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OD REDAKCJI

Przekazujemy Panstwu kolejny numer 3(4) kwartalnika ,,Zywnos¢. Technologia.
Jakos$¢.” i wyrazamy nadziejg, ze zamieszczone w nim materialy beda dla Panstwa
interesujace. .

W tym numerze znajda Panstwo artykuly przegladowe dotyczace rdznej probie-
matyki zywnosciowej, jak rowniez zamieszczone trzy referaty przedstawione na semi-
narium zorganizowanym przez Oddzial Matopolski PTTZ w czasie Il Migdzynarodo-
wych Targéw Zywnoéci, Napojéw i Urzadzen dla Przemystu Spozywczego
»KRAKOFOOD'95”. Kontynuujemy publikacje przegladu krajowych aktéw prawnych
dotyczacych przemystu spozywczego i wprowadzamy nowa stata pozycje ,,Z historii
krakowskiej technologii zywnosci”, a takze zamieszczamy informacje biezace.

Uprzejmie zapraszamy do nadsylania materiatéw do kolejnych numeréw naszego
kwartalnika (wymagania dla Autorow zamieszczamy na 3 stronie oktadki).

Tadeusz Sikora

Krakow, wrzesien 1995 r.
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STANISLAW TYSZKIEWICZ

POLSKIE PRAWO ZYWNOSCIOWE, A PRAWO ZYWNOSCIOWE
UNII EUROPEJSKIEJ

Koniec 20 wieku w skali Swiatowej charakteryzuje sie wzmozona aktywnoscia
mig¢dzynarodowa w dziedzinie kreowania zasad i odpowiadajacych im przepiséw re-
spektowania podstawowych praw cztowieka. Jednym z podstawowych praw czlowieka
powinien by¢ dostep do wystarczajacej pod wzglgdem ilosciowym i bezpiecznej dla
zdrowia zywnosci. Malo kto pamigta dzis, ze na poczatku wieku pod nazwa Biatego
Krzyza powstala migdzynarodowa organizacja dla swiatowej walki z glodem. Kongre-
sy tej organizacji odbyty si¢ w roku 1908 w Genewie i 1910 — w Paryzu. Dzisiaj mimo
klesk gtodu w niektérych krajach trzeciego $wiata cigzar dziatai migdzynarodowych
przeniesiony zostal na obszar legislacji, majacej na celu gtéwnie zapewnienie bezpie-
czenstwa zdrowotnego konsumentowi.

Dziatalnos¢ na rzecz ustanowienia ogdlnoswiatowych zasad wytwarzania dobrej
jakosciowo i bezpiecznej zywnosci prowadzona jest przez wyspecjalizowane instytu-
cje ONZ - Swiatowq Organizacje Zdrowia (WHOQO) i Organizacj¢ ds. Wyzywienia i
Rolnictwa (FAO). W roku 1962 powotaly one do zycia Specjalna Komisje z misjg
opracowania Swiatowego  Kodeksu  Zywnosciowego. Komisja  Kodeksu
Zywnosciowego FAO/WHO dziala do dzis, tworzac i doskonalac zbidr przepisow
stanowiacych podstawe dla harmonizacji na szczeblu poszczegolnych krajéow, lub
wspolnot ztozonych z wigkszej liczby krajow, przepiséw prawa zywnosciowego i
norm jakosciowych.

Blisko cztery lata temu — 16 grudnia 1991 roku — Polska podpisata umowe sto-
warzyszeniowa z Unia Europejska (wtedy jeszcze Europejska Wspolnota Gospo-
darcza), zwana oficjalnie Ukladem Europejskim. W artykule 74 umowy zaty-
tulowanym ,,Przepisy i normy w dziedzinie przemystu i rolnictwa oraz ocena ich
zgodnosci” postanowiono, ze wspdlpraca bedzie zmierza¢ do stosowania w Polsce
przepisoOw i norm technicznych Unii oraz europejskich norm dotyczacych artykutéw

Prof. dr hab. Stanistaw Tyszkiewicz, Instytut Przemystu Migsnego i Tluszczowego w Wars:za-
wie
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przemystowych, rolnych i spozywczych oraz popierania stosowania europejskich pro-

cedur oceny zgodnosci produktéw z przepisami i normami.

Mozna wyrézni¢ nastgpujace obszary dokonanych lub dokonujacych si¢ zmian w
legislacji zywnos$ci ukierunkowanych na zharmonizowanie jej z zasadami Unii Euro-
pejskiej.

I. Aktualnie kluczowym elementem polskiego prawa zywnosciowego jest ustawa z
roku 1970 ,,O warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia” znowelizowana w
1973 r. Przewidywala ona delegacje dla ministrow do ustanawiania przepisow wy-
konawczych. Rozpoczgto prace nad zharmonizowaniem tych przepiséw z odpo-
wiednimi dyrektywami Unii Europejskiej. Przyktadem moga by¢ znowelizowane w
1993 i 1994 r. przepisy o znakowaniu zywnosci, uaktualniony i rozszerzony w
1993 r. wykaz dodatkow do zywnosci, oznakowanych symbolami stosowanymi w
Unii Europejskiej oraz ustanowienie w 1993 r. limitéw pozostalo$ci w srodkach
spozywczych $rodkow chemicznych stosowanych przy uprawie, ochronie, prze-
chowywaniu i transporcie.

2. Catkowicie zreorganizowano system polskiej normalizacji. Od poczatku roku 1994
dziata nowo powotany Polski Komitet Normalizacyjny. Jego pierwszoplanowym
dziataniem jest ujednolicanie norm poprzez likwidacje¢ norm branzowych i za-
stapienie ich Normami Polskimi. Normy te, podobnie jak we Wspdlnocie, majg by¢
z zasady normami nieobligatoryjnymi, natomiast ich dotychczasowe postanowie-
nia, wkraczajace w obszar koniecznych dla ochrony zdrowia postanowien higie-
nicznych i toksykologicznych, maja z czasem znaleZ¢ si¢ w wymaganiach technicz-
nych przysziego ,,prawa zywnosciowego”. Ustawa o normalizacji z 1993 r. dala
prawo ministrom do zarzadzenia, by cate lub czg$¢ norm byly obligatoryjne. Ma
mie¢ to miejsce w przypadkach uzasadnionych w szczegolnosci ochrong zycia i
zdrowia, bezpieczenstwa pracy i uzytkowania oraz ochrong srodowiska. Mozna
bylo sobie wyobrazi¢, ze ze wzgledu na to, ze w wigkszosci norm przedmiotowych
dotyczacych produktéw spozywczych istnieja zapisy istotne dla zdrowia konsumen-
ta Minister Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej wprowadzi obligatoryjnos¢ sto-
sowania norm. I tak tez si¢ stalo, wiekszo$¢ norm dotyczacych Zywnosci ma nadal
charakter obligatoryjny. Z punktu widzenia harmonizacji z przepisami Wspolnoty
Gospodarczej jest to sytuacja anormalna i trzeba ja traktowac jako tymczasowa.
Normy dotyczace zywnosci, podobnie jak w Unii, musza sta¢ si¢ normami nieobli-
gatoryjnymi, natomiast ich dotychczasowe postanowienia, wkraczajace w obszar
koniecznych dla ochrony zdrowia postanowien higienicznych, powinny znalez¢ si¢
w wymaganiach technicznych przysztego ,,prawa zywnosciowego”. Tymi wytycz-
nymi winni si¢ kierowaé¢ normalizatorzy aktualizujacy normy polskie (PN) oraz
pracujacy nad przeksztalceniem norm branzowych (BN) w normy polskie (PN).
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3.

Dziata od poczatku 1994 r. nowopowstale Polskie Centrum Badan i Certyfikacji,
ktorego celem jest zorganizowanie, a nastgpnie nadzorowanie, krajowego systemu
badan i certyfikacji, obejmujacych laboratoria badawcze i jednostki certyfkujace,
systemOow kreowania jakosci i producentow oraz szkolenie kadr auditoréw
(ekspertow od sterowania i kontroli jakosci). Przed Centrum stoi — migdzy innymi —
wazne zadanie zweryfikowania poprawnosci dziatania wszystkich znaczacych labo-
ratoriow badania zywnosci, tak, by polskie certyfikaty jakosci byly respektowane w
krajach Unii na zasadzie wzajemnosci.

. Jednoczesnie z energicznymi dziataniami doraznie modyfikujacymi elementy pol-

skiego prawa Zywnosciowego prowadzi si¢ prace studialne, ktore majg doprowa-
dzi¢ do nadania temu prawu zupelnie nowej formutly, $cisle odpowiadajacej potrze-
bom Polski — czlonka Unii. Opracowano liczne ekspertyzy naukowe, odbylo si¢ w
kraju i za granica wiele konferencji naukowych na ten temat. W konferencjach tych
w istotny sposéob interesujemy sie sytuacja w innych krajach bylego obozu socjali-
stycznego, ktorych punkt startowy podobny jest do naszego. Na podstawie tych
prac studialnych i konsultacji mozna sobie wyrobi¢ zdanie, ze podstawa zbioru
przepisOw prawa zywnosciowego powinna by¢ ustawa o zywnosci (Food Act), kto-
rej przedmiotem bedzie okreslenie warunkéw produkeji i komercjalizacji naturalnej
i przetworzonej zywnosci, przeznaczonej dla zywienia ludzi, dla zabezpieczenia
zdrowia i intereséw konsumentow, jak réwniez ustalentia uczciwych zasad funkcjo-
nowania rynku krajowego zywnosci i zapewnienia nie zakloconej migdzynarodo-
wej wymiany handlowej. Poza zywnoscia jako taka, swym zakresem ustawa winna
obejmowac uzywki oraz wyroby tytoniowe.

Ustawa winna mie¢ nastepujace rozdziaty:

I Warunki produkcji zywnosci.

Il Zasady zabezpieczenia jakosci zywnosci.

[ Warunki komercjalizacji zywnosci.

IV Zasady pakowania i informacji konsumentow.

V  Urzgdowy nadzor nad produkcja.

VI Sankcje.

VII Postanowienia konicowe dotyczace trybu wprowadzenia regulacji ustawy.
Ustawa winna okresla¢ tryb ustanowienia aktow wykonawczych do ustawy. Wyda-
je si¢ niecelowe angazowanie Rady Ministréw, jednakze potrzebne regulacje nie
mieszczg si¢ w kompetencjach jednego ministra. Nasuwa si¢ wigc wniosek o dele-
gacj¢ wspolna dla trzech ministréw: Zdrowia i Opieki Spotecznej, Rolnictwa i Go-
spodarki Zywnosciowej oraz Ochrony Srodowiska, Zasobéw Naturalnych i Leénic-
twa dla ustalenia wyjsciowego zbioru przepisow wykonawczych i ich nowelizacji
w miarg potrzeby. Zbior tych obligatoryjnych przepisow, ustalonych zarzadzeniami
dotyczylby zasad gwarantowania bezpieczefistwa i jakosci zdrowotnej zywnosci.
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Powinien on zawiera¢ obligatoryjne przepisy wdrazajace dyrektywy Unii Europej-
skie] w tym zakresie. Méglby zawiera rowniez, przynajmniej w poczatkowym o-
kresie normy ustanowione przez ministrow jako obligatoryjne na mocy delegacji
ustawy o normalizacji z 3 kwietnia 1993 roku.
Zbiér przepiséw jakosciowych okreslonych normami oraz wykaz chronionego na-
zewnictwa zywno$ciowego moglby nosi¢ nazwe ,Krajowej Ksiggi Jakosci
Zywnosci”, podobnie jak w projekcie ustawy wegierskiej przewidujgcym istnienie
. Wegierskiej Ksiegi Zywnosci” (Hungarian Foodstuffs Book). Bylby to sposéb na
ochrone waloréw jakosciowych produktow rynkowych o tradycyjnych nazwach i
specyficznym sposobie produkeji, ktére nie sposob chroni¢ zapisem normy pan-
stwowej (PN). Ponadto Ustawa o zywnosci winna usankcjonowa¢ powstanie Mig-
dzyresortowego Komitetu Jakosci Zywnosci, odpowiedzialnego merytorycznie za
opracowanie, opiniowanie i wdrazanie regulacji i dyrektyw jakosci zywnosci.
Komitet ten moglby réwniez ustalaé kierunki polityki wyzywienia narodu oraz da-
waé wytyczne delegatom kraju do migdzynarodowych organizacji typu Komisja
Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO oraz normalizacyjnych (ISO, CEN,
EKG/ONZ).
Réwnoczesnie z opracowaniem projektu ustawy winno si¢ stworzy¢ projekty pod-
stawowych aktéw wykonawczych, tak by podczas dyskusji tresci projektu poszcze-
g6lnych postanowiei ustawy znany byl nie tylko ogdlny, ale i szczegbétowy ich za-
kres.
Poniewaz réwnoczeénie z opracowywaniem nowej ustawy w dalszym ciagu beda
doskonalone obecne regulacje prawne, szczegdinie dotyczace wymagan zdrowot-
nych (Ustawa o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia), bedzie mozna je —
w zasadzie w calosci — wkomponowaé w nowa ustawg. Obecnie najwigcej uwagi
nalezatoby poswieci¢ uzgodnieniu przepiséw dotyczacych sposobéw kreowania ja-
ko$ci zywnosci i nadzoru urzedowego nad jej produkcja i handlem oraz sposobéw
promowania tzw. dobrej praktyki produkcyjnej (GMP).
Prowadzi sie prace studialne nad projektem reorganizacji systemu urzgdowej kon-
troli jako$ci zywnosci. Nie wiadomo jeszcze, jak system taki bedzie wygladat, ale z
cala pewnoscia zmniejszy si¢ liczba niezaleznych od siebie, a dublujacych si¢ w
dziataniu organ6éw kontrolnych.

