby osiagna¢ zamierzony cel technologiczny.

W typowym urzadzeniu do mikrofalowego dosuszania ZywnoS$ci przemieszcza si¢ ona na
perforowanej ta$mie w strumieniu powietrza wytwarzanym przez wentylator. Mikrofale
padaja na produkt od géry generujgc w nim ciepto i zwigkszajac preznos¢ pary wodnej,
kt6ra opuszcza urzadzenie specjalnym otworem. Produkt wysuszony odbierany jest z taSmy
perforowanej na koficu urzadzenia. Szczeg6lnie istotne jest zapewnienie szczelnosci insta-
lacji aby mikrofale nie wydostawaly si¢ na zewnatrz i nie stwarzaly zagrozenia dla zdrowia
obstugi.
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Gotowanie

Mikrofale stosuje si¢ z dobrym skutkiem do wsigpnego gotowania bekonu, migsa i czgsci
drobiu z przeznaczenicm na rynek detaliczny i dla Zywienia zbiorowego. Zaletami tego
procesu jest duza wydajnos$c, krotki okres przygolowywaria, mafa pracochlonnos¢ oraz wy-
soka jakos§¢ produktéw. Moc i czas gotowania mikrofalowego nalezy dobiera¢ stosownic
do asortymentu. Wieksze i grubsze elementy wymagaja wigcej cnergii niz male i cienkie.
Podobnie jak w przypadku mikrofalowego suszenia czasem dodatkowo stosuje sig jedno-
cze$nie ogrzewanie konwencjonalne.

Wypiek pieczywa

Wypiek pieczywa przeprowadza si¢ najczeSciej tradycyjnymi metodami, niemniej jednak
istniejg linie technologiczne wykorzystujace do tego celu takze ogrzewanie mikrofalowe.
Juz sam etap ro$ni¢cia ciasta mozna przyspieszy¢ dzigki wiasciwemu zastosowaniu mikro-
fal. W trakcie wypieku natomiast mikrofale mogg dziala¢ réwnoczesnie z ogrzewaniem
konwencjonalnym lub poprzedzaé go. Pozwala to na skrécenie czasu wypieku nawet o
60% i istotne zaoszcz¢dzenie energii. Pieczywo takze jest bardziej wyroSnigte a jego war-
t0$¢ odzywceza jest wigksza niz produkowanego tradycyjnie, ze wzglgdu na ograniczenic
zachodzenia reakcji Mailarda i strat lizyny. Dobre efekty osigga si¢ przy ciaglej produkcji
pieczywa cukierniczego typu biskwitéw. Mikrofale, ki6re wykorzystuje si¢ tu dopiero w
ostatniej fazie wypieku powodujg dopieczenie i usunigcie nadmiaru wilgoci bez dalszych
zmian koloru powierzchni.

Obok opisanych wyzej proceséw, takze blanszowanie, liofilizacja, wytapianie tluszczow,
prazenie, pasteryzacja i sterylizacja mogg przebiega€ z udziatlem mikrofal. Niektore z tych
procesOw zaczyna si¢ juz wprowadza¢ do przemystu, a pozostale nie wyszly jeszcze poza
obszar badan pilotowych.

Blanszowanie mikrofalowe znalazlo zastosowanie w ograniczonym stopniu, gdyz nie uzy-
skuje si¢ 13 metodg lepszych jakosciowo produktéw niz przy blanszowaniu tradycyjnym.
Spodziewany jest natomiast rozwéj liofilizatoréw z ogrzewaniem mikrofalowym, konstru-
kcja taka bowiem pozwala na szybszy i bardziej ekonomiczny przebieg suszenia t3 metoda
co w dobie coraz wigkszego zapotrzebowania na produkty liofilizowane stwarza duze mo-
Zliwosci rozwoju. Obserwacja kilku instalacji mikrofalowych do pasteryzacji pieczywa i
sokéw owocowych jakie pracuja w przemysle pozwala na prognozowanie szerszego ich za-
stosowania w przyszioSci. Wysokiej jakosci smalec i 16j wytapia si¢ w prototypowym
urzadzeniu zainstalowanym w jednym z zakladow mig¢snych w USA. W pilotowych urzy-
dzeniach prazy si¢ kawg i kakao uzyskujac po 5 - 10 minutach produkt z wigkszg
wydajnoécia i wyzszej jakoSci niz przy prazeniu tradycyjnym. W oparciu o badania w skali
pilotowej z powodzeniem wdrazane sg instalacje mikrofalowe do pasteryzacji i sterylizacji
mleka i réznych poistalych produktéw bezposrednio w opakowaniach z tworzywa sztucz-
nego. W przcmySle migsnym z powodzeniem stosuje si¢ prototypowe mikrofalowe
urzagdzenia do produkcji paréwek bezostonkowych uzyskujac znaczne skrécenie czasu i
oszczednosci energii.

DOMOWE KUCHENKI MIKROFALOWE

Duze zainteresowanie kuchenkami mikrofalowymi na Swiecie sprawilo, ze produkuje si¢ je
obecnie w ogromnych ilosciach i duzej r6znorodnosci. W U.S.A,, gdzie nasycenie gospo-
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darstw domowych nimi jest najwigksze, posiada je ponad 90% gospodarstw, podczas gdy w
Polsce jedynie ok. 3%. Ich pojemno$¢ waha si¢ najczesciej od 10 do 40 1, a moc od 400 do
1000 W. Badania wykazaly, ze stosowanie kuchenek mikrofalowych pozwala §rednio zaosz-
czedzi€¢ 63% energii w por6wnaniu z ogrzewaniem tradycyjnymi metodami, niemniej
jednak istniejg potrawy, kt6rych przyrzadzanie metodami tradycyjnymi jest mniej energo-
chionne.

W Slad za wzrostem zainteresowania kuchenkami mikrofalowymi, technolodzy ukierunko-
wali swoja produkcje¢ na wytwarzanie zywnoSci nadajacej si¢ do wygodnego i szybkiego
przyrzadzania z ich wykorzystaniem (microwavable foods). Obecnie juz na szeroka skalg
produkuje si¢ chtodzone, mrozone i suszone dania obiadowe, zupy, zakaski i desery pako-
wane oddzielnie, na specjalnych tackach.

Tworzywa opakowaniowe muszg spetnia¢ ostre wymagania norm dotyczacych ewentualnej
migracji sktadnikow materiatu opakowaniowego do zywnosci. Czgsto stosuje si¢ wprowa-
dzenie do nich ferrytu lub proszku aluminiowego w miejscach, gdzie wymagane jest
ostoniecie przed mikrofalami lub zogniskowanie ich w celu bardziej jednorodnego ogrze-
wania produktu o niejednorodnej zawartosci wilgoci (np. pizza). Z uwagi na to, ze wiele
gospodarstw domowych w Europie Zachodniej i Ameryce wyposazonych jest juz w skom-
puteryzowane kuchenki mikrofalowe, producenci czgsto podaja na opakowaniach swoich
wyrobow parametry jakie nalezy wprowadzi¢ do wejScia mikroprocesora, aby uzyska¢ pro-
dukt gotowy do spozycia 0 najwyzszej jakosSci.

Uzytkownik kuchenki mikrofalowej wie, ze najwi¢ksza réznicg mi¢dzy ogrzewaniem trady-
cyjnym a mikrofalowym jest to, ze to drugie nie daje zbrgzowienia i kruchosci produktu.
Roznica ta wynika z faktu, ze powietrze wewngtrz kuchenki mikrofalowej nie jest ogrzewa-
ne przez mikrofale, podczas gdy w metodach tradycyjnych jest gorace, ponadto na skutek
odparowywania wilgoci z powierzchni dodatkowo obniza si¢ jej temperatura.

Czasami przeprowadzane w warunkach domowych rozmrazanie, ogrzewanie lub gotowa-
nie przebiega niewlasciwie, jest to najczesciej spowodowane jednym z ponizszych efektow.

a) Efekt powierzchniowy - wigze si¢ z tym, ze wigkszo$¢ mikrofal jest absorbowana i prze-
ksztalcana w cieplo przy powierzchni. Zatem w niektérych przypadkach, szczegolnie przy
czgstotliwosci 2450 MHz obserwuje si¢ mocniejsze ogrzewanie warstw zewngtrznych w po-
réwnaniu z warstwami gl¢bszymi.

b) Efekt ostrego rogu - polega na nadmiernym ogrzewaniu cz¢Sci wystajacych (np. skrzydet-
ko kurczaka), ktére wyeksponowane sg na dzialanie mikrofal ze wszystkich stron, podczas
gdy na reszte produktu mikrofale padajg tylko z jednego kierunku. Efekt ten mozna osla-
bi¢ przez ekranowanie (np. folig Al) fragmentéw narazonych na nadmiar mikrofal.

c) Efekt réznicowy - obserwuje si¢ go w ZywnoSci posiadajgcej obszary o rézinej aktywnosci
dielektrycznej. Jeden region absorbuje mniej lub wigcej energii niz inny i w konsekwencji
ogrzewaja si¢ one z r6zna szybkoscig. Przykladem na to moze by¢ mikrofalowe ogrzewanie
pizzy. Aby ograniczy¢ wplyw tego efektu stosuje si¢ dodatki do materialu opakowaniowe-
go, ktére poprzez osloni¢cie wybranych fragmentéw przed mikrofalami, lub ich
zogniskowanie doprowadzaja do rownomiernego ogrzewania.

d) Efekt kostny - dotyczy ogrzewania mi¢sa i polega na nier6wnomiernej dystrybucji ciepla
wynikajacej z nadmiernego nagrzewania si¢ kosci.

Mrozona zZywno$¢ poddawana ogrzewaniu mikrofalowemu moze wykazywaé specyficzne
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dla niej zachowanie wynikajace z r6Znicy w penetracji i absorbcji mikrofal przez wodg i 16d
oraz roztwory wodne. Mikrofale penetrujg glgbiej 16d niz wodg, a ich absorbcja przez wo-
dg jest znacznie wigksza. Dlatego obszary, kt6re rozpoczely si¢ juz rozmrazac absorbujg
wigcej energii niz nierozmrozone a zatem ulegaja przegrzewaniu, podczas gdy fragmenty
lodu pozostaja niedogrzane. Ponadto, jesli w czasie skladowania zamrazalniczego wyst¢po-
waly wahania temperatury, to na skutek procesu rekrystalizacji lodu powsta¢ mogly
obszary o zwigkszonym st¢zeniu soli. Obszary takie podczas rozmrazania mikrofalowego
topnieja pierwsze i w ich okolicach wystepuje nadmierne przegrzewanie produktu. Aby
ograniczy¢ wystgpowanie powyiszych zjawisk rozmrazanie nalezy przeprowadza¢ powoli
przy niewielkiej mocy mikrofal lub stosowaC przerwy w celu wyr6wnywania temperatury
przez przewodzenie. Kuchenki mikrofalowe maja najczesciej podany zakres mocy przy ja-
kiej nalezy rozmraza¢ zywnos¢, lub sg tak zaprogramowane, ze proces ten przebiega z
przerwami.

Zachowanie warto$ci odzywczej przez Zywno$¢ ogrzewang mikrofalowo bylo tematem wie-
lu prac badawczych. Eksperci Instytutu Technologéw Zywnosci (IFT) z USA wydali
opinig, ze Zywno$¢ taka zachowuje wigcej witamin i termicznie labilnych skiadnik6w po-
niewaz ogrzewanie mikrofalowe z reguly trwa kr6cej niz tradycyjne i nie wywoluje
zbrazowienia powierzchni. Istniejg jednak i inne opracowania, ktore sugeruja, ze ten ko-
rzystny efekt zywieniowy jest niewielki.

Jakkolwiek szybkos¢ jest najbardziej atrakcyjna cecha ogrzewania mikrofalowego, nie na-
lezy bezkrytycznie jej wykorzystywa¢. Rozmrazanie , gotowanie, pieczenie i inne czynnosci
kuchenne sa zlozonymi procesami fizykochemicznymi wymagajacymi zajscia wlasciwych
przemian i reakcji. Powinny one nast¢powa¢ w odpowiedniej kolejnosci i we wiasciwych
relacjach czasowo-temperaturowych. Nadmiernie szybkie ogrzewanie moze zaburzy¢ tok
przemian, co przejawiac si¢ moze peknieciami produktu, przegrzewaniem oraz wyst¢po-
waniem niekorzystnych cech tekstury.
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Jerzy Patasinski

ZASTOSOWANIE I ZASADY TWORZENIA KODU KRESKOWEGO
EAN

Kodowanie towaréw zwigzane jest z koniecznoscia ich szybkiej identyfikacji wynikajacej z
ciagtego wzrostu wymiany towarowej. Kody te nie stuzg koficowemu odbiorcy towaru
(konsumentowi) i s3 dla niego praktycznie niezrozumiate. Informacje w nich zawarte
wykorzystywane s3 natomiast przede wszystkim w handlu, zar6wno hurtowym jak i detali-
cznym, transporcie, a takze w przemysle. Kod kreskowy jest w stanie w szybki sposdb
udzieli¢ pelnych informacji o produkcie. Producenci majg dzigki niemu mozliwos¢ otrzy-
mywania od odbiorcéw biezacych informacji na temat zbytu ich wyrobéw, co pozwala na
dostosowanie produkcji do potrzeb rynku.

W handlu kodowanie:

- polepsza obieg informacji,

- usprawnia sterowanie masg towarowa,

- przyspiesza prace inwentaryzacyjne,

- eliminuje znaczng cz¢S¢ dokumentacji zmniejszajac zakres prac ewidencyjnych,
- przyspiesza analiz¢ popytu i podazy poszczegllnych towar6w,

- daje szybka orientacj¢ w terminach wazno$ci towaréw,

- usprawnia sterowanie doptywem brakujacych towaréw z magazynu do sklepu,

- umozliwia sygnalizacj¢ brakéw w zaopatrzeniu,

- usprawnia obstuge klientéw przy kasie,

- przyspiesza rozliczanie stanowisk kasowych,

- zwigksza ochrong¢ nabywcy przez odpowiednie stosowanie cen  oraz

- pozwala na wydawanie paragonéw z pelnymi danymi o towarze i miejscu zakupu. (1, 5).

Pierwsze kody o zasiggu lokalnym powstag na przetomie lat szeSédziesiatych i siedemdzie-
sigtych. Zwigkszenie migdzynarodowej wymiany towarowej spowodowato konieczno$é
wprowadzenia jednolitego, Swiatowego systemu. W 1977 r. powstato Europejskie Stowa-
rzyszenie Kodowania Towarow - EANA (European Article Numbering Association) z

dr inz. Jerzy Patasifiski, Katedra Zywienia Czlowieka, Akademia Rolnicza
w Krakowie.

22



siedzibg w Brukseli powolane przez 12 krajow zachodnioeuropejskich (Wielka Brytania,
Francja, Belgia, Holandia, Niemcy, Wiochy, Austria, Szwajcaria, Dania, Norwegia, Szwe-
cja i Finlandia). Po przylczeniu dalszych krajow, w tym pozaeuropejskich, EANA
przeksztatlcono w IANA (International Article Numbering Association) w 1981 r. Opraco-
wany przez EANA system kod6w kreskowych otrzymat nazwg EAN (European Article
Numbering). Obecnie do IANA nalezy ponad 50 krajow, giéwnie europejskich, amerykafi-
skich i wschodnioazjatyckich, a w tym od 1990 r. takze i Polska (1, 4, 7).

Zasady budowy kodu

EAN jest kodem cyfrowo kreskowym. Cyfrom kodu odpoWiada szereg jasnych i ciemnych
linii (rys. 1), ktére moga by¢ odczytywane przez specjalne urzadzenia elektroniczne.

5%900002%01 ZJ

Rys. 1. Przyktad symbolu EAN-13

Kazdej cyfrze odpowiada znak skladajacy si¢ z 2 ciemnych linii i 2 jasnych odst¢pow (spa-
cji). Szeroko$¢ znaku jest jednakowa, réznice mig¢dzy cyframi zwigzane s3 jedynie z
réznymi szeroko$ciami linii i spacji. Znak odpowiadajacy jednej cyfrze sklada si¢ z 7 mo-
dutéw o stalej szerokosci. Szeroko$¢ jednej linii lub spacji w znaku wynosi 1 - 4 moduléw.
Kazda cyfr¢ mozna kodowa¢ na 3 sposoby (zbiory A, B, C) (tab. 1)

Tabela 1. Sposoby kodowania cyfr
Znaki danych
Cyfra

Zbior A Zbior B Zbior C
0 0001101 0100111 1110010
1 0011001 0110011 1100110
2 0010011 0011011 1101100
3 0111101 0100001 1000010
4 0100011 0011101 1011100
5 0110001 0111001 1001110
6 0101111 0000101 1010000
7 0111011 0010001 1000100
8 0110111 0001001 1001000
9 0001011 0010111 1110100

1 - oznacza ciemng kreske 0 - oznacza spacj¢
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Ponadto w sklad kodu EAN wchodzi znak kraficowy o szerokosci 3 modul6w i znak roz-
dzielajacy o szerokosci 5 moduléw (tab. 2).

Tabela 2. Znaki pomocnicze kodu EAN
Znaki pomochicze Liczba moduléw Zbior
Skrajny 3 101
Rozdzielajacy 5 01010
1 - oznacza ciemng kreske¢ 0 - oznacza spacj¢

Istniejg 2 typy systemu EAN o nazwach EAN-13 i EAN-8 (trzynasto- i o$miocyfrowy). W
bardziej rozpowszechnionej wersji EAN-13 znaczenie cyfr jest nastgpujace (przy numera-
cji od prawej do lewej):

13 - 11 tzw. prefiks bedacy numerem kraju pochodzenia produktu nadanym przez IANA
(tab. 3),

Tabela 3. Wykaz przyznanych profikséw kodu EAN (stan w 1991 1.)
00-09 USAiKanada 750 Meksyk
20-29  numery wewngtrzne (obowigzuja | 759 Wenezuela
tylko w jednostce kodujacej) 76 Szwajcaria
39-37 Francja 770 Kolumbia
380 Bulgaria 773 Urugwaj
400-444 Niemcy 775 Peru
460-469 ZSRR 779 Argentyna
471 Tajwan 780 Chile
489 Hongkong 789 Brazylia
49 Japonia 80-83  Wiochy
50 WIk. Brytania i Irlandia 84 Hiszpania
520 Grecja 850 Kuba
529 Cypr 859 Czechostowacja
54 Belgia i Luksemburg 860 Jugostawia
560 Portugalia 869 Turcja
569 Islandia 87 Holandia
57 Dania 880 Korea Poludniowa
590 Polska 885 Tajlandia
599 Wegry 888 Singapur
600-601 RPA 90-91  Austria
64 Finlandia 93 Australia
690 Chiny 94 Nowa Zclandia
70 Norwegia 955 Malezja
729 Izrael 959 Papua-Nowa Gwinea
73 Szwecja 977 Periodyki (ISSN)
740-745 Gwatemala, Salwador, 978-979 Ksiazki (ISBN)
Honduras, Nikaragua, ’
Kostaryka i Panama
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10 - 7 numer producenta lub dystrybutora przydzielony przez organizacj¢ krajowa (w Pol-
sce przez Centrum Kodéw Kreskowych w Instytucie Gospodarki Magazynowej w
Poznaniu),

6 - 2 numer produktu ustalony przez producenta w taki spos6b, aby w obrocie nie pojawi-
1y si¢ r6zne asortymenty z tym samym numerem kodowym,

1 cyfra kontrolna obliczana przez wykonanie okreSlonych dzialafi arytmetycznych na
pozostalych cyfrach kodu. Obliczenie tej cyfry polega na zsumowaniu cyfr na miejscach
nieparzystych, zsumowaniu cyfr na miejscach parzystych i pomnozeniu wyniku przez 3, a
nast¢pnie dodaniu do siebie obu wynikéw. Cyfr¢ kontrolng otrzymuje si¢ przez odjgcie
ostatecznego wyniku od najblizszej liczby bedacej wielokrotnoscig 10.

W systemie EAN-8 cyfry:
8 - 6 s3 numerem kraju pochodzenia,
5 - 2 numerem produktu,

1 cyfra kontrolna.

Skrécony kod EAN-8 stosowany jest przez producentOw nie dysponujgcych szerokim asor-
tymentem produktéw oraz na opakowaniach o matych wymiarach (1, 2, 4, 6, 7).

Spos6b kodowania

Z trzynastocyfrowej liczby koduje si¢ cyfry 1- 12 (poza poczatkows). Kod rozpoczyna sig
znakiem kraficowym. Nastepnie koduje si¢ 6 kolejnych cyfr (12 - 7) wedlug zbioru Ai B
(dob6r zbioru zalezy od wartosci cyfry poczatkowej - 13) (tab. 4). Po siGdmej cyfrze naste-
puje znak rozdzielajacy i 6 dalszych cyfr (6 - 1) kodowanych w zbiorze C. Kod zakoficzony
jest znakiem kraficowym. W kodzie EAN-8 cyfry 8 - 5 kodowane sg w zbiorze A, cyfry 4 - 1
w C. Znak rozdzielajacy wyst¢puje migdzy cyframi 5 i 4. Kod rozpoczyna sig i konczy po-
dobnie jak EAN-13 znakiem kraficowym.

Szeroko$¢ symbolu kodowego EAN-13 wynosi 113 moduléw (znaki kodowe + marginesy
prawy i lewy). Podstawowa szeroko$¢ modutu wynosi 0,33 mm przy czym moze by ona
zmienna zaleznie od potrzeb, pod warunkiem stosowania wymiar6w dopuszczonych przez
TANA. Znormalizowana jest tez wysokos$¢ symboli (w kodzie EAN-13 przy podstawowym
module wysoko$¢ wynosi 26,26 mm) (1, 2, 4, 6).

Tabela 4 Spos6b doboru zbioru znak6w na miejscach 12-7 kodu EAN
Cyfra na 13-tym miejscu | Zbiory znakéw danych na miejscach 7-12 symbolu EAN13

liczby kodowanej 2 [ 11 | 10 ] 9 | 8 [ 7 | A-zmakdo
0 A A A A A A bierany  ze
1 A A B A B B zbioru A
2 A A B B A B
3 A A B B B A B - znak do-
4 A B A A B B bierany  ze
5 A B B A A B zbioru B
6 A B B B A A
7 A B A B A B
8 A B A B B A
9 A B B A B A
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Stosowanie kodéw EAN wymaga wyjatkowo duzej dokladnosci druku (dopuszczalne od-
chylki od szeroko$ci modulu podane s3 w normie) i odpowiedniej kontrastowosci migdzy
liniami a tlem. Zalecana jest czarna barwa kresek i biata spacji. Oprécz dokiadnosci druku
wymagane jest umieszczenie kodu EAN w odpowiednim miejscu opakowania jednostko-
wego. Zalecane jest dno opakowania, w dalszej kolejnosci tylna i boczna S$ciana
opakowania. Kod powinien znajdowac si¢ mozliwie blisko naroza, w miejscu pozbawio-
nym znieksztalces, krzywizn itp. (1,3, 4, 6).
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Tadeusz Sikora

WYMAGANE INFORMACJE NA ETYKIETACH ZYWNOSCI

Rozporzadzenie MRIGZ z dnia 15 lipca 1994 r. w sprawie znakowania §rodk6w spozyw-
czych, uzywek i substancji dodatkowych dozwolonych, przeznaczonych do obrotu
ogloszone w Dzienniku Ustaw Nr 86 z § sierpnia 1994 r. poz. 402 zmienilo poprzednie z
dnia 31 maja 1993 r. (Dz. U. Nr 48 z dnia 11 czerwca 1993 1. poz. 221).

Omawiane Rozporzadzenie reguluje sprawy znakowania §rodk6w spozywczych, uzywek i
substancji dodatkowych dozwolonych, w opakowaniach jednostkowych, przeznaczonych
do obrotu, spos6b informowania o ich skladnikach oraz o innych danych, ktére ze wzgledu
na ochrone zdrowia ludzkiego powinny by¢ podawane do wiadomosci konsumentow.

Postanowienia Rozporzadzenia nie dotycza Srodkéw spozywczych, przeznaczonych do ob-
rotu bez opakowania, oraz srodkéw spozywczych pakowanych w miejscach sprzedazy na
Zyczenie konsumenta.