Dostosowujac polskie prawo zywnosciowe i system urzgdowej kontroli do regut

Unii Europejskiej nalezy pamigta¢, ze nadal waznym, a moze giéwnym, odbiorca
nadwyzek naszej zywnosci beda kraje spoza Unii. Warunkiem eksportu na rynki
swiatowe bedzie spetnienie wymogdw tam obowiazujacych. Ostatnio w udany sposob
wdrozylismy amerykanski obligatoryjny system znakowania zywnosci w zakresie in-

formacji zywieniowych konserwowych szynek i fopatek wieprzowych. Wiadze USA
przygotowuja nowe zarzadzenie o obligatoryjnym stosowaniu systemu nadzoru nad
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produkcja zywnosci opartego na systemie Analizy Ryzyka i Kontroli Punktéw Kry-
tycznych (HACCP), ktéry ma obowigzywaé we wszystkich zakladach produkcyjnych,
z ktoérych produkty trafiaja na rynek amerykanski.

Zakonczenie rundy urugwajskiej GATT porozumieniem podpisanym w 1994 r. w
Marakeszu i postanowienie o stworzeniu Migdzynarodowej Organizacji ds. Handlu
jest waznym elementem w ksztattowaniu $wiatowej polityki w dziedzinie ograniczenia
barier w handlu, w tym’ réwniez w handlu zywnoscia. Polska bedzie musiala wynego-
cjowac z GATT indywiduélny program sukcesywnej redukcji cet na zywnos¢ z impor-
tu, by¢ moze niewiele tansza, ale zapewne konkurencyjna pod wzgledem jakosci.

Kontynuowane beda prace pod auspicjami ONZ i FAO nad jednolitymi standar-
dami $wiatowymi na surowce i produkty nietrwate. Po wdrozeniu okolo setki norm
ECE/ONZ serii AGRI na owoce, warzywa, kwiaty cigte, jaja i drob zakoficzono ostat-
nio prace nad $wiatowa norma dla migsa wieprzowego i rozpoczal prace zespot eks-
pertow powotany dla opracowania, normy na migso wotowe.

Celowe bedzie zorganizowanie krajowych skoordynowanych dziatan kontrolnych
dotyczacych jakosci wytypowanych produktéw spozywczych. Takie skoordynowane
dziatania kontrolne uruchomiono w Unii w 1993 r. W pierwszym programie koordy-
nacyjnym przewidziano badanie w pigciu obszarach:

o zafalszowan soku pomaranczowego,

e azotandéw i azotyndw w zywnosci przeznaczonej dla niemowlat, a zawierajacej
warzywa,

e wagi gleboko mrozonej zywnosci morskiej,

¢ stanu mikrobiologicznego lodow (spozywczych),

e stanu mikrobiologicznego zywnosci gotowej do spozycia.

Zadania te i im podobne powinny by¢ formutowane na podstawie analiz zrodet
najwigckszego zagrozenia i kierowane do realizacji przez stuzby panstwowe zobo-
wigzane do prowadzenia monitoringu zywnosci. Trzeba przy tym zapomnie¢ o podzia-
le zywnosci na produkty eksportowe i produkty przeznaczone na rynek krajowy.
Im szybciej to sie stanie, tym szybciej bedziemy gotowi do wejscia do Unii Europej-
skiej.
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ZOFIA KOLODZIEJ

MALTODEKSTRYNY I ICH ZNACZENIE ZYWIENIOWE

Wedlug definicji przyjetej przez Grupg Ekspertéw Skrobiowych (STEX) euro-
pejskich towarzystw skrobiowych, maltodekstryrty sa to przyswajaine cukrowce za-
wierajace D—glukoze oraz jej oligomery i1 polimery o DE ponizej 20, majace postac
biatych proszkéw lub stezonych roztwordw. Wytwarzane sa przez czgsciowa hydrolize
skleikowanych skrobi spozywczych, za pomoca kwasow dopuszczonych do stosowa-
nia w przemysle spozywczym i/lub enzyméw [5]. Podana definicja maltodekstryn do-
puszcza uzycie kwasdw do hydrolizy skrobi. Kwasowa hydroliza daje produkt bardziej
homogeniczny niz hydroliza enzymatyczna [4]. Jednakze przy stosowaniu hydrolizy
kwasowej konieczne jest Sciste przestrzeganie warunkow gwarantujacych uzyskanie
produktu o okreslonych parametrach jakosciowych. Enzymatyczna hydroliza jest bar-
dziej selektywna, co przy wlasciwym doborze preparatdow enzymatycznych i parame-
trow reakcji umozliwia otrzymanie maltodekstryn o zréznicowanych wlasciwosciach
[3]. Proces ten przebiega w tagodniejszych warunkach (temperatura, pH, cisnienie), w
poréwnaniu z hydroliza kwasowg [16]. Maltodekstryny jako produkty hydrolizy enzy-
matycznej nie wymagaja zgodnie z ustaleniami FAO/WHO testow toksykologicznych
[6]1.

‘ Praktyczne zastosowanie w hydrolizie skrobi znalazly nastgpujace enzymy amy-
lolityczne [3, 10, 16]:

Endoamylazy:

e termostabilna i mezofilna alfa—amylaza,

Egzoamylazy:

e glukogenna egzoamylaza — glukoamylaza,

¢ maltogenna egzoamylaza — beta—amylaza.

Enzymy hydrolizujace rozgat¢zienia:

¢ pullulanaza,

* izoamylaza.

Dr inz. Zofia Kolodziej, Katedra Technologii Weglowodanow, Akademi Rolniczej w Krakowie
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Obecnie maltodekstryny sg produkowane z zastosowaniem alfa—amylazy bakteryjne;j
[8, 16]. W zaleznos$ci od warunkéw hydrolizy (dawki i czasu dzialania enzymu), uzy-
skuje sie rozny stopien depolimeryzacji skrobi, z ktéorym zwiazane sa wlasciwosci
hydrolizatu (lepkos$¢, rozpuszczalno$é, stodycz, higroskopijnosé). W warunkach zasto-
sowania do produkcji maltodekstryn jednoenzymatycznej hydrolizy, sktad weglowo-
danéw w hydrolizacie zalezy gtéwnie od uzyskanego roéwnowaznika glukozowego. |
jak podaje Stominska [16], maltodekstryny o:

1} 9-12 DE zawieraja: 1 % glukozy, 4 % maltozy, 5 % maltotriozy,

2) 13-17 DE: 1 % glukozy, 5 % maltozy, 7 % maltotriozy,

3) 17-20 DE: 1 % glukozy, 7 % maltozy, 9 % maltotriozy.

Wedlug Atkinsa i Kennedy {1], rownowaznik glukozowy nie charakteryzuje w
wystarczajacy sposob oligosacharydowego spektrum hydrolizatow. Roznice w jakosci
substratu skrobiowego: stopien rozgalezienia, zawarto$¢ amylozy wplywaja znaczaco
na sklad oligosacharydéw hydrolizatow, uzyskanych w wyniku dzialania alfa—
amylazy. Ci sami autorzy uzyskali zmiany skfadu weglowodanowego maltodekstryn,
utrzymujac niskg warto$¢ rownowaznika glukozowego, przez uzycie w procesie pro-
dukcji obok alfa amylazy — pullulanazy [2].

Stominska [14] podjeta proby rozszerzenia asortymentu produkowanych malto-
dekstryn poprzez zastosowanie scukrzajacych preparatow enzymatycznych. Uzyskata
hydrolizaty niskoscukrzone o zwigkszonej zawartosci glukozy czy maltozy i ulepszo-
nych wlasciwosciach fizyko—chemicznych. Jak podkreslaja Glowinkowska i wsp. [8]
oraz Slominska [15] rozwoj enzymologii niesie z sobg mozliwosci regulacji
wiasciwo$ci produktéw hydrolizy skrobi i ksztaltowania ich wedlug zapotrzebowan
rynku.

Zmienno$é sktadu weglowodanowego maltodekstryn sprawia, ze ich wlasciwosci
fizjologiczne 1 funkcjonalne sa zréznicowane. Dzigki swoim réznorodnym wlasci-
wosciom uzytkowym (emulgujace, wypelniajace, stabilizujace, regulujace stodycz i
inne), maltodekstryny znajduja szerokie zastosowanie w wielu galeziach przemystu
spozywczego: w przemysle cukierniczym, koncentratow spozywczych, piekarskim,
owocowo—warzywnym, mleczarskim, migsnym itd. {9, 11].

Maltodekstryny sa ogélnie uzriawane za najbardziej odpowiednie sktadniki we-
glowodanowe w zywieniu ludzi [9]. Poszczegdlne weglowodany réznia si¢ pod wzgle-
dem wiasciwosci fizjologicznych, takich jak: szybkos$¢ wchianiania z przewodu po-
karmowego do krwi, ilosci insuliny potrzebnej do ich przyswojenia, wplywu na apetyt.
Spozywanie weglowodanow, ktore latwo ulegaja wchianianiu (sacharoza, glukoza)
jest korzystne wtedy, gdy istnieje potrzeba szybkiego dostarczenia energii. Ma to zna-
czenie dla ludzi chorych, w stanach wycienczenia po przebytych chorobach, ale takze
w zywieniu ludzi zdrowych, ktérych zapotrzebowanie na energie jest duze i musi by¢
szybko uzupelniane (sportowcy, ludzie cigzko fizycznie pracujacy).
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W normalnie funkcjonujacym organizmie istnieje zaleznos¢ polegajaca na tym,
ze im szybciej wehianiany jest cukier tym wigeej insuliny potrzeba do obnizenia wy-
sokiego stezenia glukozy we krwi. W nastepstwie zwigkszonego wydzielania insuliny
zmniejsza si¢ szybko poziom glukozy do zbyt matej zawartosci, co wywotuje uczucie
glodu. W przypadku niemowlat, ten mechanizm wywotywania uczucia gtodu i konie-
czno$¢ jego zaspakajania moze prowadzi¢ do przekarmiania dziecka [12]. Szczegdlnie
niekorzystne dziatanie wystepuje przy nadmiernym spozywaniu sacharozy, ktéra moze
by¢ ponad to przyczyna biegunki. Biegunka jest spowodowana pozostawaniem w jeli-
cie nadmiernej ilosci osmotycznie aktywnych oligosacharydow, ktore pozostajac w
swietle jelita powoduja zwigkszenie objgtosci tresci jelitowej [7]. W zwigzku z tym
lekarze i specjalisci z zakresu zywienia niemowlat zalecaja wykluczenie, lub ograni-
czenie spozywania sacharozy w pierwszym roku zycia dziecka. W proponowanym
sktadzie modyfikowanego mleka dla niemowlat uwzglednione sa maltodekstryny [12].