Zasady znakowania

1. Zgodnie z tym Rozporzadzeniem Srodek spozywczy znakuje si¢ podajac bezposrednio na
opakowaniu, etykiecie lub obwolucie nast¢pujace informacje:

* nazwe,

* wykaz wystgpujacych w Srodku spozywczym surowoow, 1acznie  z substancjami dodatko-
wymi dozwolonymi, stosowanymi w  czasie produkcji lub przetwarzania Srodkéw
spozywczych i obecnych w koficowym produkcie nawet w innej postaci, zwanych dalej w
Rozporzadzeniu "sktadnikami”,

* datg, do kt6rej prawidlowo przechowywany Srodek spozywczy zachowuje pelne wiasci-
wofsci jakosciowe i zdrowotne, zwana dalej "datg minimalnej trwato$ci”, lub termin, przed
uplywem kt6rego Srodek spozywczy zachowuje przydatno$¢ do spozycia, zwany dalej "ter-
minem przydatnosci do spozycia”,

* zawarto$¢ netto lub liczbe sztuk,

* warunki przechowywania - przy znakowaniu terminem przydatnosci do spoZycia oraz w
przypadkach, gdy jako$¢ $rodka spozywczego w istotny spos6b zalezy od warunkéw prze-
chowywania,

dr hab. Tadeusz Sikora - Katedra Towaroznawstwa Zywnosci, Akademia
Ekonomiczna w Krakowie.
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* nazwg i adres producenta,

* nazwe i adres podmiotu gospodarczego paczkujacego lub rozlewajacego srodek spozyw-
czy,

* kraj, w ktérym wyprodukowano srodek spozywczy lub w ktérym dokonano przetworze-
nia zmieniajacego wlasciwosci Srodka  spozywczego, jesli jego pominigcie mogloby
wprowadzi¢ w blad konsumenta,

* spos6b uzycia, jezeli brak tej informacji uniemozliwialby wlasciwe postgpowanie ze
$rodkami spozywczymi,

* poziom substancji smolistych i nikotyny w dymie  papierosowym oraz pouczenie o
szkodliwosci dymu tytoniowego,

* zawartoS¢ tluszczu w przypadku produktéw mlecznych,

* moc napojow zawierajacych powyzej 1,2% objetosciowych alkoholu, wyrazong w pro-
centach objetosciowych,

* klase jakosci lub inny wyr6znik jakosci, w przypadku gdy dla Srodka spozywczego okre-
Slono klasyfikacj¢ jakosci,

* napis "utrwalono radiacyjnie" w przypadku srodkéw spozywczych konserwowanych me-
todami radiacyjnymi,

* oznaczanie okreSlonej ilosci Srodka spozywczego, otrzymanego z t€go samego surowca i
w jednakowych warunkach produkcyjnych (partii produkcyjnej), umozliwiajace identyfi-
kacje tego Srodka,

* maksymalng zawarto$¢ skladnika dla Srodka spozywczego, ktOrego nazwa sugeruje brak
tego skiadnika,

* numer normy, jezeli wprowadzono obowiazek jej stosowania.

II. W przypadku Srodka spozywczego w opakowaniu jednostkowym, ktorego najwicksza
powierzchnia nie przekracza 10 cm?, nalezy podawac nastgpujace informacije:

* nazwe,

* nazwe i adres producenta,

* dat¢ minimalnej trwalosci lub termin przydatnosci do spozycia,
* zawarto$¢ netto lub liczbe sztuk,

* zawarto$¢ thuszczu w przypadku wyrobow mlecznych,

* moc napoju zawierajacego 1,2% objetosciowych alkoholu, wyrazong w procentach ob-
jetosciowych.

I11. Mleko i produkty mleczne nie zawierajgce substancji dodatkowych, w butelkach szkla-
nych wielokrotnego uzycia, mozna znakowa¢ na kapslu nazwg Srodka spozywczego, nazwa
produktu, zawarto$cig tluszczu, terminem przydatnosci do spozycia wyrazonym cyfrowo
(dziefi, miesigc) lub stownie (dziefi tygodnia),

IV. Napoje aloholowe 0 mocy powyzej 18% objetosciowych alkoholu w butelkach szkla-
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nych o pojemnosci 0,05 11 0,1 | mozna znakowa¢ tak jak opakowania jednostkowe, ktGrych
najwigksza powierzchnia nie przekracza 10 cm?, z tym ze zamiast nazwy i adresu produ-
centa podaje si¢ firm¢ i miejscowaos¢.

V. Dietetyczne Srodki spozywcze dodatkowo znakuje sig¢ wartoscig odzywcza.

Czego nie powinna zawiera¢ informacja

Na podkreSlenie zastuguje fakt, ze Rozporzadzenie okre§la réwniez jakich informacji nie
powinno zawiera€ znakowanie Srodka spozywczego, co wydaje si¢ by€ szczeg6lnie istotne
w sytuacji natarczywej i nie zawsze uczciwej reklamy.

Tak wigc, znakowanie Srodka spozywczego nie powinno:

* wprowadza¢ w blad konsumenta tekstem lub rysunkiem w  zakresie istoty srodka spo-
Zywczego, rodzaju, wlasciwosci,  skladu, ilosci, pochodzenia lub metody produkcji,
przypisywania Srodkowi spozywczemu dzialania lub wiasciwosci, ktorych nie posiada,

* przypisywa¢ Srodkowi spozywczemu wlasciwosci zapobiegania Iub leczenia choréb lub
powolywa¢ si¢ na takie wiasciwosci; nie dotyczy to dietetycznych Srodkéw spozywczych
oraz wod mineralnych leczniczych,

* zawierac takich okreslefi, jak "zdrowy", "bezpieczny”,itp.
* sugerowac, ze Srodek spozywczy posiada specjalne wiasciwosci, ktére w rzeczywistosci
posiadajg wszystkie podobne Srodki spozywcze.

Natomiast znakowanie §rodka spozywczego moze zawiera¢ inne okreslenia, np. "wypro-
dukowano metodami ekologicznymi”, "wyprodukowano metodami integrowanymi” itp.,
pod warunkiem posiadania atestu potwierdzajgcego spos6b produkcji.

Nazwa Srodka spozywczego

Rozporzadzenie okreSla, ze nazwa Srodka spozywczego powinna by¢ zgodna z norma, a w
razie jej braku, powinna by¢ to nazwa powszechnie przyjgta. Nazwa powinna precyzyjnie
informowaé konsumenta o rodzaju srodka spozywczego, umozliwia¢ odréznienie od podo-
bnych Srodkéw spozywczych oraz zawiera¢ informacje dotyczace procesow
technologicznych stosowanych w przetworstwie, takich jak np. sproszkowany, liofilizowa-
ny, zageszczony, mrozony, wedzony.

Dodatkowo mozna §rodek spozywczy znakowa¢ nazwg firmowg lub inna.

Wykaz sktadnikow

Wykaz skladnikéw powinien wymienia¢ w malejacej kolejnosci skladniki stosowane w pro-
dukcji lub przetwarzaniu Srodkéw spozywczych i znajdujacych si¢ w koficowym produkcie
w innej postaci.

Powyisze stwierdzenie nie dotyczy:

* §wiezych owocéw, warzyw i ziemniakéw - nie obranych i nie rozdrobnionych,

29



* wody gazowanej, jezeli jej znakowanie wskazuje na nasycenie dwutlenkiem wegla,
* octu wytworzonego z jednego surowca metoda fermentacyjng,

* seréw twarogowych i dojrzewajacych, masta, fermentowanego mleka i $mietany, Smie-
tanki i napojéw mlecznych, jezeli do ich wytworzenia uzyto tylko skladnik6w mleka,
enzym6w i drobnoustrojéw niezbednych w procesach przetwérczych lub soli niezbgdnej
do produkgji seréw,

* jednoskladnikowych Srodkéw spozywczych,
* wyrob6w tytoniowych,
* piwa, wina i wddek, z wyjatkiem wykazu substancji dodatkowych dozwolonych.

Jezeli skladnik stanowi produkt zlozony i znajduje si¢ w Srodku spozywczym w iloSci wig-
kszej niz 25% produktu, nalezy obok nazwy podac jego skladniki.

Jezeli znakowanie Srodka spozywczego wskazuje na wysokg lub niska zawarto$¢ skladnika,
nalezy obok nazwy skladnika poda¢ odpowiednio jego minimalng lub maksymalng zawar-
tos¢.

Substancje dodatkowe dozwolone, dodane do $rodka spozywczego, naleZy znakowac na-
zwa funkcji technologicznej i specyficzng nazwa lub symbolem, zgodnie z przepisami o
substancjach dodatkowych dozwolonych i zanieczyszczen technicznych w Srodkach spo-
zywcezych i uzywkach.

W przypadku zawartosci w Srodku spozywczym dozwolonym syntetycznych substancji aro-
matycznych, barwnikOw organicznych i substancji konserwujacych nalezy ponadto
znakowan "syntetycznie aromatyzowane", "syntetycznie barwione", "konserwowane chemi-
cznie".

Natomiast nie jest konieczne znakowanie substancji dodatkowych dozwolonych, kt6rych
obecno$¢ wynika z tego, Ze byly one zawarte w jednym ze skladnikéw Srodkéw spozyw-
czych, pod warunkiem jednak, Ze nie pelnia funkcji technologicznych w koficowym
produkcie.

Zawarto$¢ w Srodku spozywczym naturalnych substancji aromatycznych i naturalnych
barwnik6w organicznych i barwnikéw identycznych z naturalnymi moze by¢ dodatkowo
znakowana innymi okre§leniami jak np.: "naturalnie aromatyzowane", "naturalnie barwio-
ne", "aromatyzowane substancjami identycznymi z naturalnymi".

Rozporzadzenie okresla, ze do nazw skladnikOw stosuje si¢ nazwy przyjete do nazw Srod-
k6w spozywczych.

Data minimalnej trwatosci lub termin przydatnos$ci do spozycia

Rozporzadzenie okresla spos6b znakowania Srodk6w spozywczych datg minimalnej trwa-
fosci lub termin przydatnosci do spozycia, z tym ze Srodki spoZywcze nietrwale
mikrobiologicznie, latwo psujace si¢ oraz dietetyczne Srodki spozywcze i Srodki spozywcze
dla niemowlat i dzieci do lat trzech znakuje si¢ terminem przydatnosci do spozycia.
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Postanowienic powyzsze nie dotyczy:

* $wiezych owocow, warzyw i ziemniakow - nie obranych i nie rozdrobnionych,
* win i miodéw pitnych,

* napojow o zawartosci objetosciowej powyzej 10% alkoholu,

* cukru,

* octu,

* soli, z wyjatkiem soli jodowane;j,

* tytoniu i wyrobow tytoniowych.

Dat¢ minimalncj trwalosci §rodka spozywczego znakuje si¢ cyfrowo i poprzedza wyrazami:

a) "najlepiej spozy¢ przed...", jezeli jest podawany dziefii miesigc - dla Srodka spozywcze-
g0 o trwalosdci nie  przekraczajgcej 3 miesigcy,

fub

b) "najlepiej spozy¢€ przed koficem...", jezeli jest podawany miesiac i rok - dla Srodka spo-
zywczego o trwatosci od 3 do 18 miesi¢cy lub rok dla Srodka spozywczego, kiorego
trwalos¢ przekracza 18 miesigey.

Termin przydatnosci do spozycia znakuje si¢ peing datg cyfrowa (dzicfi, miesiac, rok), po-
przedzong wyrazami: "nalezy spozy¢ przed...".

Rozporzadzenie jednoznacznie stwierdza, ze Srodek spozywczy po uplywie daty minimal-
nej trwalosci nie moze by¢ przeznaczony do obrotu.

Roéwniez po uplywie terminu przydatnosci do spozycia, Srodek spozywczy nie moze by¢
przeznaczony do obrotu i spozycia.

Jezeli ze wzgled6w technicznych nie jest mozliwe oznaczenie na opakowaniu po okresle-
niu slownym daty cyfrowej, nalezy umicSci¢ informacj¢ w jakim miejscu opakowania
znajduje si¢ data. Miejsce to powinno by¢ widoczne bez otwierania opakowania.

Rozporzadzenie dopuszcza znakowanie data minimalnej trwalosci lub terminem przydat-
nosci do spozycia (zaleznie od rodzaju §rodka spoZywczego) oraz oznaczenie partii
produkcyjnej na opakowaniach zbiorczych, pod warunkiem sprzedazy detalicznej bezpo-
Srednjo z tych opakowan:

* gumy do zucia, lodéw formowanych, aromatéw do ciast, drobnych trwalych wyrobéw
cukierniczych typu lizaki itp.,

* §rodkow spozywezych o masie netto do 50 gramoéw, takich jak  kostki bulionowe, serki
topione, masto ekstra itp.

W przypadku masla chlodniczego, Rozporzadzenie postanawia, ze opakowanie jednostko-
we masta przeznaczonego do magazynowania w chlodniach znakuje si¢ datg produkcji
(dzien, miesigc, rok) oraz okresleniem "masto chlodnicze”.
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Wprowadzenie masla chlodniczego do obrotu poprzedza si¢ podaniem na opakowaniach
zbiorczych daty minimalnej trwaloSci.