Maltodekstryny sa cennym sktadnikiem diet specjalnych, na przyktad o wysokiej
wartosci kalorycznej. Waznym warunkiem przy ustalaniu takiej diety jest uniknigcie
napreZenia osmotycznego w organizmie osoby ja stosujacej. Cukry uzywane w diecie
jako zrodlo energii nie pozwalaja na osiagniecie odpowiedniego cisnienia osmotycz-
nego, natomiast maltodekstryny z ich duza réznorodnoscia aktywnosci osmotycznej
wlatwiajq sporzadzenie odpowiednich diet [9].

Bardzo waznym zagadnieniem z punktu widzenia prawidtowego zywienia jest
obnizenie kalorycznosci pozywienia przez substytucj¢ thuszczu produktami enzyma-
tycznej hydrolizy skrobi o niskim rownowazniku glukozowym. Do tego rodzaju hy-
drolizatéw naleza opracowane w Centralnym Instytucie Zywienia NAN w Poczdamie,
tzw. SHP (Starkehydrolysenprodukte) — produkty hydrolizy skrobi. Proces technolo-
giczny otrzymywania SHP polega na tagodnej, kontrolowanej hydrolizie skrobi ziem-
niaczanej przy uzyciu alfa-amylazy do DE 5-8 [17]. SHP nie jest stodkie, zawiera
0.396 glukozy i ponizej 1.5 % oligosacharydéw do G, Cze$é wielkoczasteczkowa
SHP sklada si¢ przewaznie z produktéw rozktadu amylopektyny. SHP tworzy termo-
odwracalne zele. Zele te maja podobna konsystencje jak tluszcze spozywcze: masto,
margaryna, smalec. Tworza stabilne emulsje trwate w niskiej temperaturze, zarowno z
wymienionymi ttuszczami jak i z olejami ro§linnymi [13].

Zastosowanie maltodekstryn w produkcji zywnosci o obnizonej kalorycznosci
przedstawiono na przyktadzie SHP.

1. Stosujac mieszaning SHP—woda mozna obnizy¢ udziat thuszczu w majonezach z 83
lub 65 % na 20-25 %. Przy czym przy takich samych wlasciwosciach sensorycz-
nych, posiadaja one lepsza trwato$¢ np. podczas przechowywania w chtodziarce nie
zachodzi rozdzial faz. Majonezy takie stosuje si¢ do satatek migsnych, rybnych i
warzywnych.
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2. W masach tortowych mozna zastapi¢ maksymalnie 40 % masta lub margaryny
roztworem 25 % SHP w wodzie. ROwnoczesnie mozna obnizy¢ zawarto$¢ sacharo-
zy o 15 % zachowujac t¢ sama stodkos¢ masy oraz bez obnizZenia jakosci pominagd
dodatek jaj. '

3. Przez odpowiedni dodatek SHP mozna obnizy¢ zawartos¢ ttuszczu w serkach to-
pionych i lodach. W tym ostatnim przypadku dodatkowo zapobiega sie tworzeniu
gruboziarnistych krysztaléw lodu i nastgpuje podwyzszenie temperaturry krzep-
niecia.

Niskoscukrzone produkty hydrolizy skrobi (typu SHP) dzieki swoim cickawym

wilasciwosciom funkcjonalnym znajduja coraz szersze zastosowanie w zywieniu i

przemysle spozywczym.
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MAREK SIKORA

TEMPEROMIERZ — URZADZENIE DO POMIARU STOPNIA
STEMPEROWANIA MAS CZEKOLADOWYCH

Streszczenie

Zaprezentowano stosunkowo mato rozpowszechnione w Polsce urzadzenie, stuzace do po-
miaru stemperowania mas czekoladowych. Przedstawiono sposéb postugiwania si¢ nim oraz
teoretyczne podstawy kalorymetrii, wyjasniajace zasady jego dziatania. Podano takze krzywe
wzorcowe, stuzace do szybkiej oceny wyniku kontroli procesu temperowania.

Temperomierz pozwala na oznaczenie w ciagu kilku minut stopnia stemperowa-
nia mas czekoladowych za pomoca prostego pomiaru. W tym celu umieszcza sie matg
probke stemperowanej masy czekoladowej w specjalnej, metalowej probéwce. Na-
stepnie probke chlodzi si¢ za pomoca mieszaniny wody z lodem i jednoczes$nie reje-
struje si¢ krzywa chlodzenia tej probki. Przebieg krzywej pozwala na okre$lenie
wzglednej ilosci ciepta krystalizacji, wydzielonego w trakcie chlodzenia probki. Ifos¢
ciepla, ktore wydziela si¢ w trakcie krystalizacji ttuszczu kakaowego w badanej, za
pomocg opisywanego aparatu, masie czekoladowej, uzalezniona jest od ilosci ciepta
juz wydzielonego w czasie wstepnej krystalizacji tluszezu (w czasie tworzenia sig
zarodkéw krystalizacji), czyli w procesie temperowania. Jezeli otrzymana za pomocg
temperomierza krzywa chiodzenia wykazuje odchylenia od stemperowania idealnego,
to za pomoca odpowiedniej korekty parametréw temperéwki mozna ponownie tempe-
rowa¢ mas¢ w sposob optymalny. Umozliwia to pracg w trakcie calego procesu pro-
dukcji, przy prawie stalym stopniu stemperowania mas czekoladowych, a co za tym
idzie przy ich statej lepkosci.

Wiadomo, iz utrzymanie statej lepkosci w trakcie produkeji pozwala na zastoso-
wanie, przy oblewaniu stalej grubosci skorupy kuwertury, statej masy produktow fi-
nalnych i jednakowego czasu chtodzenia. Tak wigc, oprocz polepszenia aspektu wi-
zualnego produktu, kontrola stopnia stemperowania pozwala na zoptymalizowanie

Dr Marek Sikora, Katedra Technologii Weglowodanéw, Akademia Rolnicza w Krakowie
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zuzycia masy czekoladowe;j.

W celu zrozumienia zasady dziatania przyrzadu, nalezy podac kilka informacji na
temat topienia i krystalizacji.

Jezeli wprowadza sig¢ ciepto w sposob ciagly do pewnej ilosci lodu o temperatu-
rze -5°C, to 16d ogrzewa sig, ale tylko do temperatury 0°C. Nastgpnie zaczyna on top-
nie¢ i catkowita ilo$¢ wprowadzonego ciepla jest zuzyta na stopienie lodu. Dopiero
kiedy 16d w calej masie stopnieje, temperatura zaczyna si¢ podnosi¢. Procesy te
przedstawiono schematycznie na rys. 1.

Czas [min ]

Temperatura [ °C}

Rys. 1.

Zrozumiatlym zatem jest fakt, ze w trakcie przeprowadzania procesu odwrotnego,
tzn. krystalizacji jakiej$ substancji, cieplo si¢ wydziela i to w tej samej ilosci, w jakiej
zostato pochlonigte w celu stopienia tej substancji. Ciepto topienia i ciepto krystali-
zacji wody wynosi 80 kcal/kg i odpowiednio 36 kcal/kg dla thuszczu kakaowego.

Jezeli ponownie poslugujac si¢ rys. 1, rozpatrzymy proces odwrotny, tzn.
ochlodzenie, to otrzymamy nastepujace zjawiska. Probka wody o temperaturze +5°C
poczatkowo jest ochtadzana w sposéb ciagly. Jej temperatura spada réwnomiernie do
0°C, a nastepnie utrzymuje si¢ w tej temperaturze az do momentu, w ktérym cata ilos¢
wody przejdzie w stan staly i dopiero wtedy temperatura probki zaczyna spada¢ po-
nizej 0°C. W trakcie zamarzania wody cata ilo$¢ ciepta uwolnionego stanowi tzw.
ciepto krystalizacji, ktore wydziela si¢ z badanej probki. Tego rodzaju przebieg krzy-
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wej chiodzenia jest jednakze charakterystyczny tylko dla substancji o wyraznym
punkcie krzepnigcia, do ktorych nalezy m.in. woda.

W przypadku czekolady proces ten przebiega inaczej. Ttuszcz kakaowy bedacy
mieszaning trojglicerydéw o réznym punkcie topnienia powoduje, ze czekolada wy-
produkowana z jego udzialem nie posiada wyraznego punktu topienia, lecz pewien
zakres temperatur, w ktorym przechodzi ze stanu stanu stalego w ciekly. W trakcie
schladzania masy czekoladowej ujawnia si¢ rowniez inna charakterystyczna cecha
ttuszczu kakaowego. Mianowicie, mimo wytworzonych juz w trakcie temperowania
zarodkéw krystalizacji, nalezy go znacznie ochtodzi¢, zanim catkowicie wykrystalizu-
je. W zakresie temperatury topienia formy krystalicznej beta, okoto 34°C, ttuszcz jest
ciekly w calej swojej objetosci. Temperaturg t¢ potraktujemy jako wyjSciowa do dal-
szych rozwazan. Przy ochladzaniu poczatek krystalizacji obserwuje si¢ dopiero po
spadku temperatury ponizej 20°C, przy czym na skutek silnego przechfodzenia zacho-
dzi ona bardzo szybko. W trakcie tego gwalttownego krzepnigcia uwalnia si¢ cale
ciepto krystalizacji, co w konsekwencji powoduje podgrzanie ttuszczu kakaowego o
kilka stopni. W tym przypadku krzywa chtodzenia ma przebieg taki jak pokazano na
rys. 2. Analizujac ten wykres, obserwuje si¢ znaczny spadek krzywej do niskich war-
tosci temperatury, zanim nastapi przejécie w stan staly, nastepnie bardzo silne prze-
gigcie krzywej, bedace wynikiem ogrzewania mieszaniny na skutek wydzielenia ciepta
krystalizacji. Po zakonczeniu krystalizacji nastgpuje ponowne przegigcie krzywej i
dalszy spadek temperatury. Za pomoca omawianego aparatu rejestruje si¢ tylko
poczatkowa fazg¢ procesu, poniewaz krystalizacja tluszczu kakaowego zachodzi w
temperaturze nizszej od zakreséw pomiarowych urzadzenia. Natomiast w przypadku

Czas [min]
0 L
1
1,5
10 16 30 Temperatura [ C]

Rys. 2.
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masy czekoladowej po temperowaniu, zawierajacej pewna ilos¢ zarodkow krystalizacji
otrzymuje sie podobna krzywa (wykropkowang na rys. 2), lecz moze ona byc¢ juz zare-
jestrowana przez aparat, poniewaz krystalizacja zachodzi wczesmej wydzielone ciepto
krystalizacji jest mniejsze i czas krzepniecia jest krotszy.

Zakregy temperatur
16 17 18 19 20
g — 21 22 23 24 25
A 26 27 28 29 30 °C

Rys. 3.

Rys. 4.
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Urzadzenie przedstawione na rys. 3 skltada si¢ z dwéch podstawowych elemen-
téw — metalowej probowki na prébke, umieszczang w termosie chtodzacym oraz z
rejestratora. Dolng cze$¢ probowki zanurza si¢ w wodzie z lodem, zawartymi w ter-
mosie. Stemperowana mase czekoladowa do badania wprowadza si¢ do czgsci goérnej,
wewnatrz masy, posrodku umieszcza si¢ sondg termiczna, impulsy termiczne sa prze-
kazywane do urzadzenia pomiarowego, umieszczonego w rejestratorze. Tasma papie-
rowa rejestratora przesuwa si¢ W sposob ciagly z jednakowa predkoscia, aparat zaopa-
trzony jest w podziatke temperaturowa w czterech zakresach, po pig¢ stopni kazdy, a
catkowity zakres pomiaru rozcigga si¢ od 16°C do 30°C.