Zawarto$¢ netto

Masg netto srodka spozywczego znakuje si¢ w jednostkach wagowych lub objetosciowych.
W przypadku Srodkow spozywczych w zalewie nalezy podac jego zawarto$¢ po oddzieleniu
zalewy.

W przypadku gdy opakowanie Srodka spozywczego zawiera dwie lub wigcej jednakowych
porcji tego samego produktu, na opakowaniu podaje si¢ zawarto$¢ netto porgcji i liczbe po-
rcji. Wymog ten jednak nie jest konieczny w przypadku jezeli liczba porcji jest widoczna i
fatwa do policzenia, a z zewnatrz wyraznie wida¢ znakowanie zawarto$ci netto przynaj-
mniej jednej porcji.

Znakowanie warto$cig odzywczg

Znakowanie Srodka spozywczego wartoscig odzywczg powinno okresla¢ warto$¢ energety-
czng skiadnikéw odzywczych. Na opakowaniu Srodka spozywczego oznacza si¢ ilo§é
witamin i sktadnikéw mineralnych, jezeli witaminy i skladniki mineralne zawarte w 100
£/100 ml Srodka spozywczego przekraczajg 5% zalecanego dziennego spozycia.

Wykaz deklarowanych witamin i sktadnik6w mineralnych i ich zalecane dzienne spozycie
okresla Zalacznik Nr 2 do Rozporzadzenia:

- witamina A ug .800
-witamina D .......cviennne. 77— 5

- witamina E mg 10
- witamina C mg 60
- tiamina mg 1,4
- ryboflawina........eceevinennns mg 1,6
- niacyna mg 18
- witamina B¢ mg 2

- folacyna....... ug 200
- witamina B12 ug 1

- biotyna mg 0,15
- kwas pantotenowy........... mg ... 6

= WADPK o mg ... 800
- fosfor mg 800
- 2€laZ0.un e mg...... 14
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Znakowanie §rodka spozywczego wartos$cig odzywczg powinno okreslac:
* warto$€ energetyczng (w klJ i kcal),

* zawarto$¢ biatka (obliczong jako wynik przemnozenia zawartosci azotu ogélnego, ozna-
czonego metoda Kjeldahla przez wspolczynnik przeliczeniowy 6,25 chyba ze w nazwie
produktu lub w normie metodycznej podany jest inny przelicznik),

* tluszczu catkowitego (wlaczajac fosfolipidy),

* weglowodanow (weglowodany metabolizowane, wiaczajgc alkohole wielowodorotienowe).
Znakowanie Srodka spozywczego warto$cia odzywcza moze okreslac réwniez takie sklad-
niki jak:

* skrobia,

* cukry (wszystkie cukry proste i dwucukry zawarte w Srodku spozywczym, z wyjatkiem al-
koholi wielowodorotlenowych),

* blonnik pokarmowy (skladnik produktéw typu wiclocukry nieprzyswajalne przez czio-
wicka),

* kwasy tluszczowe nasycone (kwasy tluszczowe bez podwdjnych wigzafi),

* kwasy tluszczowe jednonienasycone (kwasy ttuszczowe z  jednym podwéjnym wigzaniem
W pozycji cis),

* kwasy tluszczowe wielonienasycone (kwasy ttuszczowe z  izolowanymi podwdjnymi wig-
zaniami w pozycji cis),

* s0d,

* skladniki mineralne i witaminy zawarte w srodku spozywczym w ilosci nie mniejszej niz
5% zalecanego dziennego spozycia.

Rozporzadzenie okresla, ze przy znakowaniu Srodka spozywczego nalezy podawac sktadni-
ki wymienione powyzej, ktore s przedmiotem okreslefi zywieniowych. Jezeli podana jest
ilo§¢ kwasow tluszczowych jedno- i wielonienasyconych, nalezy réwniez podawac ilos¢
kwasOw tluszczowych nasyconych.

W celu okreSlenia wartosci encrgetycznej Srodka spozywczego nalezy stosowaé nastgpuja-
ce wspolczynniki:

- weglowodany ........ceeeenee 17kJ/g 1 4 kcal/g,
- biatko 17kl/g i 4 kcal/g,
- thuszcz 37kl/g 1 9kcal/g,
- etanol 9kl/g i 7kcal/g,

- kwasy organiczne............. 13kJ/g i 3kcal/g.
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Warto$¢ energetyczna skladnikéw odzywczych powinna by¢ wyrazona w kJ i kcal, nato-
miast zawarto$¢ skladnikébw odzywczych: biatka, weglowodandw, ttuszczOw, blonnika
pokarmowego i sodu w gramach.

WartoS¢ energetyczng oraz zawarto$¢ skladnikéw nalezy podawac w przeliczeniu na 100 g
lub 100 ml $rodka spozywczego badz - jesli opakowanic zawiera tylko jedng porcjg Srodka
spoZywczego, mniejszg niz 100 g lub 100 ml - w przeliczeniu na t¢ porcjg, gdy okreslona
jest liczba zawarta w opakowaniu.

Wedtug Rozporzadzenia przy znakowaniu Srodka spozywczego wartoscig odzywczg nalezy
podawa¢ zawartos¢:

1) skrobii lub cukréw - wediug nast¢pujgcego wzoru:

w¢glowodany ... 2,
w tym:
skrobia ... 2,
cukry .. g
2) kwasow tluszczowych - wedlug nastgpujgcego wzoru:
thuszecz ... 2,
w tym:
kwasy tluszczowe nasycone .. g,

kwasy tluszczowe jednonienasycone .....g,
kwasy tluszczowe wielonienasycone .....g.

Rozporzadzenie okreSla, ze znakowanie wartosciag odzywcza powinno podawaé warto$ci
Srednie ustalone na podstawie analizy Srodka spozywczego dokonanej przez producenta
lub obliczenia wykonanego z uwzgle¢dnieniem skladu recepturowego i danych z tabel oraz
wartosci odzywczej Srodkow spozywcezych.

Znakowanie dotyczace wartosci odzywczej powinno by¢ podawane, jesli to mozliwe, w for-
mie tabeli.

Postanowienia kofcowe

Rozporzadzenie postanawia, ze znakowanie Srodka spozywczego dokonuje si¢ w jezyku
polskim w spos@b czytelny, zrozumialy, widoczny i nieusuwalny.

W przypadku gdy znakowanie podane jest w j¢zyku obcym, niezb¢dne jest dodatkowe zna-
kowanie w jezyku polskim. Wymaganie 10 nie dotyczy sprowadzanych z zagranicy win,
wodek, piwa, kawy, herbaty, wyrob6w tytoniowych w opakowaniach firmowych (z wyjat-
kiem pouczenia o szkodliwosci palenia tytoniu oraz poziomu substancji smolistych), a
takze §rodk6w spozywczych, wymienionych powyzej, wyprodukowanych na eksport, a skie-
rowanych do obrotu krajowego.

Rozporzadzenie dopuszcza, ze w obrocie mogg by€ Srodki spozywcze z dotychczasowym
znakowaniem oraz znakowane w i‘qzykach obcych bez dodatkowego znakowania w jezyku
polskim do dnia 31 lipca 1994 r.
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Kazimierz Gierat

AKTUALNA SYTUACJA W ZAKRESIE PRODUKCJI ROSLINNE] W POLSCE

Stan produkgji roSlinnej w kraju, przy swobodnej wymianie towarowej, powinien by¢ roz-
patrywany w ukladzie regionalnym.

Wynika to z wielkosci gospodarstw i ich mozliwo$ci podazy zywnosci na rynek. Nie mozna
u nas przyjmowaé jednego schematu, gdyz réznice w arealach gospodarstw rolnych deter-
minujg rodzaj produkcji i jej wielko$€. Z tym réwniez zwigzane sa ceny placone za $rodki
do produkgji rolne;j.

W Polsce jest 3,54 min. gospodarstw samodzielnych (1993 r), w tym 1,4 mln. - ponizej 1
hektara i 550 tys. - powyzej 10 ha.

Duze gospodarstwa s3 zlokalizowane w pétnocnej i zachodniej czgsci kraju. Najwigksze
(Srednio) wyst¢puja na terenie woj. olsztyfiskiego; przecig¢tne gospodarstwo ma 12,4 ha.

Potudniowa Polska, a wlasciwie ta cz¢$¢, kitdra do kofica I wojny §wiatowej znajdowala si¢
w zaborze austriackim, ma gospodarstwa drobne, nawet karlowe, ponizej 4 ha uzytkow rol-
nych. Najmniejsze - wystgpujg na terenie woj. bielskiego - 2,6 ha. Wlasnos¢ chlopska ma
tu swoje uwarunkowania historyczne i praktycznie trudno bgdzie zmienic ten stan posiada-
nia. Co wigcej, w latach 1990-1993, ro$nic liczba gospodarstw.

Dla calodci tego zagadnienia, nalezy doda¢, ze Agencja Wiasnos$ci Rolnej Skarbu Pafistwa
(AWR -SP) przejgia po panstwowych gospodarstwach rolnych, po 1989 r, 3,850 min. ha
ziemi. Z tego areatu dotychczas sprzedano okoto 80 tys. ha, wydzierzawiono 1,350 tys. ha, a
planuje si¢ zalesi€ 900 tys. ha. Pozostate 1,520 tys. ha, jest cz¢Sciowo uzytkowane przez in-
stytuty naukowe, szkoly rolnicze, gospodarstwa specjalistyczne w zakresie hodowli roslin i
zwierzat. Produkcja rolna jest réwniez prowadzona przez terenowe jednostki AWR-SP.

W Polsce zatem, ziemia jest zagospodarowana w giéwnej mierze przez chlop6éw i rézne formy
gospodarki pod nadzorem pafistwowym mniej lub wigcej luznie zwigzanych z Agencja.

Praktycznie nie ma form zespolowego uzytkowania ziemi, oczywiScie wedlug rynkowych
zasad spotdzielczosci.

Prognozy uzytkowania ziemi rolniczej podane zostaly w pracy A. Szemberg. Wedtug Au-
torki, w ciggu ostatnich lat, wzrosta liczba gospodarstw w przedziale 1 - 2 ha, z 17,8 do
25%. Gospodarstwa te zajmujg wigc stosunkowo duzg powierzchnig, ale ich produkcja na
rynek stanowi zaledwie 11% podazy gospodarstw chiopskich. Jest réwniez i tendencja
przeciwna do powyzszej. Wzrasta liczba gospodarsiw duzych i jesli nadal tempo zostanie

dr inz. Kazimierz Gierat, emerytowany pracownik Zjednoczenia Nasiennic-
twa Rolniczego i Ogrodniczego w Warszawie
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utrzymane, to w 2000 roku, gospodarstw powyzej 20 ha bedzie 9% , obecnie jest ich 4,7%.
W tym ukladzie, na przetomie wiek6w, prawie 56% ziemi chlopskiej bgda stanowily gospo-
darstwa o powierzchni powyzej 10 ha. Wszystkie te zmiany nastgpuja i b¢da kontynuowne
na drodze likwidacji gospodarstw karfowych, z grup gospodarstw o powierzchni 2-5 i 5-9
ha.

Wskazniki w produkc;ji ro§linnej

W produkcji roslinnej duze znaczenie przypisuje si¢ jakosci gleby, rozkladowi czynnikéw  Kli-
matycznych i przygotowaniu producentéw. Jesli uwaznie obserwujemy lata 1980-1993, to
stwierdzamy z zadowoleniem, ze poziom produkcji wzrasta, dzigki umiejgtnosci uzyskiwania
wysokich plonéw. Wynika to z odmlodzenia kadry producentéw; obecnie potowa rolnik6w jest
w wieku do 44 Iat, a tylko 11% rolnikéw osiagneto wiek emerytalny (A. Szemberg).

Ponadto mozliwosci plonotwoércze gleb nie odbiegaja w zasadzie od tych, jakie uzyskuje
si¢ na Zachodzie Europy. Jesli plony sa nizsze, to jest to wynikiem, nizszych dawek
nawozOw mineralnych w latach 1990-1993. W tym okresie stosowano §rednio 66,5 kg
czystego skladnika na hektar upraw. W roku 1994 planowano podwyzszenie zuzycia
nawozéw do 72 kg/ha.

W polowie lipca br. mozna stwierdzi¢, ze sprzedaz nawozéw byla wyisza 0 41% (IE-
RiGZ). Wiaze si¢ to tez w pewnym stopniu z cenami nawozéw. Przyktadowo podaje, ze
ceny te na gieldach (20-25.07.94) ksztaltowaly sig, jak ponizej:

Rodzaj nawozu cena za 1 tong Gielda

s0] potasowa 2,0 min zt Galicyjska
polifoska 3,7 min zt Galicyjska
saletra amonowa 2,3 min zi Lubelska
fosforan amonu 4,05 min zt Szczecifiska

Tafisze s3 nawozy sprowadzane z Ukrainy, Rosji czy Biatorusi.

Ceny nawozOw w tym roku sg wyzsze §rednio 0 20% w stosunku do roku 1993, a azoto-
wych 0 30%. Ceny produktéw rolnych w tym samym czasie rosly szybciej, dlatego mozna
mowic€ 0 relatywnym potanieniu nawozow.

W latach powojennych, w okresie gospodarki PRL, produkcja ro§linna nie zaspakajata po-
trzeb krajowych. Jesli byla tak zwana kigska urodzaju, to tylko dlatego, ze nie bylo
mozliwosci  przerabiania,przechowywania, c¢zy  sktadowania surowcéw. Dopiero po
1991 r. notuje si¢ pewne nadwyzki zboz, nie przekraczajace jednak 700 tys. ton. Ta
nadwyzka nie odgrywa zresztg wigkszej roli, a powstala ona w zwiagzku ze zmniejszeniem
poglowia zwierzat.
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Plony roslin uprawnych w 1993 r. byly nast¢pujace:

- zboza 27,6 g/ha,
- ziemniaki 190 gq/ha,
- buraki cukrowe 350 g/a.

W roku 1993 zebrano ogélem 23,6 min ton zb6z (potrzeby kraju -22,5 min ton) w tym
pszenicy 8,3 min ton (8,1 mln ton).

W roku 1994 planowano zebra€ (wg prognozy kwietniowej) 24,8 mln ton zb6z, w tym 8,8
mln ton pszenicy. Szacunek z polowy czerwca, podawat nieco nizsze cyfry, a mianowicie,
odpowiednio: 24,2 i 8,2 min ton.

Zbiory rzepaku oszacowano w potowie lipca na 630 tys. ton. Byloby to o 80 tys. ton wigcej
nizw 1993 r. Ta ilo$C sprzatnigtego rzepaku nie pokrywa potrzeb krajowych, gdyz zdolno-
$ci przerobowe polskich oklejarni wynoszg 750-780 tys. ton. CzeS€ zebranych nasion zostanie
wyeksportowana, ze szkoda dla wlasnej gospodarki, bo oprocz niewykorzystanych mocy
produkcyjnych, rolnictwo pozbawione zostanie cennych pasz tre§ciwych. W roku 1995
przewidziane jest powigkszenie powierzchni zasiewu rzepaku ozimego i uzyskanie okolo
800-850 tys. ton nasion. Srednie plony rzepaku wynoszg 20 g/ha.

W ostatnich trzech latach, w produkcji burakéw cukrowych stwierdza si¢ wzrost produ-
kcji, co powoduje nadwyzk¢ produkcji cukru rzgdu 400-500 tys. ton. Nadwyzka ta
powstala w wyniku korzystnych cen placonych rolnikom za surowiec, przystosunko-
wo wysokim poziomie cukru w korzeniach. Koszty produkcji cukru w Polsce sg
nizsze niz w krajach Unii Europejskiej i wahaja si¢ w granicach 360 do 400 USD za to-
ng cukru. Dla por6wnania ceny te w Unii Europejskiej s3 na poziomie 800-1100 USD.
Ta sytuacja musi ulec zmianie. W biezgcym roku szacuje sig ze, plony beda nizsze o
20-25%, chociaz zawarto$¢ cukru moze wyréwnaC straty w masie korzeniowej. Usta-
Iono réwniez produkcje cukru na poziomie 1,850 tys. ton, w tym na eksport 350 tys.
ton. Na gieldach europejskich ceny placone za cukier s niskic i ostatnio nie przekracza-
ja 360 USD za tong (giclda w Londynie 21.07.94 placita 306.8 USD). Utworzenie 3
spOlek holdingowych w kraju ureguluje za kilka lat produkcj¢, chociaz spowoduje to
poczatkowo podniesienie ceny cukru do 12-14 tys. zi za kilogram.

Stan hodowli i nasiennictwa roslin

liczba odmian w rejestrze
grupa gatunek
polskich zagranicznych | wsp6lnych
zboia pszenica ozima 20 - -
pszenica jara 9 - -
Zyto 8 - -
jeczmien jary 13 4 -
jeczmief ozimy 6 3
owies 12 1 -
pszenzyto 18 - 1
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liczba odmian w rejestrze
grupa gatunek
polskich zagranicznych | wspdlnych
ziemniaki:
b. wczesne 10 1 -
wczeshe 8 -
okopowe §r. - wezesne 23 - -
§r. - p6ine 17 3
poine 15 -
burak cukrowy 9 18 9
groch:
jadalny 25 - )
straczkowe pastewny 16 1 -
bobik 13 -
przemystowe rzepak 0 +00 5 2
kukurydza odmiany lacznie 3 21 8

W pozostalych gatunkach liczba odmian jest wystarczajaca dla potrzeb krajowych i jest
dostosowana prawie do wszystkich typéw gleb i dlugosci okresu wegetacyjnego
(odmiany wczesne-pézne). Odmiany form ozimych (zboza, rzepak, trawy) sg wytrzymate
na nasze warunki panujace w zimie, i to zarébwno na niskie temperatury, zimowanie bez
okrywy $niegu, pod okrywa, mokre zimy itp.

Na podkresSlenie zastuguje liczba dostgpnych odmian pszenicy. Do 1978 roku caly wysilek
zespoléw hodowli byl skierowany na uzyskanie okolo 20 odmian. Dopiero w ostatnich la-
tach ten cel zostat osiagnigty. Réwniez w przypadku jeczmienia jarego od lat 50. do  70.
przemyst browarny bazowal na odmianach zagranicznych. Nie bylo takich rodow w
hodowli krajowej, ktére mogly by plonowa¢ na tym samym poziomie, jak odmiany
holenderskie czy tez niemieckie. W rcjestrze sg wprawdzie jeszcze odmiany zagraniczne,
ale warto$¢ odmian polskich moze z nimi konkurowa¢ pod kazdym wzgl¢edem.

W hodowli kukurydzy wyrazna przewage maja odmiany zagraniczne. Nasz klimat nie w
pelni odpowiada wymaganiom fizjologicznym tej ro$liny. Przede wszystkim dlugi okres
wegetacji powoduje przeciaganie si¢ dojrzewania roSliny izbilr nast¢puje przy wysokiej wil-
gotnosci (30 i wigcej %), co znacznie podraza koszta w nasiennictwie. Odmiany o kr6tkim
okresie wegetacji s3 nisko plenne. Stad zrozumiale, ze nasi hodowcy korzystajg ze wspotpracy
z hodowlami zagranicznymi, gléwnie zlokalizowanymi we Francji, Niemczech i na Wegrzech.

Natomiast niepokdj budzi, zbyt duza liczba odmian zagranicznych w przypadku buraka cu-
krowego. Praktycznie rzecz biorac produkcja cukru jest prowadzona w oparciu o odmiany
zagraniczne. Jest to wynik powaznego bl¢du politycznego z czasé6w PRL, kiedy nie wolno
bylo wspotpracowac z hodowlami zagranicznymi w krajach zachodnich i opiera¢ hodowli
na materiatach megsko-sterylnych (ms). Odbudowa tych odmian o wlasne linie ms, byla-
by powrotem do tych sukcesOw jakiec mieli polscy hodowcy tej rosliny, giownie
Janaszowie.
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Z liczbg odmian wiaze si¢ réwniez ich nasiennictwo, reprodukcja. Niektére z grup ro-
$linnych nie stwarzaja zadnych klopotéw dla plantatora. Do tej grupy nalezg przede
wszystkim zboza, za wyjatkiem zyta (konieczna izolacja przestrzenna), groch i bobik. Po-
za przestrzeganiem utrzymania ich w czystoSci odmianowej i zastosowania wlaSciwej
agrotechniki, nastgpstwa zmianowania, wyprodukowanie odpowiednio duzej ilosci mate-
rialu siewnego nie jest trudne. OczywiScie bardzo duzej wiedzy praktycznej potrzeba
przy nasiennictwie odmian mieszafcowych i w tym przypadku produkcja ta jest dro-
ga.Rowniez reprodukcja odmian ziemniaka wymaga duzych nakladow w
gospodarstwie rolnym, gdyz wspOlczynnik rozmnazania jest niski, odmiany si¢ szybko de-
generujg, stawiajg duze wymagania pod wzgledem fitosanitarnym, jest to stosunkowo
duza masa, jaka trzeba wyprodukowac itp. Dlatego rolnik nie jest w stanie czgsto sto-
sowa¢ odnowienia odmiany, a ponadto jako$¢ dostarczanych sadzeniak6w nadal
pozostawia wiele do zyczenia.

Roéwniez nasiennictwo traw i motylkowych drobnonasiennych nie jest wilasciwie rozwi-
nigte. Zasadnicza trudnoScia jest stosunkowo niski plon nasion, przy duzych
nakladach na utrzymanie odmiany w czystosci i uzyskanie nasion o pelnej Zywotnosci.
Wprawdzie rolnicy jeszcze przed paroma laty nabyli duzych umiej¢tnosci w produkcii
nasion tych odmian, ale twierdza, ze jest to produkcja nieoptacalna. W wyniku takiego
podejscia producentéw i handlu nasionami, brak jest tych nasion na rynku. Zapotrze-
bowanie za§ w nasiona traw, a w szczegllnosci odmian specjalistycznych np.
gazonowych jest bardzo duze i najczgSciej pokrywane przez nasiona sprowadzane z za-
granicy. Dlatego nasiona s3 drogie i wlasciwie nieodpowiednie na nasze warunki.
Zazwyczaj trawniki zalozone z nasion zagranicznych nie wytrzymujg u nas diuzej niz 4-5
lat. To samo odnosi si¢ do nasion lucerny. Dwadziescia lat temu polskie odmiany lucer-
ny (miechowska) wytrzymywaly eksploatacje 10 lat i dluzej. Teraz kupujemy lucerng
siewng we Francji, ktéra przepada juz po dwoch latach. Lucern¢ mieszaficowa mamy
wilasng - 4 odmiany, ale wlasciwie tez krétkotrwate.

Jak z powyiszego przegladu wynika, nasiennictwo nie stanowi najsilniejszej galezi w
cyklu produkcyjnym i jego braki mozna by ujg€ w nast¢pujace punkty:

- brak dostatecznej iloSci nasion we wlasciwym terminie agrotechnicznym,

- czgste korzystanie z odmian zastepczych,

- niedostateczna znajomo$¢ wymagafi i wartosci odmiany,

- rolnik w Zle pojmowanej oszczedno$ci, bazuje na materiale rozmnazanym we wlasnym
gospodarstwie; nowe nasiona kupuje dopiero po wyraznym spadku plonowania.

Uwagi koncowe

Nieodzownym jest réwniez rozpatrywanie produkcji roslinnej od strony jakosci surowca
wyprodukowanego w naszej strefie klimatycznej.

Dzigki polozeniu geograficznemu, mogg by¢ produkowane w naszym Kkraju surowce o
bardzo wysokiej warto$ci odzywczej i duzych walorach smakowych. Zawarto$¢ substancji
strawnych w ro§linach i poziom zwiazkéw mineralnych jest korzystny, jesli nie zostaja
popetniane biedy, jak np. przenawozenie, niewlasciwe zmianowanie, braki w czystosci tanu

itp.
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Dzicki walorom ekologicznym, technice uprawy, skladowania, polska Zywnos¢ jest doce-
niana w $wiecie i ch¢tnie nabywana, chyba, ze w gr¢ wchodza wzgledy ekonomiczne (np.
sprzedaz owiec do Anglii, mi¢so bydlece na terenie Unii Europejskiej itp.). Te cechy pol-
skiego surowca powinny by¢ réwniez doceniane w kraju.

Trzeba jednak podkreSli€, ze uzyskanie bezpiecznej zywnosci przetworzonej, wymaga su-
rowca jednolitego i w wigkszej masie. Zaréwno przemyst mlynarski, jak i piekarnie
potrzebuja duzych jednolitych partii nasion, czyli pochodzacych z jedne;j i tej samej odmia-
ny wyprodukowanej w jednym siedlisku. Jest to podstawowy warunek dobrego wypieku.

Jesli produkcja kazdej partii pieczywa musi odbywac si¢ z innej maki, to bardzo szybko
przestanie si¢ to oplacac.