Na rys. 4 przedstawiono trzy krzywe chiodzenia tej samej masy czekoladowej, o
réznym stopniu wykrystalizowania ttuszczu kakaowego. Krzywa ,,a” odpowiada ma-
sie, w ktorej spora czgs$é thuszezu przeszta w stan staty, czyli masa ta zawiera duzo
zarodkow krystalizacyjnych. W efekcie krystalizacja tlhuszczu kakaowego w tej masie
zachodzi stosunkowo wczesnie tzn. przy dos¢ wysokiej temperaturze. Poniewaz masa
ta zawiera duzo krysztatdéw, wyzwolone przez nia, w trakcie pomiaru, ciepto krystali-
zacji jest niewielkie. Krotki, prosty odcinek krzywej ,,a” w poczatkowej fazie pomiaru
oznacza szybka krystalizacje, w stosunkowo wysokiej temperaturze, nastgpujace po
nim niewielkie wygigcie znamionuje wydzielenie nieznacznej ilosci ciepfa krystali-
zacji, ktére w powaznym stopniu jest kompensowane przez wode z lodem, natomiast
dtugi, prosty, koncowy odcinek krzywej jest skutkiem szybkiego opadania temperatu-
ry, wykrystalizowanej w calosci masy. Krzywa chiodzenia ,,c” otrzymuje si¢ w wyniku
badania masy o matej ilosci krysztatow. Mata ilo$¢ zarodkow krystalizacji wymaga
duzego ochlodzenia masy, aby krystalizacja wtasciwa mogta nastapié. Poniewaz jest to
masa zle stemperowana (niestemperowana), zawierajaca jeszcze duzg ilo$¢ fazy
cieklej tluszczu, dlatego ilos¢ wydzielonego ciepta krystalizacji jest porownywalnie
duza. Ciepto to powoduje znaczne ogrzanie masy, poniewaz tylko niewielka jego czgséé
moze by¢ skompensowana przez wode z lodem i dlatego na krzywej chtodzenia ,,c”
obserwuje si¢ bardzo silne przegiecie.

Wykres krzywej chlodzenia masy czekoladowej dobrze stemperowanej (krzywa
,b”) miesci si¢ pomigdzy wykresami krzywych chiodzenia mas nietemperowanej i
przetemperowanej. Jednoczesnie obserwuje sig, ze odcinek zawarty miedzy jej punk-
tami przegigcia jest najbardziej zblizony do pionu.

Przebieg krzywej chiodzenia badanej masy czekoladowej pozwala wyciagnaé
wnioski na temat stopnia jej stemperowania. Przy analizie krzywych badanych mas
nalezy zwraca¢ uwage na dwa aspekty. Pierwszym z nich jest temperatura badanej
masy przy rozpoczectu krystalizacji wiasciwej, ktora uzalezniona jest od ilosci krysz-
taléw, zawartych w masie przed dokonaniem pomiaru. Tak wiec parametr ten uza-
lezniony jest od stopnia stemperowania masy czekoladowej. Oczywiscie temperatura
poczatku krystalizacji zalezy réwniez od rodzaju masy. Inna jest dla mas mlecznych a
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inna dla mas naturalnych. Wplyw na nig ma réwniez zréznicowana zawarto$¢ thuszczu
W masie.

Druga wazna charakterystyka, otrzymana za pomoca temperomierza jest sposob
przegiecia krzywych chlodzenia. W celu zinterpretowania tych przegie¢ w sposob
wlasciwy, urzadzenie zaopatrzono we wzorzec krzywych chlodzenia, przedstawiony
narys. 5, pozwalajacy na stopniowanie wynikoéw pracy temperowki.

Rys. 5.

Opisane urzadzenie jest szczegdlnie wykorzystywane przy kontroli produkeji fi-
gurek czekoladowych, gdzie stopien stemperowania, a co za tym idzie lepkos¢ masy
czekoladowej majg decydujace znaczenie przy otrzymaniu produktéw najwyzsze] ja-
kosci.

Autor tego artykulu miat mozliwo$¢ zapoznania si¢ i pracy z tym urzadzeniem w
fabryce figurek czekoladowych Chocometz w Metzu we Francji, nalezacej do Terry’s
Group.

W Polsce aparat ten jest mato rozpowszechniony, wykorzystywany jest do kon-
troli produkcji w ZPC ,,Wawel” w Krakowie oraz w kilku innych zaktadach cukierni-
czych.
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Summary

Relatively little propagated in Poland apparatus for measurement of the tempering process
degree of chocolate masses was presented. Method of use and theoretical background of calo-
rimetry, explaining its principle of work was given. The model curves for quick estimation of
results of the tempering process control were shown.
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DANUTA KOLOZYN-KRAJEWSKA

MIKROORGANIZMY W ZYWNOSCI — ZAGRDZENIA
CZY KORZYSCI

Streszczenie

Historia odkrycia drobnoustrojow. Co to sa mikroorganizmy? Niekorzystne dziatanie mikro-
organizmow powodujacych psucie si¢ réznych produktéw zywnosciowych. Grozna mikroflora
patogenna wywotlujaca zatrucia i zakazenia pokarmowe. Stare i nowe metody ograniczenia roz-
woju drobnoustrojow w zywnosci. ,,Przyjacielska pomoc” mikroorganizméw w utrwalaniu,
przetwarzaniu i wytwarzaniu produktéw zywnosciowych oraz ich sktadnikow. Korzystna rola
Zywieniowa i zdrowotna specjalnych szczepow bakterii, celowo dodawanych do zywnosci.

Przez wiele tysiacleci cztowiek ich nie znat, chociaz skutki — dobrotliwe lub tra-
giczne — odczuwal. Pit aromatyczne wina lub miody, sporzadzal fermentowane napoje
mleczne i sery, nie zdajac sobie sprawy co jest przyczyna zachodzacych procesow. Z
drugiej strony stawat bezradnie wobec tajemniczej zagadki choroby zakaznej, epidemii
wyludniajacej miasta i wsie lub epizoocji niszczacej poglowie zwierzat. Opis ospy
7nalezé mozna w zapiskach chifiskich historykéw sprzed 4000 lat, o wsciekliznie
wspomina juz kodeks Esznana w Babilonii przed okresem Hammurabiego. Historia
wina jest tak stara jak nasza cywilizacja. Ludzie zetkneli si¢ wigc z przejawami ich
dziatalnosci, ich — to znaczy bakterii, wiruséw, drozdzy i plesni, nic o nich nie
wiedzac. Wyjasnienie zagadki choréb zakaznych, proceséw fermentacji, psucia si¢
zywnosci i stale odradzajacej si¢ zyznosci ziemi lub przy zaniedbaniu gleby — jej wy-
jalowienia, stalo si¢ mozliwe dopiero wtedy, gdy udalo sie obejrze¢ tajemnicze mikro-
organizmy. Nastapifo to po wynalezieniu i skonstruowaniu mikroskopu [7].

Ojcem mikrobiologii nazywa sie niekiedy Holendra Antoniego van Leeuvenho-
eka (1632-1723), ktory po raz pierwszy ujrzal tajemniczy obcy $wiat, zaludniony ty-
sigcami istot najrozmaitszego gatunku, od najzitosliwszych i $mierciono$nych, do

Dr inz. Danuta Kolozyn—Krajewska, Wydzial Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domo-
wego, SGGW w Warszawie



22 Danuta Kolozyn—Krajewska

przyjaznych i pozytecznych, $wiat, ktérego odkrycie bylo wazniejsze dla ludzkosci,
niz odkrycie niejednego ladu czy archipelagu. On to witasnie skonstruowal pierwszy
mikroskop dajacy powigkszenie do 300 razy, umozliwiajacy zobaczenie drobnoustro-
jOw 1 sporzadzit pierwsze znane rysunki drobnoustrojéw [8]. Po nim przyszli nastepni:
Lazzaro Spallanzani, Ludwik Pasteur, Robert Koch i inni znakomici badacze wyja-
$niajacy tajemnice mikroskopijnego $wiata drobnoustrojow.

Mikroorganizmy sa powszechnie obecne w $rodowisku zycia cztowieka, w jego
pozywieniu, w nim samym. Nie mozna si¢ od nich uwolni¢, nie mozna bez nich zy¢.
Co rozumiane jest pod pojeciem mikroorganizmy lub drobnoustroje? Jak podaje Ku-
nicki-Goldfinger [7] nazwa ta obejmuje nastgpujace, nierdéwnorzedne zreszta pod
wzgledem systematycznym, grupy organizmow: wirusy, bakterie i organizmy bakte-
riopodobne, grzyby (zazwyczaj z wylaczeniem grzybow kapeluszowych, niezaleznie
od ich stanowiska systematycznego), glony jednokomérkowe i kolonijne (z
wylaczeniem glonow plechowych), pierwotniaki. Poza tym tradycyjnym podzialem
mozna zastosowaé nieco inny, opierajacy si¢ na uwzglgdnianiu istotnych réznic cyto-
logicznych i fizjologicznych, wyrézniajacy trzy zasadnicze grupy — nadkrolestwa;
Virales czyli wirusy, Prakaryota (bakterie i organizmy bakteriopodobne), Eukaryota.
Wszystkie formy nalezace do dwoch pierwszych nadkrélestw lialeZq do drobnoustro-
jow. Sposrdd Eukaryota zaliczamy tu tylko pierwotniaki (Protozoa), niektére glony i
grzyby oraz sluzowce i Acrasiae.

Virales czyli wirusy stanowia grupe odmienna od wszystkich istot zywych. Zbu-
dowane sg z kwasow nukleinowych, zawierajacych informacje genetyczng niezbedna
do odtwarzania potomnych czastek wirusa i syntezy enzymow, ktdre by ten proces
mogly przeprowadzi¢. Brak im jednak wiasnych ukladow enzymatycznych, jakie sq
potrzebne do pobierania pokarmu i przeprowadzania proceséw metabolicznych. Sg to
wigc organizmy niekompletne, ktore musza korzystac z systemow pelnych, jakimi sa
komorki organizméw, zardwno Prokaryota jak i Eukaryota. Wnikajac do nich, wirusy
narzucaja komorce gospodarza informacjg¢ zapisana we wlasnym kwasie nukleinowym
i powoduja w ich metabolizmie zmiany, prowadzace do odtwarzania nowych czastek
wirusowych, zamiast whasciwych sktadnikéw komorki [7].

Bakterie sa najmniejszymi istotami zywymi. Najmniejsze z nich, np. Mycopla-
smatales, maja rozmiary znajdujace si¢ na granicy zdolnosci rozdzielczej najlepszych
mikroskopdw swietlnych (ok. 0,15-0,2um), najwieksze zas, jak niektore bakterie pur-
purowe i siarkowe, siegaja kilkunastu mikrometréw. Bakterie wyst¢puja w kilku pod-
stawowych formach: kulistej lub owoidalnej (ziarenkowiec czyli coccus), cylindrycz-
nej (paleczka bacterium, laseczka bacillus), cylindra spiralnie skreconego
(przecinkowiec — vibrio, §rubowiec — spirillum). Bakterie kuliste moga tez tworzyé
charakterystyczne uklady. Niektore bakterie tworza specjalne formy przetrwalne, o
odmiennej budowie i czgsto o duzej opornosci na dziatanie szkodliwych czynnikéw




MIKROORGANIZMY W ZYWNOSCI - ZAGROZENIA CZY KORZYSCI 23

srodowiskowych. Jest to szczegoinie istotne przy wyborze metod utrwalania zywnosci,
ktére musza uwzglednia¢ opornos¢ bakterii. Pod wzgledem stosunku do tlenu, bakterie
dzieli si¢ na tlenowce, mikroaerofile i beztlenowce [7]. Ze wzgledu na optymalna,
minimalng i maksymaing temperatur¢ wzrostu, bakterie dzieli si¢ na: psychrofilne
(zimnolubne), mezofilne (rosnace w S$rednich temperaturach) i termofilne
(cieptolubne).

Nastgpna grupa drobnoustrojéw sg grzyby. Te, ktére wystepuja w zywnosci,
dzieli si¢ z praktycznego punktu widzenia na drozdze i pleSnie. Drozdze sa organi-
zmami jednokomoérkowymi, ktére moga mie¢ ksztalt okragly, owalny, elipsoidalny lub
cylindryczny. Ich wymiary sa wigksze niz bakterii (2-8 um szerokosci i 3—10 pum
dlugosei). Rozwijaja sie¢ w temperaturze 25-32°C, przy pH 4-5. Rozmnazaja si¢ naj-
czesciej przez paczkowanie, podziat lub zarodnikowanie [2].

Cechg charakterystyczna plesni jest zdolno$¢ tworzenia delikatnej, puszystej
grzybni. Rozwija si¢ ona na powierzchni; w przypadku grzyboéw pasozytniczych wy-
twarza ssawki, ktére wnikaja do komorek zywicieli. Grzybnia moze by¢ jedno— lub
wielokomorkowa. Ple$nie rozmnazaja si¢ najczesciej przez podzial, paczkowanie lub
przez zarodniki (spory). Sa bardzo odporne na niskie wartosci pH (min. 2). Rozwijaja
si¢ w zasadzie tylko w warunkach tlenowych [2].

Przedstawione powyzej bardzo skrotowo grupy drobnoustrojéw zastosowane u-
miejgtnie, moga odgrywac bardzo pozyteczna role w utrwalaniu, przetwarzaniu lub
nawet tworzeniu zywnosci; moga tez jednak sprawiaé klopoty, a niekiedy sa wrecz
grozne.

Zagrozenia zwiazane z obecno$cia mikroorganizméw w zywnos$ci sa w zasa-
dzie dwa. Organizmy nie chorobotwdrcze, jesli rozwing si¢ w zywnosci w duzej iloscei,

powoduja pogorszenia jej cech smakowych i zapachowych, a w koncu catkowite jej
zepsucie. Z kolei organizmy chorobotwércze moga wywolywaé zatrucia pokarmowe,
grozne dla zdrowia lub zycia.

Pozyskiwanie oraz przetwarzanie zywnosci wiaze si¢ z wystgpowaniem i rozwo-
jem drobnoustrojow. Jakos¢ koncowego wyrobu, a zwlaszcza jego whasciwosci senso-
ryczne, warto$¢ odzywcza oraz trwalosé, zaleza od tego w jakim stopniu przerabiany
surowiec byt zaatakowany przez drobnoustroje gnilne, jak dalece mogly si¢ one rozwi-
jac podczas przetwarzania, a takze, jaka jest liczebno$¢ mikroorganizméw w gotowym
produkcie. Nalezy pamietaé, ze w optymalnych warunkach s$rodowiskowych w
zywnosci, liczba bakterii lub drozdzy moze ulec podwojeniu w ciagu 15-20 minut.
Komérki potomne po nastgpnych 15— 20 minutach sa juz gotowe do nastgpnego po-
dziatu. Ogoélnie przyjmuje sig, Ze produkty w ktorych stwierdza sie do 106 komoérek na
gram, nie budzg zastrzezen sensorycznych ani mikrobiologicznych [11].
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Mikroflora surowcdw roslinnych pochodzi gtéwnie z gleby i zalezy od rodzaju
roéliny, rodzaju gleby, warunkéw klimatycznych wzrostu i zbioru, od warunkow
transportu i przechowywania. Najbardziej zakazone sa rosliny okopowe, najmniej
owoce rosnace wysoko na drzewach. Na warzywach, wykazujacych na ogél wyzsze
pH i wigksza zawarto$¢ biatka, rozwijaja si¢ gtownie bakterie, przewaznie gnilne,
natomiast na owocach zawierajacych wigcej cukrow i majacych nizsze pH — drozdze i
plesnie, a poza nimi prawie zawsze pateczki z grupy coli, bakterie z rodzajéw Micro-
coccus 1 Bacillus. Na owocach psujacych si¢ (fermentujacych) rozwijaja si¢ bakterie
octowe oraz bakterie mlekowe. Mikroflora warzyw zalezy od ich rodzaju. Na warzy-
wach zielonych (salata, kapusta, szpinak) wystepuja gtownie bakterie kwasu mleko-
wego odpowiedzialne za samozakiszanie kapusty, drozdze i plesnie. Na warzywach
korzeniowych (marchew, pietruszka, cebula itp.) spotyka si¢ tlenowe i beztlenowe
bakterie przetrwalnikujace, wywotujace gnicie i fermentacje¢ mastowsa oraz drozdze i
plesnie [2, 3,9, 11].

Zboza i maka zakazone sa gléwnie plesniami, w mniejszym stopniu bakteriami.
W przypadku zboza wywoluja one tzw. stechlizne w czasie ich przechowywania w
warunkach podwyzszonej wilgotnosei i temperatury. Zboza stechte wykazuja zmiany
w barwie, polysku, zapachu i zdolnosci kietkowania ziarna oraz maja gorsze
wlasciwosci wypiekowe. Maka przechowywana w odpowiednich warunkach jest w
zasadzie trwata, natomiast przy podwyzszonej wilgotnosci moze nastapi¢ plesnienie, a
w jego wyniku utrata whasciwosci wypiekowych spowodowanych pogorszeniem jako-
$ci glutenu, zmiana zapachu i wzrostem kwasowosci [3, 9, 11].

Psucie si¢ pieczywa moze by¢ spowodowane bakteriami z rodzaju Bacillus (Bac.
subtilis, Bac. mesentericus, Bac. cereus, Bac. megatherium), wywotujacymi tzw. cho-
robg ziemniaczana polegajaca na $luzowaceniu pieczywa. Sluzowacenie najczesciej
wystepuje latem lub przy przechowywaniu w zbyt cieptych pomieszczeniach i w pie-
czywie mato kwasnym o pH powyzej 4.5. Rozpowszechnione w przyrodzie bakterie

Serratia marcescens, zwane ,,pateczkami cudownymi” (Bacterium prodigiosum) wy-
woluja czerwone zabarwienie miekiszu chleba. Poza tym na pieczywie moga rozwinad
sie plesnie, ktore powoduja wystapienie zoltych plam lub rozowego zabarwienia. Tzw.
pijany chleb otrzymywany jest z maki zakazonej toksynotwoérczymi gatunkami Fusa-
rium. Jego spozycie powoduje objawy podobne do naduzycia alkoholu 3, 11].

Migso narazone jest na dziatanie wielu gatunkdéw drobnoustrojow, powodujacych
pogorszenie jego jakosci sensorycznej oraz przydatnosci kulinarnej i technologiczne;.
Czesta wadg jest np. jego zielenienie, ktore moze by¢ wywotlane przez paciorkowce
zieleniejace i drobnoustroje wytwarzajace siarkowodor, a takze paleczki fermentacji
mickowej produkujace H»O- oraz plesnie. Inne rodzaje bakterii powoduja niebieskie
zabarwienie migsa, zielononiebieskie i brunatne plamy, czerwone zabarwienie lub
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z6Mte zabarwienie ttuszczu. Bakterie (np. Achromobacter luminescens), drozdze i ple-
$nie wywotluja takze swiecenie migsa [2, 3,9, 11].

Psucie si¢ kietbas moze by¢ wywotane rozwojem: tlenowych laseczek prze-
trwalnikujacych z gatunku Bacillus subtilis (powodujacych ciagliwosé, sluzowato$¢ i
amoniakalno—stechty zapach), ziarniakéw i drozdzy (wywolujacych szary nalot na
powierzchni), pateczek bakterii psychrofilnych (Pseudomonas, Achromobacter) wy-
wotujacych sluzowacenie powierzchni, plesni Aspergillus i Mucor [2, 9, 11].

‘Migso ryb jest mniej trwate od migsa zwierzat statocieplnych i szybciej ulega ze-
psuciu, tak wigc ryby powinny by¢ mrozone i przechowywane w temperaturze —20°C.
Przyczyna zepsucia sa najczesciej drobnoustroje psychrofilne, ktére rozwijaja si¢ w
temperaturach bliskich 0°C [3, 9, 11].

Mileko jest znakomitym, naturalnym podlozem dla rozwoju drobnoustrojow.
Praktycznie kazde mleko, nawet to uzyskane w warunkach wyjatkowo aseptycznych,
Jest zakazone. Na skutek zakazenia i niewtasciwego przechowywania w mleku moga
nastapi¢ zmiany zabarwienia (niebieskie, zolte), konsystencji (ciagliwosé, $luzowa-
tos¢), smaku (mydlany, poziomkowy, orzechowy, zjelczaly) i zapachu (paszy). W
mleku pozostawionym w temperaturze pokojowej najpierw rozwijaja si¢ drobnoustro-
Jje proteolityczne, nastgpnie bakterie fermentacji pseudomlekowej, paciorkowce mle-
kowe zakwaszajace srodowisko do pH 4,5—4,1. Na skutek zbyt duzego stezenia kwasu
mlekowego zostaje zahamowana dziatalno$¢ bakterii kwaszacych. W tym momencie
na powierzchni moga rozwijac si¢ pleénie i drozdze zuzywajace kwas mlekowy, co z
kolei umozliwia rozwoj bakterii gnilnych, powodujacych dalszy rozktad mieka [3, 9,
11].

Szkodliwa mikroflora wywoluje tez wady serow np. ich wydymanie, butwienie,
plesnienie i zabarwienie naskorka. Podsumowujac, mozna stwierdzié, ze dziatalno$é
zyciowa mikroorganizmow saprofitycznych w zywnosci prowadzi do zmiany:

» smaku i zapachu poprzez wytworzenie niekorzystnych sensorycznie zwigzkow,

o tekstury, przede wszystkim z powodu proceséw hydrolitycznych, barwy poprzez
wytwarzanie barwnikéw lub posrednie oddziatywanie produktéw przemian na natu-
ralne barwniki,

s warto$ci odzywczej poprzez rozktad wartosciowych sktadnikdéw zywnosci i wytwo-
rzenie produktoéw wptywajacych ujemnie na zdrowie konsumenta.