Czyli wytwoérca kazdego produktu masowego powinien mie€ szanse zakupienia dowolnie
wielkiej masy surowca. Warunek taki mozna spetnic, jesli produkcja odbywa si¢ w duzych
gospodarstwach rolnych. Jest to dodatkowy argument przemawiajacy za szybka realizacjg
przebudowy rolnictwa w Polsce. W drobnych gospodarsiwach chlopskich, takich jakie sg w
potudniowej cz¢$ci kraju nie ma szans na produkcj¢ duzych, jednolitych partii.

Tymczasem w Tarnowie powolano " Malopolski Zwigzek Agrarny”, ki6ry w tezach progra-
mowych zapisal: "gléwnym celem zwiazku be¢dzie ochrona rodzinnych gospodarstw
chlopskich, przed ich upadkiem". Czyli akurat w tej cz¢sci kraju bedg to gospodarstwa na-
dal kartowe, z trudem utrzymujgce rodzing, bez perspektywy rozwoju i mozliwosci
ksztalcenia swoich dzieci. Wie§ powinna si¢ modernizowal, zwigksza€¢ swoja produ-
kcje, przynosi¢ dodatkowa produkcj¢ osobom w niej zatrudnionych, gdyz jest to
konieczne dla godnosci chiopa.

W styczniu 1994 r powotano Agencje¢ Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa. Zosta-
fa ona ostatnio zasilona pozyczkg z Banku Swiatowego w wysokosci 250 min  dolaréw,
na sfinansowanie infrastruktury na wsi. Pomoc ta moze by¢ przyznana tym inwesto-
rom, ktorzy zainwestowali wczesniej wlasne, calkiem niebagatelne Srodki. Czy
Malopolski Zwigzek Agrarny i ten szczeg6! bierze pod uwage?

Niestety, zadna z partii politycznych nie nakreslita w swoim programie ksztaltu przy-
sziego gospodarstwa rolnego. Przesadnie chyba, nie cheg si¢ narazi€ chlopu, gdyz on jest
waznym elektorem, ale podobno konserwatywnym i nadal przywigzanym do ziemi.
To sg juz inne czasy, inny jest tezstosunek do wilasnego obejScia i wlasnej zagrody.
Wielu mieszkaficow wsi chce zosta¢ bogatymi rolnikami, majacymi znaczenie nie tytko
we wlasnej gminie. Trzeba wiec aby partie polityczne, przedstawily swoje zamierzenia
przysziosciowe, ale podstawowe, te kiore zdecydujg o wsi polskie;j.
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Marek Sikora

FABRYKA FIGUREK CZEKOLADOWYCH CHOCOMETZ S.A. W METZU

Chocometz S.A. jest sp6ikg akcyjng, kt6rej kontrolny pakiet przejeta organizacja o nazwie
Terry's Group, zrzeszajaca mi¢dzy innymi kilka zakladoéw cukierniczych z terenu Wielkiej
Brytanii, Francji i Wloch. W Chocometzu produkuje si¢ rocznie 1200 Mg wyrob6w czeko-
ladowych.

Produkcja odbywa si¢ w dwoch etapach:
1 etap - produkcja wyrob6w przeznaczonych na Swigta Bozego Narodzenia,
2 etap - produkcja wyrob6w na Swigta Wiclkanocne.

Z przeznaczeniem na Boze Narodzenie produkuje si¢ 65 min sztuk figurek czekoladowych
w ksztaicie Sw. Mikolaja, beczulek, butelek z nadzieniem likworowym, gruszek, korkow z
nadzieniem lub bez nadzienia, orzeszkOw, sabotéw itd. Produkuje si¢ takze 2 min sztuk ka-
lendarzy adwentowych, zawierajacych 24 czekoladki dla dzieci, przeznaczone do zjedzenia,
od 1 grudnia do Wigilii.

Z okazji Wielkanocy produkuje si¢ 32 min sztuk figurek z czekolady w ksztalcie kurek, ja-
jeczek, kréliczk6w, rogalikéw itp. o réznej masie, nadziewanych lub tez bez nadzienia.

W zakladzie zatrudnionych jest 150 os6b, w tym 70 os6b w bezpoSredniej produkcji, 45 w
dzialach pomocniczych i 35 os6b w administracji.

Praca w bezposredniej produkcji odbywa si¢ na dwie zmiany. Pracownicy produkcyjni maja
dwie przerwy regeneracyjne w ciaggu zmiany, przeznaczone na spozycie positku. Czas pracy
w miar¢ potrzeb jest przedluzany. Dotyczy to pracownikéw administracyjnych, zwlaszcza
kierownictwa i dozoru technicznego.

Zaklad miesci si¢ w trzech budynkach, zbudowany w spos6b nowoczesny ze stali i tworzyw
sztucznych. Wraz z parkingami i drogami dojazdowymi zajmuje powierzchnig okoto 1,5
ha. Poszczeg6lne budynki stanowia magazyn surowcOw i materialow pomocniczych, budy-
nek gléwny, zawierajacy hal¢ produkcyjna, wraz z pomieszczeniami biurowymi,
mieszczacymi si¢ na dwoch kondygnacjach i wreszcie jako trzeci magazyn wyrobow goto-
wych i opakowafi z obszerng rampa, dzigki kt6rej mozna jednoczesnic obstugiwac kilka
samochod6w o duzZym tonazu.

Poniewaz istniejace w Chocometzu linie do produkgji figurek czekoladowych firm Awema
i Collman byly juz nieco przestarzale, rada nadzorcza Terry’s Group zdecydowala si¢ zain-
westowaC w nowa, wysoko wydajna, w pelni zautomatyzowang lini¢ firmy Bindler, o

dr inz. Marek Sikora, Katedra Technologii Weglowodandw, Akademia
Rolnicza w Krakowie.
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wydajnosci w przedziale 633 - 1150 kg/h, w zalezno$ci od produkowanego asortymentu.
Schemat dzialania tej linii przedstawiono na rys. 1.
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Rys. 1. Schemat linii firmy Bindler do produkgji figurek czekoladowych

1, 4, 10, 11, 19, 21, 22 - przeno$niki, 2 - stacja wstawiania form, 3 - stacja podgrzewania
form, 5 - stacja napelniania masa czekoladowa, 6 - stacja zamykania form, 7 - stacja przej-
mowania form w uchwyty, 8 - stacja obracania form, 9, 18 - chlodnie, 12 - stacja otwierania
form, 13 - stacja perforacji figurek, 15 - stacja napetniania figurek nadzieniem, 16 - stacja
dozowania masy czekoladowej, 17 - wibrator, 20 - stacja obracania i oprézniania form, 23 -
podwdjny system automatycznego czyszczenia, 24 - pulpit sterowniczy.

Urzadzenie dziala nast¢pujaco: Przenosnik taficuchowy 1 podaje formy do stacji podgrze-
wania 3. W stacji 2 wstawia si¢ formy w przypadku zmiany rodzaju produkowanych
figurek. Nastgpnie przenosnik faficuchowy 4 przekazuje {formy do stacji napetniania masg
czekoladowg 5, po czym specjalne urzadzenie 6 je zamyka. Zamknigte formy wraz z zawar-
toscig dostaja si¢ w specjalne uchwyty, zainstalowane w stacji 7, nastgpnie sa obracane
ruchem planetarnym w stacji 8 tak, aby masa czekoladowa zostala rozprowadzona réwno-
miernie po wewnetrznych Sciankach form. W dalszej kolejnosci formy z zawarta w nich
czekoladg przedostaja si¢ do chiodni 9 w celu wytworzenia twardych skorupek figurek cze-
koladowych. Nastgpnie przenoSnikiem pneumatycznym 10 i fadcuchowym 11 formy
przenosi si¢ do stacji 12, gdzie otwiera si¢ je i perforuje za pomocg urzadzenia 13, a nastg-
pnie transportuje przeno$nikiem 14 do stacji napeiniania nadzieniem 15. W stacji 16
dozuje si¢ niewielkie ilosci masy czekoladowej w celu zamknigcia perforacji. Zadaniem wi-
bratora 17 jest dokladne rozprowadzenie masy czekoladowej w otworach pozostalych po
perforacji. Po tej operacji figurki chlodzi si¢ w stacji 18 w celu zestalenia dodanej masy
czekoladowej i nadzienia, po czym przekazuje przenos$nikiem 19 do stacji obracania i
oprézniania 20, gdzie formy wystukuje si¢ automatycznymi miotkami. Figurki odbiera sig
przeno$nikiem 21 i podaje do urzadzen zawijajacych, natomiast formy za pomocg dwoch
przeno$nikow 22 zawraca si¢ do obiegu poprzez dwa systemy automatycznego czZyszczenia
23. Cala linia pracuje automatycznie, sterowana za pomocg pulpitu 24.
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Wyprodukowane na linii Bindlera wyroby zawija si¢ w opakowania bezpoSrednie z folii
aluminiowej przy pomocy zawijarek firm Rasch, Hnsel lub Sapal. Tak zawingte wyroby pa-
kuje si¢ mechanicznie lub re¢cznie.

Do pakowania mechanicznego stuzy agregat skladajacy si¢ z japofiskiej maszyny Ishida
Driver CCW-LC, odmierzajacej wagowo porcje 100 g wyrobow, wspélpracujacej z pako-
waczka niemiecks Thiirlings, zawijajaca podane porcje w woreczki z folii celofanowej i
zmykajacg je specjalng metalowo-plastykows tasma.

Inny spos6b mechanicznego pakowania opiera si¢ na zasadzie liczenia wyrobow. Wioska
pakowaczka firmy Promart, zasilana wyrobami z zasobnika, podaje do dwoch bgbnow, wy-
posazonych w schodkowe spirale, powodujace ulozenie figurek w diugim pojedynczym
szeregu. W ten spos6b ustawione figurki przechodza przez ramkg z fotokomérka, ktora li-
czy je, dzielac na porcje po 10 sztuk. Kazda porcja dostaje si¢ do oddzielnego kubelka
przenosnika, skad przekazywana jest do siateczek plastykowych, zamykanych obustronnie
zszywkami.

_Jednym z czgsciowo tylko zmechanizowanych sposobow jest pakowanie figurek czekolado-
-@vych do bombonierek. Przy tej metodzie, na poczatku linii zainstalowana jest maszyna
firmy Vara do wyginania i sklejania obu czgSci pudetka bombonierki, ktéra nast¢pnie po-
daje obie te czeSci na taSme przenos$nika. Nast¢pnie juz rgeznie wykonuje si¢ nastgpujace
operacje: wstawianie wytloczki plastykowej wraz z gotowymi wyrobami, podawanie mi¢k-
kiej podkladki-uszczelki, zapobicgajacej poruszaniu si¢ wyrobOw wewnatrz pudetka i
zamykanie pudelek. Nast¢pnie nicmiecka maszyna firmy Kallfass owija bombonierki luzno
w foli¢ polietylenowa, odcinajac metodg termiczng jedng od drugiej, po czym luino owi-
ni¢te bombonierki przekazuje si¢ do tunelu grzewczego, gdzie pod wplywem podwyzszonej
temperatury czasteczki folii kurczg sig, opinajac SciSle pudetko czekoladek. W owijajace;j
folii jest oczywiscie kilka otwor6w na uj$cie powietrza. W dalszej kolejnosci bombonierki
pakuje si¢ recznie do kartonéw po 12 sztuk, zamyka i zakleja mechanicznie, przyklejajgc
na zakoficzenie etykiet¢ i wstawiajac na paletg zbiorczg.

Oprécz system6w mechanicznych istnieje caly szereg recznego pakowania gotowych wyro-
béw. Cz¢$¢ z do$¢ oryginalnie zapakowanych wyrob6w Chocometzu i innych firm
zaglomerowanych w Terry’s Group przedstawiono w prospektach reklamowych tych firm.
Najbardziej efektowne pomysly to m.in. pakowanie do butelek z naklejkami r6znych szla-
chetnych trunkéw wyrobOw, zawicrajacych te trunki w nadzieniu, czy tez pakowanie
malych figurek w ksztalcie jajek do duzych czekoladowych figurek w ksztalcie kur, albo tez
pakowanie po 20 szt. czekoladowych butelek z nadzieniem likworowym do miniaturowych
skrzynek z plastyku.

Kontrola jakosci polega na badaniu sprowadzonej masy czekoladowej, kontroli surowcow
do produkcji nadzieri oraz okreslaniu wygladu zewngtrznego, smaku i masy wyrobow goto-
wych.

Dostarczong mas¢ czekoladowg charakteryzuje si¢ pod wzgledem zawartosci wody, lepko-
$ci stopnia rozdrobnienia, smaku, aromatu i barwy. Na uwage¢ zastuguje tu automatyczny
titrator firmy Mettler do oznaczania zawarto$ci wody metodg K. Fischera.