Poza mikroorganizmami saprofitycznymi, zywno$¢ moze by¢ zakazona drobno-
ustrojami chorobotwérczymi. Tak wigc bezpieczenstwo mikrobiologiczne zywnosci
zalezy od rodzaju i ilosci mikroorganizmow lub ilosci produkowanych przez drobno-
ustroje toksyn, obecnych w spozywanej zywnosci. Ryzyko zachorowania zwiazane jest
poza tym z podatnos$cia organizmu na tego typu czynniki [1].
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Tabela 1

Bakteryjne zatrucia pokarmowe, czynniki wywotujace je i produkty najczesciej powodujace zatrucia [5]

Czynniki wywolujace Warunki wzro- | Czas inkubacji Art. spozywcze najczesciej
(choroba) stu wywolujace zatrucia

Salmonella enteritidis i inne | 7-48°C 6-8h migso $wieze (mielone), dréb, jaja,

(enteritis) opt. 37°C rzadziej 2-72 h produkty z dodatkiem jaj, zywnosé¢
pH 4-8 zakazona fekaliami

Staphylococcus aureus 7-47.8°C 3-6h mieko i produkty miccz., lody,

(enterotoksykoza gronkow- | opt. 40-45°C rzadziej 1-3 h pieczywo z kremem, satatki, wyro-

cowa) pH 4-9.8 by migsne i wedliny, konserwy

rybne

Clostridium botulinum ” 10-50°C 12-36 h konserwy o pH > 4.5, migso i we-

(botulizm) opt. 25-37°C takze 4 h do 4 dni | dliny produkowane w warunkach
pH 4.8-8 domowych, ryby i konserwy rybne

Clostridium perfringens 20-50°C 10-12 h podgotowane i Zle studzone potra-
opt. 37-45°C rzadziej 6-22 h wy, kietbasa. dréb, ryby
pH 5-8.5

Shigella (czerwonka bakte- | opt. 37°C 1-7 dni mleko i produkty mlecz., masto,

ryjna) zywno$¢ skazona fekaliami

Bacillus cereus 5-50°C 2-6h leguminy z produktéw zbozowych.
pH 4.3-9 rzadziej 6-18 h zupy, kluski, warzywa

Streptococcus faecalis 10-45°C 4-12h migso, szynka konserwowa, dréb,
opt. 37°C rzadziej 2—-18 h mleko, ser, pieczywo z kremem,
pH 9.2-9.7 warzywa

Listeria monocytogenes 1-45°C 2 dni~ 3 tygod. | warzywa, mleko, sery maziowe

(listerioza) opt. 30-37°C

Yersinia enterocolitica -2-45°C 1-3 dni surowe mleko kozie, mleko czeko-

(yersinioza) opt. 22-29°C ladowe, woda, wieprzowina i inne
pH 4.6-9 surowe migsa

Campylobacter jejuni 30-47°C 48-82 h Swieze mleko, torty lodowe, jaja,

(kampylobakterioza) opt. 42°C rzadziej 7-10 dni | dréb, surowa wolowina, woda

Escherichia coli opt. 37°C 24 dni surowe mleko, dréb
pH 4.2-9

Vibrio parahaemolyticus 10-44°C 3-76h zywnos$¢ pochodzenia morskiego:
opt. 30-35°C ryby, malze, kraby, ostrygi, mig-
pH 7.6-8.6 czaki '

Pod pojeciem zatrué¢ pokarmowych rozumie si¢ schorzenia wywolane
spozyciem artykutow Zywnosciowych, jednak ich przyczyny, drogi przenoszenia, a
takze przebieg tych schorzefi moga by¢ rézne. Wiadomosci na temat zatru¢ pokarmo-
wych znalazty si¢ w poprzednich publikacjach autorki [4 .5, 6], dlatego obecnie ogra-

niczono si¢ jedynie do zestawien tabelarycznych (tabela 1, 2 1 3).



MIKROORGANIZMY W ZYWNOSCI — ZAGROZENIA CZY KORZYSC/

27

Tabela 2
Wazniejsze mikrotoksyny spotykane w zywnosci [2, 14]
Nazwa Gatunek plesni Produkty
aflatoksyna Aspergillus flavus mleko, piwo, kakao
A. parasiticus rodzynki, orzeszki
ochratoksyna A. ochraceus kukurydza, fasola

A. alliaceus
P.viridicatum

soja, orzechy
kawa, cytrusy

patulina

P. patulum
P.claviforme
A. clavatus

Kietbasa, owoce
sok jabtkowy
zaplesnialy chleb

kwas penicylinowy

P. puberulum
P.cyclopium

kukurydza, fasola
salami, sery

Tabela 3

Wirusy, ktdre moga stanowié¢ potencjalne

skazenie zywnosci [2, 11]

I. Picornawirusy:

— poliomyelitis,
— wirusy ECHO,

— wirus zapalenia watroby A.

2. Reowirusy

3. Parvowirusy

4. Adenowirusy

2

. Fizyczne:

Tradycyjne i nowe metody ograniczenia
rozwoju drobnoustrojow w zywnosci

Tylko nieliczne produkty zywno-
sciowe np. miod, suche orzechy i nasiona
straczkowe, sg trwale w naturalnym stanie
przez dluzszy czas. Wszystkie pozostate
wymagaja zastosowania zabiegow utrwa-
lajacych, majacych na celu zachowanie ich
dobrej jakosci przez jak najdtuzszy czas
oraz zapobieganie wszelkim szkodliwym
wplywom. Najwazniejsze metody konser-

wowania podzieli¢ mozna na:

termiczne, zwiazane z oddawaniem ciepta (chlodzenie i zamrazanie) lub z ogrze-

waniem (pasteryzacja, sterylizacja),

zwiazane z obnizeniem aktywnosci wody (zaggszczanie, suszenie, metody osmoak-

tywne),

napromieniowanie,

prady wysokiej czestotliwosci.

. Chemiczne:

dodatek konserwantéw chemicznych,

wedzenie,
solenie i peklowanie,
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e obnizenie wartosci pH poprzez dodatek kwasow;
warunki prézniowe lub atmosfera modyfikowana.
. Mikrobiologiczne:
fermentacje (mlekowe, alkoholowe),
szczepionki mikrobiologiczne (bakteriocyny).

Wiele z tradycyjnych metod powoduje duze zmiany w wygladzie, smakowitoscli,
teksturze, a takze mozliwosciach zastosowania zakonserwowanych produktow. Obec-
nie obserwuje sie tendencje¢ do spozywania zywnosci jak najmniej przetworzonej, w
minimalny sposob zakonserwowanej. Czgsto utrwalana jest ona jedynie poprzez
préozniowe opakowanie i przechowywanie chlodnicze. Moze to stwarza¢ problemy
mikrobiologiczne. Aby produkty takie zachowaly przydatnos¢ do spozycia przez pe-
wien czas, a przy tym byly bezpieczne, konieczne jest stosowanie kilku metod utrwa-
lania naraz. Jest to zgodne z tzw. teoria ,,ptotkdw” Leistnera, mowiaca ze im wiecej
plotkéw (czyli przeszkod dla drobnoustrojow), tym wigksze prawdopodobienstwo
osiagnigcia wymaganej trwatosci. Podstawowymi ptotkami sa: wartos¢ pH, aktywnos¢
wody, wartos¢ F w obrobce cieplnej, potencjat redox, modyfikowana atmosfera, kon-
serwanty itd. [9].

W

»Przyjacielska pomoc” mikroorganizmow

Jednym z najstarszych sposobow praktycznego wykorzystania dziatalnosci mi-
krobow sa wszelkiego rodzaju fermentacje. Czgs¢ z nich zaliczana jest do mikrobio-
logicznych metod utwalania zywnosci. Z biologicznego punktu widzenia fermentacje
stanowig specjalny typ oddychania drobnoustrojéw w warunkach tlenowych i beztle-
nowych. Nazwy poszczegdlnych fermentacji pochodza od nazw otrzymywanych pro-
duktow np. fermentacja alkoholowa, mlekowa, octowa, cytrynowa itp. Procesy fer-
mentacji prowadzone na skalg przemystowa, sa wywolywane przez okreslony gatunek
drobnoustrojéw, wprowadzonych w postaci czystej kultury, noszacej miano szcze-
pionki.

Fermentacja alkoholowa prowadzona jest gtownie przez drozdze nalezace do
rodzaju Saccharomyces, niektére plesnie (Mucor, Rhizopus) a takze bakterie. Polski
przemyslt spirytusowy wykorzystuje tylko jeden gatunek drozdzy — Saccharomyces
cerevisiae. W procesie fermentacji alkoholowej nastepuje utlenianie cukréw prostych
do alkoholu i CO,. Proces ten wykorzystywany jest w gorzelnictwie, piwowarstwie,
winiarstwie do produkcji napojéw alkoholowych, a takze w piekarnictwie — do
spulchniania ciasta przez wytwarzany dwutlenek wegla [12].

Fermentacja mlekowa prowadzona jest przez bakterie fermentacji mlekowej, w
mleku, kietbasach typu salami oraz surowcach roélinnych. Bakterie fermentacji mle-
kowej nalezg do rodzin Streptococcaceae i Lactobacillaceae [2, 10, 13]. W wyniku
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fermentacji cukréow prostych powstaje kwas mlekowy, ktory hamuje rozwdj bakterii
gnilnych oraz mastowych. Przyczynia si¢ do tego takze spadek pH, szczegdlnie po-
nizej 4,2 oraz wytwarzanie przez bakterie mlekowe substancji antybakteryjnych tzw.
bakteriocyn, majacych wlasciwosci konserwujace. Wynika stad szerokie zastosowanie
fermentacji mlekowej do utrwalania zywno$ci. Kwas mlekowy, w przeciwiefistwie do
kwasu octowego jest nieszkodliwy i przyswajalny przez organizm czlowieka. Znane sg
takze inne korzysci zdrowotne zwigzane ze spozywaniem produktow fermentowanych
[2, 13]. Np. mleczne napoje fermentowane s3 ,.bezpieczniejsze” dla osob z nietole-
rancja laktozy w poréwnaniu z mlekiem stodkim, sa lepiej przyswajalne. Uwaza si¢
takze, ze obnizaja poziom cholesterolu. Szczegdlnie korzystne z zywieniowego punktu
widzenia sa tzw. napoje biologicznie aktywne tzn. zawierajace zywe kultury bakteryj-
ne (Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium) o whasciwo$ciach antagonistycznych
wobec patogenow i bakterii gnilnych. Wymienione oba gatunki bakterii zasiedlaja sie
trwale w przewodzie pokarmowym cztowieka, a dzigki obnizaniu ilosci bakterii gnil-
nych, zapobiegaja powstawaniu nowotworéw dolnych odcinkow przewodu pokarmo-
wego. Fermentacja mlekowa znalazla szerokie zastosowanie w przemysle mleczarskim
do produkcji mlecznych napojéw fermentowanych (jogurt, kefir, mleko zsiadle, ukwa-
szone mleko acidofilne 1 in.), seréw, a takze przy wytwarzaniu masta. W przemysle
owocowo—-warzywnym wytwarzane sa kiszonki: kapusta, ogorki czasem cukinia. Od-
dzielne zagadnienie stanowi produkcja kietbas tzw. fermentowanych lub dojrze-
wajacych np. salami, do ktorych stosowane sa specjalne szczepy tzw. bakterii starte-
rowych.

Inne rodzaje fermentacji stosowane sa nie w celu utrwalenia zywnosci, ale aby u-
zyska¢ zwiazki wykorzystywane przez przemyst zywnosciowy lub inne galezie prze-
mystowwe. Sa to np. fermentacja octowa, cytrynowa, propionowa. Bakterie fer-
mentacji octowej wytwarzaja kwas octowy (ktéry po rozcienczeniu stanowi ocet),
najczg¢sciej z alkoholu. Nalezy wspomnie¢, ze bakterie fermentacji octowej czgsto
wykazuja dzialanie niekorzystne, powodujac psucie si¢ sokéw owocowych i uszko-
dzonych owocow jagodowych, a takze wina i piwa.

Kwas cytrynowy wystepuje w duzej ilosci w owocach cytrusowych, ktdre przez
dhugi czas stuzyly takZze do jego wytwarzania w postaci krystalicznej. Dzigki poznaniu
mikroorganizmdw, stato sie¢ mozliwe wytwarzanie kwasu cytrynowego na drodze fer-
mentacji tzw. cytrynowej, prowadzonej przez plesnie (Aspergillus niger) [12].

Bakterie propionowe sa takze wykorzystywane przemystowo, gtéwnie do pro-
dukeji kwasu propionowego i witaminy B;,. Propioniany wapnia i sodu sa wykorzy-
stywane do utrwalania zywnosci oraz podnoszenia wartosci odzywczej, ze wzgledu na
wzbogacanie wielu artykutow w witamine By».
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Wiele innych szczepdw bakterii, drozdzy i plesni wykazuje zdolno$é do biosyn-
tezy witamin; Bi», B,, beta—karotenu. Hodowane sa one na pozywkach weglowodano-
wych (odpadowych) z dodatkiem soli mineralnych [12].

Na drodze biosyntezy mikrobiologicznej wytwarzane sa takze inne substancje
pomocnicze lub sktadniki zywnosci: enzymy, aminokwasy, a takze stosowane glownie
w medycynie antybiotyki. Do produkeji antybiotykdéw wykorzystywane sg glownie
plesnie.

Niektore mikroorganizmy odgrywaja takze role w poprawianiu cech smakowo-—
zapachowych produktow. Np. przy dojrzewaniu seréow podpuszczkowych, obok bak-
terii mlekowych i propionowych, biora udziat inne drobnoustroje, zaleznie od rodzaju
sera. Sery plesniowe dojrzewaja pod wplywem okreslonych plesni np. Penicillium
roqueforti, P. cammemberti, P. candidum, ktorych zarodniki wprowadzane sa bezpo-
$rednio do mleka lub do skrzepu [10, 12].