Cickawa jest takze kontrola wyrobdw gotowych, kt6rg tu nieco bardziej szczeg6lowo opi-
sz¢, poniewaz stanowi ona przyklad wiasciwego zastosowania komputeryzacji w przemysle.
O16z kontroli masy poszczegélnych asortymentéw wyrobéw dokonuje si¢ co godzine. Przy
2 - 3 asortymentach i przy 18 sztukach wyroboéw w prébce, pobranej losowo z danego asor-
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tymentu, kontrola ta zajetaby okolo godziny, przy r¢cznym sposobie wazenia. W tym przy-
padku, w hali produkcyjnej wydzielona jest malefika cela, odseparowana tylko
przepierzeniem, w ktérej znajduje si¢ techniczna waga gérnoszalkowa, sprz¢zona z kom-
puterem i drukarka. Analiza polega na wprowadzeniu za pomocg klawiatury komputera
numeru kodu kontrolowanego wyrobu, po czym ustawia si¢ na szalce wagi po kolei 18
sztuk wyrobéw. Drukarka rejestruje ich mase, kt6rg odczytuje si¢ réwniez na monitorze
wraz z oceng analizy (przy dopuszczalnym odchyleniu od podanej masy wySwietlana jest
ocena "OK", a przy zbyt duzym odchyleniu ocena "Fail"). Na wydruku podane sg réwniez
takie dane jak: data, godzina, nr kodu probki, masa kolejnych wyrob6w, ich masa Srednia i
odchylenie standardowe.

Na zakoficzenie nalezy stwierdzi€, ze wyroby Chocometzu sprzedaje si¢ w warunkach silnej
konkurencji ze strony innych, bardziej znanych firm cukierniczych nie tylko na terenie
Francji, ale takze poza jej granicami. Zrzeszenie Chocometzu w Terry’s Group pozwala na
latwiejsza penetracje rynk6w pafistw osciennych. H
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Tadeusz Tuszynski

20-LECIE ODDZIALU TECHNOLOGII ZYWNOSCI
AKADEMII ROLNICZE] IM. H. KOLEATAJA W KRAKOWIE

1. Rys historyczny

Poczatki nauczania technologii zywno$ci w krakowskim Srodowisku naukowym s3a SciSle
powiazane z dzialalnoScia Uniwersytetu Jagiellofiskiego. Pod koniec XVIII wieku utwo-
rzono w Uniwersytecie Katedr¢ Historii Naturalnej i Chemii, ktéra kierowal Jan
Jaskiewicz. W wykladach prezentowane byly zagadnienia wchodzace w zakres technologii
rolniczej. Niektore problemy technologiczne omawiat réwniez Andrzej Trzcifiski (profe-
sor fizyki) oraz Emanuel Kirszbaum - wykladowca historii naturalnej i rolnictwa.
Elementy technologii uwzgl¢dniat w swej dzialalnosci dydaktycznej i publicystycznej takze
Feliks Radwariski - wspOtpracownik Hugona Kolataja.

W wyniku diugoletnich staraii powolano w 1890 roku na Wydziale Filozoficznym UJ - Stu-
dium Rolnicze, w ktérym wykladano przedmiot "Technologia rolnicza", obejmujacy
technologi¢ przemystéw rolnych i przetwOrstwo. Wyktadowcami tego przedmiotu byli: Gustaw
Steingraber, Leon Marchlewski, Karol Roll oraz J6zef Buraczewski. Od 1917 do 1939 roku
prowadzil wyklady z technologii rolniczej Andrzej Krzemecki - profesor Krakowskiej Szkoly
Przemystowej i kierownik Stacji Doswiadczalnej Gorzelnictwa. W 1945 roku Rada Wydzialu
Rolniczego UJ powierzyta wyklady Franciszkowi Nowotnemu, kt6ry w krétkim czasie zorgani-
zowal laboratorium badawcze oraz uruchomit specjalizacj¢ z Technologii Rolne;j.

Dalszym krokiem w kierunku utworzenia studiéw z zakresu technologii zywnosci bylo po-
wolaniec na Wydziale Rolniczym Wyzszej Szkoly Rolniczej, specjalizacji z
Przechowalnictwa i Oceny SurowcOow Rolnych (1971). Najwi¢ksze zastugi w rozwoju nauki
i dydaktyki z zakresu technologii zywnosci w Krakowie nalezy przypisa¢ prof. dr hab. Fran-
ciszkowi Nowotnemu, kierownikowi Katedry Technologii Rolnej, a p6zniej dyrektorowi
Instytutu Podstaw Chemii i Technologii Zywnosci. Jako kontynuator Iwowskiej szkoly
skrobiowej, konsekwentnie realizowal On i rozszerzal badania naukowe oraz ksztalcenie
studentow w kicrunku przetwoOrstwa rolno-spozywczego. Po Smierci prof. Nowotnego
(1972) kontynuatorem idei powotlania studidw z zakresu technologii zywnosci oraz dzialan
naukowych i organizacyjnych byl prof. dr hab. Mieczystaw Palasifiski wraz z zespolem
wspotpracownikow.

Zarzadzeniem Ministra Nauki, Szkolnictwa Wyzszego i Techniki z dnia 23 marca 1974 ro-
ku zostal powotany Oddziat Technologii Zywnosci na Wydziale Rolniczym Akademii
Rolniczej w Krakowie. Nows jednostk¢ naukowo-dydaktyczng utworzono z inicjatywy Ow-
czesnego Rektora Uczelni, prof. dr hab. Tadeusza Wojtaszka. Na pierwszego prodziekana

dr hab. inz. Tadeusz Tuszyniski - Katedra Biotechnologii Zywnosci, dziekan
Wydziatu Technologii Zywnosci, Akademia Rolnicza w Krakowie.
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Wydziatu Rolniczego ds. Oddziatu Technologii Zywnosci zostal powolany Mieczystaw Pa-
fasifiski i funkcj¢ t¢ pehit nieprzerwanie do 1981 roku. Wéwczas prodziekanem zostala
Anna Migdzobrodzka (1981 - 1984), nastgpnie ponownie Mieczystaw Patasifiski (1984 -
1987), a potem Mirostaw Fik (1987 - 1990). Od 1990 roku funkcj¢ prodziekana Oddziatu
pelni juz drugg kadencj¢ Tadeusz Tuszyfiski.

2. Stan obecny

Oddziat Technologii Zywnosci ksztalci ponad 400 student6éw w kierunku technologii Zywnosci
i zywienia czlowieka z mozliwoscig uzyskania dyplomu inzyniera (4 lata) lub magistra inzynie-
ra (5 lat). W zreformowanym, nowoczesnym procesie dydaktycznym uwzglednia si¢
charakterystykg surowcow, ich przetworstwo, nowoczesne technologie i techniki, aspekty fizjo-
logiczne, zywieniowe, dietetyczne, ekonomiczne, spoteczne i kulturowe oraz szeroki zakres
przedmiotéw podstawowych. W ramach elektyw6w proponuje si¢ m.in.: enzymologi¢ zywno-
4ci, technologi¢ zywienia zbiorowego, marketing w gospodarce Zywieniowej, podstawy
ekonomii biznesu, bankowos$€ i finanse oraz histori¢ sztuki, socjologig, etyke i filozofi¢. Od-
dziat Technologii Zywnosci w Krakowie posiada dobrze wyposazone laboratoria analityczne i
technologiczne oraz liczng kadrg specjalistow. W ubieglym roku Oddziat zostal pozytywnie
zweryfikowany przez Europejska Komisj¢ FEANI i absolwenci naszego kierunku studiow bg-
da mogli otrzymywac uprawnienia i tytul tzw. inzyniera europejskiego (EUR. ING.).

Rada Wydziatu Rolniczego z Oddziatlem Technologii Zywnosci ma uprawnienia do nada-
wania stopni naukowych doktora i doktora habilitowanego w zakresie agrotechniki oraz
technologii zywnoS$ci. Obecnie Oddziat zatrudnia 76 pracownikOw, w tym 49 nauczycieli
akademickich: 14 profesoréw, docentéw i doktoréw habilitowanych, 25 doktoréw i 10 asy-
stentéw. W sklad Oddziatu Technologii Zywnosci wchodzi 6 katedr.

Katedra Biotechnologii Zywnosci (kierownik prof. dr hab. Maciej Kujawski) prowadzi za-
jecia dydaktyczne i badania z zakresu biochemii zywnosci, technologii przemystow
fermentacyjnych i mikrobiologii przemystowej, gospodarki energetycznej wodnej i Scieko-
wej, ochrony Srodowiska oraz innych biotechnologii i bioproceséw. Osiggnigcia badawcze
dotycza giéwnie stosowania enzymOw i preparatow enzymatycznych w technologii rolno-
spozywczej i Zywieniu zwierzat oraz technologii win, destylatéw owocowych, stodownictwa,
drozdzownictwa i mikrobiologii przemystowe;j.

Katedra Chiodnictwa i Inzynierii Przemystu Spozywczego (kierownik prof. dr hab. Miro-
staw Fik) prowadzi zaje¢cia dydaktyczne i badawcze z technologii chiodnictwa zywnosci,
koncentratéw spozywczych, przetworstwa tytoniu, ogélnej technologii zywnosci oraz inzy-
nierii i aparatury przemystu spozywczego. Glowne osiggni¢cia badawcze s3 zwigzane z
zastosowaniem krioprotektorow w zamrazalnictwie surowcéw zwierzecych dla przemystu
farmaceutycznego, zastosowaniem enzymoéw proteolitycznych w technologii koncentratéw
biatkowych oraz wykorzystaniem surowc6w roslinnych do otrzymywania spozywczych kon-
centratéw witaminowo-odzywczych i przetwor6éw dla dzieci.

Katedra Przetworstwa Produktéw Zwierzgcych (kierownik prof. dr hab. Tadeusz Kolczak)
prowadzi zajecia dydaktyczne i badania z technologii przetwOrstwa mi¢sa i mleka, napojéw
mlecznych, ser6w i thuszczOw oraz biologicznych podstaw produkcji zwierz¢cej. Duze zna-
czenie majg prace badawcze katedry dotyczgce jakoSci mleka i migsa w procesie
przetwarzania technologicznego, czynnikow wplywajacych na wiasciwosci mleka owczego
oraz wyst¢powania aflatoksyn i ich prekursoréw w paszach dla kréw i w mleku.
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Katedra Surowcow i PrzetwoOrstwa Owocowo-Warzywnego (kierownik prof. dr hab. Wal-
demar Kmiecik) zajmuje si¢ przydatnoscig surowcéw do przetwérstwa, oceng wplywu
konserwowania na warto$¢ sensoryczna, biologiczng i odzywczg produktéw finalnych oraz
wplywem gatunku, odmiany, warunkéw uprawy i przechowalnictwa na zawarto$¢ azotanéw
i azotynéw w produktach z warzyw. Pracownicy Katedry majg znaczgce osiggnigcia w oce-
nie przydatnosci nowych odmian owocow i warzyw do przetworstwa.

Katedra Technologii Weglowodan6éw (kierownik prof. dr hab. Mieczystaw Patasifiski) zajmuje
si¢ przetwOrstwem ziemniaczanym, zbozowym, piekarnictwem, przemysiem cukierniczym,
przechowalnictwem plodéw rolnych oraz analiza Zywno$ci. Najwicksze osiagnigcia badawcze
Katedry s3 zwigzane z funkcjonalnymi wiasciwosciami skrobi ré6znego pochodzenia i ich wyko-
rzystaniem w produkcji Zywnosci oraz zastosowaniem ziarna pszenzyta w piekarnictwie.

Katedra Zywienia Cztowieka (kierownik prof. dr hab. Anna Migdzobrodzka) prowadzi za-
jecia dydaktyczne i badania z zakresu higieny i toksykologii Zzywno$ci, bromatologii oraz
opakowaftt ZywnoSci. Pracownicy Katedry wykonujg badania wartosci energetycznej i za-
wartosci skladnikéw odzywczych w produktach spozywczych i positkach oraz substancji
szkodliwych i toksycznych w zywnosci.

W zakresie przedstawionej problematyki Oddziat Technologii Zywno$ci ma znaczace
osiggnigcia naukowe, kt6re wyr6zniajg si¢ nie tylko duzym dorobkiem publikacyjnym, ale i
licznymi patentami oraz opracowaniami nowych technologii z surowcow roslinnych i zwie-
rzecych. Wiele prac opublikowano w renomowanych czasopismach krajowych i
zagranicznych oraz referowano na kongresach mi¢dzynarodowych.