Nalezy wspomnie¢ réwniez o mozliwosci hodowli mikroorganizmow w celu o-
trzymania ich biomasy. W biosyntezie biatka przez mikroorganizmy wykorzystuje sie
najczgsciej drozdze, glony, bakterie i plesnie oraz grzyby wyzsze. W ten sposdb wy-
twarza si¢ na przyklad drozdze piekarskie i gorzelnicze.

W podsumowaniu nalezatoby zastanowi¢ si¢ nad rozwigzaniem problemu zawar-
tego w tytule: czy mikroorganizmy wystgpujace w zywnosci stanowig przede wszyst-
kim zagrozenie czy tez przynosza korzysci? Odpowiedzi jednoznacznej nie ma (tabela
4). Wydaje sig, ze cztowiek dzigki zglebieniu wielu tajemnic zycia mikroorganizméw,
skutecznie ,,zmusil” je do pracy dla siebie. Jednoczesnie istnieje jeszcze wiele nie
wykorzystanych mozliwosci, ktére stwarza biotechologia, bez watpienia technologia
przysztosci. Ogromne sa wigc korzysci zwigzane z wykorzystaniem mikroorganizméow:
technologiczne, ekonomiczne, zywieniowe. Biorac to wszystko pod uwage by¢ moze
nalezaloby powiedzieé, ze mikroorganizmy sa naszym przyjacielem... gdyby jednak
nie te prawdziwe zagrozenia, ktore moga nies¢ ze soba. Na szczescie, dzigki poznaniu
mozliwosci wzrostu i rozwoju mikroorganizméw, mozliwe jest zapobieganie nieszcze-
sciom. Stuzy temu takze rozwdj nauki o drobnoustrojach, idacy m.in. w kierunku pro-
gnozowania mikrobiologicznego. Stworzenie modeli matematycznych dla mikroorga-
nizmoéw patogennych i saprofitycznych, w rdéznych warunkach srodowiskowych, be-
dzie zapewne waznym narzgdziem walki z niepozadana mikroflora.
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Tabela 4
Mikroorganizmy w zywnosci — wrdg czy przyjaciel?
WROG PRZYJACIEL
Zepsucie zywnosci Fermentacje
Pogorszenie jakosci Poprawa jakosci
Obnizenie wartosci zywieniowej Poprawa wartosci zywieniowe;j
Zatrucia pokarmowe Wytwarzanie substancji konserwujgcych
Biosynteza skladnikéw zywnosci
Produkcja biomasy

(1]

(2]
(3]
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GRAZYNA MORKIS

UKLAD EUROPEJSKI I AKT KONCOWY RUNDY
URUGWAJSKIEJ GATT A POLSKI RYNEK ARTYKULOW
ROLNO-SPOZYWCZYCH

Streszczenie

Z dniem 1 lutego 1994 r. wszedt w zycie Uktad Europejski pomigdzy Polska a Wspéino-
tami Europejskimi, a jego istotna czg$¢ dotyczaca swobody przeplywu towarow obowiazuje juz
od 1| marca 1992 r. w ramach Umowy przejSciowej. Natomiast 15. kwietnia 1994 r. Polska,
wraz z 10 innymi sygnatariuszami podpisata Akt Koncowy Rundy Urugwajskiej GATT. Oby-
dwa te porozumienia miedzynarodowe maja istotne znaczenie dla ksztaltowania migdzynarodo-
wych powiazan polskiej gospodarki i zasad regulowania stosunkéw gospodarczych Polski z
sygnatariuszami tych uktadow.

W artykule zostaly przedstawione zasady wymiany migdzynarodowej artykutami rolno—
spozywczymi oraz warunki liberalizacji tego handlu wynikajace z podpisanych przez Polske
obu porozumien.

Dla rozwoju handlu §wiatowego konieczne jest dokonywanie migdzynarodowych
ustalen, ktore utatwialyby prowadzenie tej wymiany. Uzgodnienia dotyczace liberali-
zacji handlu migdzynarodowego zawieraja m.in. Uklad Europejski oraz Akt Koncowy
Rundy Urugwajskiej GATT.

7 dniem 1 lutego 1994 r. wszedt w zycie Uklad Europejski pomigedzy Polska a
Wspdlnotg Europejska i ich 12 panstwami czlonkowskimi. Akt ten zostal podpisany
wezedniej, tj. 15. grudnia 1991 r. Natomiast istotna dla handlu migdzynarodowego
cze$¢ Ukladu, tzn. szczegdlnie czgsc I pt. ,,.Swobodny przeptyw towaréw" zaczgla
obowigzywacé juz od 1. marca 1992 r. w ramach Umowy przejsciowe;j.

Z kolei 15. kwietnia 1994 r. Polska wraz ze 120 innymi sygnatariuszami podpi-
sata Akt Kofncowy Rundy Urugwajskiej GATT.

Dr Grazyna Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie
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Oba te porozumienia maja istotne znaczenie dla ksztaltowania aktualnych i
przysztych migdzynarodowych powigzan polskiej gospodarki oraz zasad regulowania
stosunkéw gospodarczych Polski z sygnatariuszami tych Ukladow.

Celem Uktadu Europejskiego jest m.in. popieranie rozwoju handlu i harmonij-
nych stosunkéw gospodarczych migdzy Stronami Ukfadu, a takze stworzenie
wlasciwych ram dla stopniowej integracji Polski ze Wspolnota Europejska (obecnie
Unig Europejska). Polska i Unia Europejska w ciagu maksymalnie 10 lat maja stop-
niowo wprowadzié strefe wolnego handlu.

Liberalizacja handlu pomi¢dzy Polska i Unig Europejskg dotyczy wszystkich to-
warow, w tym rowniez produktéw rolno—spozywczych. Zakres tej liberalizacji jest
jednak zréznicowany. Handel produktami zywnosciowymi podlega selektywnej i czg-
sciowe]j liberalizacji.

Wspolnota Europejska zniosta ograniczenia ilosciowe na import produktéw rol-
no—spozywczych, pochodzacych z Polski, ktore obowigzywaly na podstawie Roz-
porzadzenia Rady (EWG) z 1983 r. Zniesienie tych ograniczen nastapito w 1992 r. z
chwila wejscia w zycie Umowy przejSciowej. Liberalizacja ta objela 6 grup towarow
rolno—spozywczych.

Z dniem wejscia w zycie Umowy nastgpujace produkty rolno—spozywcze sko-
rzystaly z 50% obnizki optat wyréwnawczych w eksporcie z Polski do Wspolnoty w
ramach kontyngentéw i platform taryfowych: kaczki, gesi, migso wieprzowe, skrobia
ziemniaczana, kietbasy, przetworzone migso ze $win domowych,

Liberalizacja handlu polega réwniez na obnizce stawek celnych. I tak, wolne od
cta s w eksporcie z Polski do Wspdlnoty nastepujace produkty rolno—spozywcze:
zywe konie rzezne, migso wieprzowe, watroby gesi lub kaczek, migso i podroby z kré6-
likéw dzikich i zajecy, zabie udka, mieso z dziczyzny, chrzan i niektore jagody.
Wspolnota obnizyla stawki celne, ktore wynosza teraz od 2 do 25%, na takie produkty
jak: migso i podroby z krélikéw, midd, ogdrki, korniszony, cebula, wisnie, maliny,
porzeczka czarna i czerwona, truskawki, poziomki. Na owoce migkkie do przerobu
Wspélnota ustalita jednak minimalne ceny importowe, ktorych wysokos¢ jest corocz-
nie ustalana.

Odnosnie produktow przetworzonych przez polski przemyst spozyweczy Wspol-
nota udzielita koncesji taryfowych. Do wyrobow objgtych koncesja nalezy: jogurt,
margaryna, czekolada i wyroby czekoladowe, ciasta do wytwarzania wyrobow pie-
karniczych, ekstrakt stodowy, przetwory spozywceze otrzymane przez dgcie lub
prazenia, chleb chrupki, suchary, ziemniaki przetworzone, drozdze, musztarda, keczup,
lody, piwo ze stodu, wermuty i wina. Polska rowniez zobowiazala sie do udzielenia
koncesji taryfowych na nastgpujace produkty wytworzone przez przemyst spozywczy
krajow Wspolnoty: jogurt, gumy do zucia, pasty kakaowe, masto kakaowe, ciasto nie
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gotowane, stodkie ziemniaki, masto orzechowe, rdzenie palmowe, esencje, ekstrakty
kawy oraz herbaty, drozdze, sosy sojowe, piwo ze stodu.

Strona polska zobowiazata si¢ rowniez do zniesienia nie pozniej niz do konca
1996 r.:

e zakazu importu alkoholu etylowego nieskazonego o objgtosciowej mocy wy-
noszacej 80% lub wiecej oraz wodki niearomatyzowanej;

e kontyngentéw importowych na alkohol etylowy, alkohol skazony, whisky, rum,
gin, likiery, aperytify;

e pozwolenia przywozu na piwo ze stodu, wino ze §wiezych winogron, moszcze wi-
nogronowe, wermuty oraz inne napoje fermentowane.

Do jednorazowej obnizki cet o 10% obowiazala si¢ Polska odnoscie: zwierzat ra-
sowych, seréw, owocow cytrusowych, sokéw owocowych oraz wina z winogron, por-
to, madery, moszczy winogronowych, ziemniakéw, orzechow laskowych, brazylij-
skich, nerkowcéw, laskowych oraz kasztandéw, bananéw, daktyli, fig, ananaséw, man-
go, pomaranczy, mandarynek, grejpfrutow, rodzynek, melonéw, papai, moreli, brzo-
skwin, oliwek, w imporcie tych wyrobéw ze Wspélnoty do Polski.

Wspolnota Europejska i Polska udzielily sobie wzajemnych koncesji na import
bydta zywego oraz na stopniowa obnizke oplat wyréwnawczych na migso wolowe,
wieprzowe, baranie, krolicze i kurczgta, mleko w proszku, masto, sery, jaja, gryke, a
takze na stopniowa obnizke stawek celnych i podwyzke wysokosci kontyngentéw na
okreslone warzywa i owoce.

Liberalizacja handiu pomigdzy Polska a Wspdlnota Europejska w pierwszym o-
kresie funkcjonowania Uktadu (1992-1994) zostala wykorzystana w wigkszym stop-
niu przez panstwa Wspélnoty. Saldo polskiego handlu zagranicznego artykutami rol-
no—spozywczymi migdzy Polska a Wspdlnota byto ujemne. Strona Polska nie wyko-
rzystata w petni swoich mozliwosci eksportowych. Dotyczy to m.in. eksportu warzyw i
owocow. Niewatpliwy wplyw na ten stan mialo zalamanie si¢ produkcji niektérych
branz polskiego przemyshu spozywczego, a takze nie zrealizowanie obowiazku Wpro-
wadzenia nadzoru w postaci certyfikatow eksportowych na owoce. W wielu przypad-
kach nasz przemyst nie sprostat konkurencji innych producentéw tak na rynku krajo-
wym jak i rynkach pafstw Wspélnoty Europejskiej. Wymiana handlowa migdzy
Polska a Unig Europejska stanowi istotna pozycje w calosci obrotu zagranicznego
Polski (okolo 50%), natomiast nasz udzial w handlu mi¢dzynarodowym panstw Unii
jest marginalny. ’

Wejscie w zycie Aktu Konicowego Rundy Urugwajskiej wymagaé bedzie dosto-
sowania jego postanowien do dwustronnego Uktadu migdzy Polska a Unig Europejska.
Dotychczas Unia przystapita do tych rozméw ze stosunkowo uboga oferta. Unia nie
chce np. zrezygnowa¢ z systemu cen minimalnych w imporcie owocéw migkkich.
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Zagadnienia dotyczace liberalizacji handlu $wiatowego artykulami rolno—
spozywczymi oraz polityka rolna byla jednym z gléwnych tematow Rundy Urugwaj-
skiej) GATT. Po raz pierwszy w negocjacjach na takim szczeblu podjeto zagadnienia
dotyczace migdzynarodowego obrotu towarami rolno—spozywczymi. Negocjacje za-
konczyty si¢ powotaniem do zycia Swiatowej Organizacji Handlu.