Specyficznymi kierunkami dzialalnosci naukowej, jak réwniez i dydaktycznej, ktére wyr6z-
niajg Oddziat Technologii Zywnosci Akademii Rolniczej w Krakowie sposréd innych
Wydziatéw Technologii Zywnosci w Polsce sg szczegGlnie badania nad whasciwo$ciami
funkcjonalnymi skrobi, otrzymywaniem enzyméw w procesach biotechnologicznych oraz
optymalizacja i doskonaleniem proceséw technologicznych w chlodnictwie Zywnosci.

Pracownicy Oddziatu s3 bardzo aktywni nie tylko w krakowskim Srodowisku naukowym,
ale takze w skali ogélnopolskiej, petnigc odpowiedzialne funkcje w organizacjach nauko-
wych, komitetach i komisjach PAN, PAU i radach naukowych. Oddzial ma réwniez
znaczne osiagniecia w zakresie upowszechniania nauki - organizuje sympozja, konferencje
naukowe i seminaria o zasi¢gu regionalnym, og6lnopolskim i migdzynarodowym.

Podobnie intensywnie rozwija si¢ wspéipraca z zagranicg. Poczgtkowo Oddziat wspolpra-
cowat z Centralnym Instytutem Wyzywienia Akademii Nauk NRD w Poczdamie i WyZsza
Szkotg Techniczng w Kothen oraz utrzymywat bliskie kontakty naukowe z Federalnym Za-
kfadem Badawczym PrzetwOrstwa Zbozowego 1 Ziemniaczanego w Detmold,
Uniwersytetem Humboldta w Berlinie i Uniwersytetem w Wiedniu.

Obecnie pracownicy Oddziatu w ramach migdzynarodowego programu EFAPTEM Tem-
pus utrzymuja szerokie kontakty naukowo-dydaktyczne z wieloma uniwersytetami,
szkotami wyzszymi i instytutami naukowymi w Niemczech, Austrii, Anglii, Francji, Grecji,
Rosji, Bulgarii i Stanach Zjednoczonych. W ostatnich dwoch latach 14 pracownikéw i 12
studentoéw odbyto krétko- i dlugoterminowe staze, praktyki lub studia zagraniczne.

Ponadto zafatwiane s3 aktualnie formalnosci zwigzane z podpisywaniem umowy o wspotpracg z Wy-
7873 Szkoly Zawodowa w Bernburgu i Kothen (RFN) oraz z Wydzialem Technologii Zywnosci
Purdue University w Stanie Indiana (USA), z kt6rym istnieje juz szeroka wsp6tpraca od 1993 roku.
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3. Plany i perspektywy rozwoju

Przebudowa struktur gospodarczych w kraju stwarza duze szanse do dynamicznego rozwo-
ju przetwérstwa rolno-spozywczego i gastronomii. Zainteresowanie kicrunkiem studiow:
"Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka" jest aktualnie bardzo duze. Wzrasta réw-
niez zapotrzebowanie przemystu na badania naukowe, szkolenia i konsultacje. Dlatcgo tez
w blizszej i dalszej perspektywie przewidujemy utworzenie nowych specjalnosci: zywienie
cztowieka, analityki §rodkOw spozywczych, ekonomiki i marketingu przemyshu rolno-spo-
Zywczego oraz biotechnologii zywnosci. Planuje si¢ takze utworzenie nowych jednostek
naukowo-dydaktycznych (probiotyki, inzynierii i aparatury, mikrobiologii zywnosci, che-
mii i analizy Zywnosci, technologii przemysiow fermentacyjnych) oraz zwigkszenic
mozliwosci ksztalcenia i badaf z zakresu gastronomii, przetwOrstwa mleka i migsa, prze-
tworstwa zb0z, przechowalnictwa i opakowari produktéw Zywnosciowych. Istnieje rowniez
potrzeba zorganizowania studiéw zaocznych, podyplomowych i doktoranckich, dalszego
doskonalenia planéw studiéw i programéw nauczania oraz wprowadzenia trzystopniowego
systemu ksztalcenia: inzynier, magister i doktor. W niedtugim czasie zmodyfikowane plany
i programy studiéw zostang dostosowane do modelu ksztalcenia w krajach EWG.

Podjgte zostaly takze starania o wszczgcie niezb¢dnych inwestycji dla przysziego Wydziahu.
W pierwszej kolejnosci planuje si¢ budowg hali technologicznej, a nastgpnie budynkow w
systemie pawilonowym. Konieczne jest réwniez pozyskanie SrodkOw finansowych na le-
psze wyposazenie laboratoriéw dydaktycznych i naukowo-badawczych. Mozliwa jest w tym
wzgledzie pomoc o$rodkdw zagranicznych - zorganizowanie wspélnego z Purdue Universi-
ty laboratorium monitoringu i atestacji Zywnosci dla potudniowo-wschodniej Polski.

Z dniem 1 pazdziernika 1994 r. zostal powotany Wydziat Technologii Zywnosci. Dobre
prognozy dla nowego Wydziatu stwarza szybki rozw6j wiasnej kadry naukowo-dydaktycz-
nej. W krétkim czasie bcﬁq zakoficzone cztery przewody habilitacyjne, a dalsze cztery sg
Znacznie zaawansowane.
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INFORMACJA O PTTZ

Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci zostalo zarejestrowane 17.08.1990 r. Od
chwili powstania Towarzystwa prezesem Zarzadu Giéwnego jest prof. Antoni Rutkowski.

W paZdzierniku br. odbylo si¢ kolejne Walne Zgromadzenie Delegatéw, Ktore wybralo
nowy Zarzad Gi6wny na kolejng trzyletnig kadencjg.

Na dziefi 30.06.1994 r. Towarzystwo liczylo 466 czlonkéw skupionych w dziewigciu Od-
dzialach PTTZ: Gdanskim, Lubelskim, to6dzkim, Malopolskim, Olsztyfiskim,
Szczecinskim, Warszawskim, Wielkopolskim i Wroclawskim.

Oddzial Malopolski rozpoczal swoja dziatalno$¢ 8 lutego 1991 r. W tym dniu z inicjatywy
prof. dr hab. Mieczystawa Palasifiskiego odbylo si¢ zebranie zaloZycielskie i wybrany
zostal Zarzad Oddzialu, ktdrego prezesem zostal prof. M. Palasifiski i pod Jego kierow-
nictwem Oddziat dzialal podczas I kadencji.

Aktualnie Oddzial Malopolski liczy 60 czlonk6éw, s3 wSr6d nich pracownicy szkét wy-
zszych (AR, AE, UJ, PK), nauczyciele szk6t §rednich, pracownicy przemystu spozywczego.

W II kadencji Oddzialu, kt6ra rozpoczgla si¢ 22 lutego 94 r. pracami kieruje Zarzad w
skladzie:

1. Dr hab. Tadeusz Sikora - Prezes

2. Prof. dr hab. Micczystaw Palasifiski - V-prezes

3. Dr inz. Stanislaw Popek - Sekretarz

4. Mgr.inz.Piotr Gegbczyniski - Skarbnik

5. Mgr inz. Marta Schabowska - Czlonek

6. Mgr inz. Beata Sychowska - Czlonek

7. Dr inz. Monika Wszolek - Czonek
Komisja Rewizyjna Oddziatu wybrana zostala w skladzie:
1. Mgr Andrzej GwoZdziewicz - Przewodniczacy
2. Dr Teresa Fortuna - Czlonek

3. Dr Teresa Wozniakiewicz - Cztonek

W pracach ZG PTTZ bierze udziat dw6ch czionk6w naszego Oddziatu prof. dr hab. Zo-
fia Lisiewska i dr hab. Tadeusz Sikora.

Oddziat prowadzi aktywna i wielostronng dzialalno$¢ organizujgc konferencje naukowe,
zebrania naukowe, zebrania odczytowe, a takze wykonuje ekspertyzy i prowadzi dziatal-
no$¢ wydawnicza.

Od poczatku swojej dzialalno$ci odbylo sig 17 zebrafi odczytowych, a petne teksty wyglo-
szonych referatéw zostaly wydrukowane w Zeszytach Biblioteczki Oddziatu Matopolskiego
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PTTZ (13 pozyciji), ktére czionkowie Oddziatu otrzymuja bezplatnie.

W latach 1991 - 1993 zostaly zorganizowane nast¢pujgce konferencje naukowe:
1. "Zywnos¢ niskokaloryczna", wspSlnie z PTNZ.

2. IV Letnia Szkota Skrobiowa w Zawoi.

3. "Dzialalno$¢ naukowa prof. Franciszka Nowotnego", w 20. rocznicg Smierci.

4. "Problemy wymiany z EWG przetworzonych produktéw spozywczych”, przy wsp6ipracy
zZG PTTZiIERiIGZ.

5. "Zywno$¢ wygodna"

Zostaly wydane przez Oddzial materialy zawierajgce referaty przedstawione na zor-
ganizowanych konferencjach.

Czlonkowie Oddzialu maja réwniez mozliwo§¢ dzialania w Sekcjach, kiore dzialajg przy
Z.G PTTZ. Aktualnie dzialaja trzy Sekcje:

- Technologii Migsa
- Biotechnologii
- Ekonomiki Przemystu Spozywczego

Takze jest juz tradycja, Ze corocznie w karnawale odbywa si¢ bal organizowany przez Oddziat.

Zarzad Oddzialu stara si¢ rozwija¢ dalej dzialalno$¢, co jednak bedzie mozliwe przy tyl-
ko przy aktywnej postawie czlonkéw Oddzialu, gdyz do nas wszystkich, czlonk6w
Towarzystwa, ta dzialalnos¢ jest adresowana, a jeSli bedzie potrzebna i atrakcyjna, bedzie
to naszg satysfakcja. (T.S.)



Jak zostaé czionkiem PTTZ...

Celem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci jest rozwijanie spolecznej dzialal-
nofci naukowej, dydaktycznej i popularyzatorskiej w szerokim zakresie nauki o Zywnosci, a
takze upowszechnienie osiggni¢¢ naukowych i wymiana do$wiadczeni z uwzglednieniem
potrzeb gospodarki narodowe;j.

Cele swoje PTTZ realizuje poprzez:
— organizowanie kongres6w, sympozjow i zjazd6w naukowych,

— organizowanie zebrafi naukowych, publicznych odczytow oraz innych form upowsze-
chniania nauki,

— organizowanie i prowadzenie prac naukowo-badawczych,

— inicjowanie badafi nad zywnoscia,

— prowadzenie dzialalnosci wydawniczej,

— ksztalcenie i doksztalcanie czionkéw,

— prowadzenie wspolpracy z pokrewnymi instytucjami oraz organizacjami naukowymi,

— wspéidzialanie w zakresie ujednolicenia metod i norm oraz nazewnictwa w zakresie
technologii zywnosci.

Czlonkiem Towarzystwa moze zosta¢ kazdy obywatel polski, posiadajacy dyplom ukoricze-
nia studiéw wyizszych i pracujacy naukowo lub wykazujacy zainteresowania problematykg
technologii i nauki 0 Zywnosci, a ktOry zadeklaruje wspéipracg i pomoc w zakresie urze-
czywistnienia celow Towarzystwa. Czlonkami mogg by¢ réwniez studenci ostatnich lat
studiéw wydzialow technologii zywnosci i pokrewnych.

Czlonkéw zwyczajnych przyjmuje sposréd osob fizycznych odpowiedni terytorialnie Za-
rzad Oddziatu na podstawie pisemnej deklaracji.

Czionkiem wspierajacym moga by¢ zaréwno osoby fizyczne, jak i prawne, kt6re s3 zain-
teresowane dzialalno$cia Towarzystwa, zadeklarujg stale poparcie finansowe i zostang
przyjgte na podstawie pisemnego zgloszenia.

Do obowigzkéw czlonka nalezy:

— przestrzeganie postanowiefi statutu i uchwal wladz Towarzystwa oraz przyczynianie
si¢ do realizacji jego cel6w i zadaf,

— przestrzeganie norm wspéizycia spolecznego i etyki zawodowej,

— regularne oplacanie skladki czlonkowskiej, ktéra aktualnie wynosi 5000 zt miesigcz-
nie, a wpisowe 10000 zl.

Serdecznie zapraszamy do aktywnego udzialu w pracach naszego Towarzystwa.
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DEKLARACIA

Deklaruje¢ cheé przystapienia do Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci.

Zobowiazuje si¢ przestrzegac Statutu Towarzystwa.

Imie i nazwisko

Tytut i stopiefi naukowy
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