Zakres negocjacji odnosnie produktéw rolno—spozywczych obejmowal naste-
pujace zagadnienia:

e subsydiowanie producentdow rolnych,
¢ subsydiowanie eksportu,

¢ dostep do rynkow,

e Kkontrola fitosanitarna.

Gtéwne rezultaty Rundy Urugwajskiej GATT i zasady funkcjonowania Swiato-

wej Organizacji Handlu a dotyczace obrotu produktami rolno—spozywezymi to:

e zredukowanie subsydiow do rolnictwa,

e zredukowanie subsydiow do eksportu 0 21% w 1995 r. oraz 0 36% w 2000r.,

e zagwarantowanie calkowitej pewnosci dostgpu do rynku produktéw rolno-
spozywczych poprzez zwiazanie maksymalnego poziomu stawek celnych,

o redukcja stawek celnych na artykuty rolno—spozywcze przecigtnie o 36%,

o uscislenie zasad walki z dumpingiem,

e zapewnienie przejrzystosci licencjonowania importu.

Przystapienie Polski do Swiatowej Organizacji Handlu powinno ufatwi¢ dostep
polskich wyrobéw rolno—spozywczych do rynkoéw sygnatariuszy tego Porozumienia,
lecz z drugiej strony zwigkszy sig¢ liczba dziatajacych na tych rynkach innych produ-
centow. Polska bedzie musiata rowniez utatwi¢ dostgp do swojego rynku towarom
rolno—spozywczym pochodzacym z panstw $ygnatariuszy Porozumienia. Zatem polscy
producenci towaréw rolno-spozywczych beda musieli wykaza¢ si¢ wysokim stopniem
konkurencyjnosci, aby sprosta¢ wyzwaniom i mozliwie w jak najwigkszym zakresie
wykorzysta¢ stworzone mozliwosci. Zdania, co do korzysci wynikajacych dla polskich
producentoéw zywnosci z Aktu Koncowego GATT sa podzielone. Pesymisci twierdza,
iz nie nastapi szerokie otwarcie rynkéw zachodnich dla polskiego eksportu [3]. Gene-
ralne ozywienie handlu tymi artykutami zakladaja natomiast optymistyczne oceny
GATT. Przeprowadzona przez specjalistow z Instytutu Rolnictwa i Gospodarki
Zywnosciowej wstepna ocena skutkow Aktu Koncowego Rundy Urugwajskiej GATT
jest optymistyczna dla polskiej gospodarki zywnosciowej [1-5]. Przy dokonywaniu tej
oceny przyjeto zalozenia, m.in., iz import produktéw rolno—spozywczych bedzie w
wielkosciach réwnych kontynentom minimalnego dostgpu do rynku, zgodnie z posta-
nowieniami Rundy Urugwajskiej oraz, ze wzrosna ceny swiatowe zywno$ci oraz
mozliwosci eksportowe Polski, a takze nastapi pewien spadek konsumpcji krajowe;.
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Od tych sztywnych zatozen moga jednak nastapi¢ w rzeczywistosci pewne odstep-
stwa [4].

Wyzej wspomniana ocena wstgpna dokonana metoda ekspercka [1] dla rynku po-
szczegolnych grup produktéw rolno-spozywczych przedstawia si¢ nastepujaco. 1 tak
dla ziemniakow i ich przetwordw Porozumienie nie spowoduje prawdopodobnie istot-
nych zmian, natomiast moze wplyna¢ na rynek skrobi ziemniaczanej. Liberalizacja
handlu migdzynarodowego moze zwigkszy¢ dostep do polskiego rynku skrobi z
panstw m.in. Unii Europejskiej. Polskie stawki celne na import ziemniakéw i ich
przetworéw w ramach ustalonych kontyngentow w 1995 r. wynosza 50% dla ziemnia-
kéw, 25% dla maki ziemniaczanej oraz 15% dla skrobi modyfikowane). Stawki celne
na te wyroby poza kontyngentem ustalono na wysokim poziomie i mimo ich redukc;ji
w 2000 r. beda nadal wysokie i beda uniemozliwia¢ import ziemniakéw i ich przetwo-
réow do Polski poza wyznaczone minimalnym kontyngentem ilosci. Bowiem cla te
wynosza w 1995 r. od 200% do 15%, a w 2000 r. od 120% do 9%.

Wplyw RU na polski rynek produktéw zbozowo—mtynarskich, wg omawianej o-
ceny eksperckiej, bedzie rownie stosunkowo niewielki. Przewiduje si¢ jednak pewne
zagrozenia dla polskich producentéw tych towaréw w zwiazku z mozliwoscia wyko-
rzystania przez innych sygnatariuszy Aktu Koficowego petnych kontyngentéw impor-
towych do Polski maki.

Polska zobowiazana jest do otwarcia swojego rynku dla pszenicy, Zyta, jeczmie-
nia, owsa, kukurydzy, maki pszennej i maki zytniej, wg stawek celnych wynoszacych
dla zb6z 20%, a dla maki 25%. Te cla dotycza jednak tylko importu w okreslonych
przez RU minimalnych kontyngentach. Dla pozostalego importu stawki celne sg
znacznie wyzsze, bowiem wynosza w 1995 r. od 390% do 19% i w 2000 r. nie beda
zmniejszone, z wyjatkiem cla na jgczmien [1].

Przewiduje si¢ [1], ze postanowienia Rundy Urugwajskiej nie bgda mialy nega-
tywnego wplywu na poziom cen cukru na rynku krajowym, pod warunkiem, ze zosta-
nie wprowadzony system regulacji rynku krajowego. Zobowiazania Polski, wynikajace
z RU dotycza wpuszczenia na rynek krajowy w 1995 r. 50 tys. ton cukru i w 2000 r. 84
tys. ton przy stawce celnej wynoszacej w 1995 r. 40%. Pozostale ilosci cukru moga
by¢ importowane wg stawki celnej rownej 120% (w 1995 r.) i 96% (w 2000r.). Te cla
beda skutecznie ograniczac¢ dostep cukru na polski rynek.

Uktad Koncowy moze wptynaé na polski rynek migsa drobiowego [1].

Utrzymanie bowiem importu do Polski drobiu na poziomie wyznaczonych mini-
malnych kontyngentéw i przy aktualnych mozliwosciach polskiego przemystu drobiar-
skiego, bgdzie oznaczato znaczne zubozenie krajowego rynku. Konieczne zatem stanie
si¢ obnizenie cla na dréb poza wielkosci kontyngentowe lub ograniczenie spozycia
drobiu. Stawki celne na te wyroby w ramach kontyngentéw wynosza w 1995 r. od 50
do 30%, a poza kontyngentem od 200% do 120%.
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Runda Urugwajska nie wplynie na krajowy rynek mleczarski [1]. Stawki celne w
ramach kontyngentéw pozostana na dotychczasowym poziomie i wynosi¢ beda 40%
dla mleka w plynie, $mietany, mleka w proszku, masta i lodéw oraz 35% na napoje
mleczne i sery. Natomiast stawki celne poza wyznaczone kontyngenty zostaly ustalone
na stosunkowo wysokim poziomie (od 160 do 250% w 1955 r.) i mimo 36% ich re-
dukeji w 2000 r. beda uniemozliwiaé pozakontyngentowy import do Polski. Ta sytu-
acja, moze doprowadzi¢ do zubozenia oferty krajowej wyrobow mleczarskich. Import
do Polski masta w ramach ustalonych kontyngentéw i poza nimi bedzie mniejszy,
bowiem wielkosci ustalonych kontyngentéw sa nizsze niz dotychczasowy import do
Polski masta, a stawki celne pozakontyngentowe sa bardzo wysokie.

W przypadku wyrobéw przemystu olejarskiego zmniejszenie, zgodnie z posta-
nowieniami Rundy Urugwajskiej, dotychczasowych kwot importowych (minimalnych
kontyngentow) w 1995 r. spowoduje ograniczenie produkcji olejow i margaryny szla-
chetnej. Ustalona bowiem wielkos¢ kontyngentu jest o potowg nizsza od niezbgdnego
pokrycia dotychczasowego zapotrzebowania rynku krajowego. Taryfy celne na wyro-
by poza ustalony kontyngent sa dwukrotnie wyzsze, bowiem wynosza w 1995 r. od
30% do 120%, przy stawkach celnych taryfowych wnoszacych od 40% do 20%.

Postanowienia Aktu Koncowego, zdaniem ekspertow [1] niewiele wplynie na
krajowy rynek migsny. Jednakze ograniczenie importu wotowiny tylko do kontyngen-
tow preferenycyjnch moze spowodowaé wzrost ich cen na naszym rynku, przy stosun-
kowo niskim spozyciu. Dla zwigkszenia poziomu konsumpcji niezbgdne jest obnizenie
cta na import pozakontyngentowy. Stawki celne w ramach kontyngentéw zostaly usta-
lone na poziomie 20-40% w 1995 r. i w 2000 r., a na wielkosci pozakontyngentowe w
wysokos$ci od 195% do 50% [1].

Ustalenia Rundy Urugwajskiej zmienia rynek produktow owocowo—warzywnych.
Bowiem ustalone cla oraz wielkosci kontyngentow zmniejsza import tych produktow
do Polski, co jest wynikiem ustalenia nizszego poziomu kontyngentow od rzeczywi-
stego importu owocdw i warzyw w latach 1991-1993. Zgodnie z ustaleniami RU
przyjeto jako okres bazowy do ustalenia wielkosci kontyngentow lata 1986—1988,
kiedy to importowalismy te produkty w ilosciach marginalnych. Moze zatem nastapi¢
obnizenie podazy na rynku krajowym owocow i sokow z owocdw cytrusowych i po-
zostalych owocdw potudniowych. Znacznie ubozszy moze by¢ rowniez rynek owocow
cieplolubnych. Ograniczenia importowe obejma réwniez pomidory i ich przetwory.

Dla polskich producentéw zywnosci korzystne jest to, ze podstawa do redukeji
cet importowych nie sa stawki celne faktycznie obowiazujace w dniu wejscia w zycie
postanowiea GATT, lecz tzw. clo standardowe. Clo standardowe jest to cto do ktdrego
zostata dodana wartos¢ roznych innych sktadnikéw, ktére ograniczaty dostep do rynku
(np. ilosciowe ograniczenia importowe, optaty wyréwnawcze itp.). Podstawa cta stan-
dardowego jest wigc cto, ktore obowigzywato w latach 1986—1988 oraz srednia war-
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to$¢ innych srodkéw ograniczajacych dostep do rynku w tych latach. Tak wigce stawki
celne na wiele produktéw rolno—spozywczych zamiast ulec obnizeniu zostang pod-
wyzszone. Ta sytuacja jest niekorzystna dla polskich producentéw zywnosci, ktorzy
wykorzystuja do produkcji wyroby importowane. Polska bedzie jednak musiata znies¢
pozataryfowe ograniczenia obrotu towarowego z zagranica oraz otworzy¢ swoje rynki
na produkty rolno—spozywcze w ramach ilosciowych kontyngentow celnych przy za-
stosowaniu cet z 1993 r. , a wigc nizszych niz cta pozakontyngentowe.

Postanowienie o redukcji subsydiowania eksportu artykutéw rolno—spozywczych
nie wplynie istotnie na zakres subsydiowania polskiego eksportu, poniewaz jest on
stosunkowo niewielki. To postanowienie, moze jednak, spowodowaé zwigkszenie
eksportu polskich owocdw, warzyw i ich przetworéw w zwiazku z koniecznoscia o-
graniczenia subsydiowania tych produktow przez kraje Unii Europejskiej. Aby to jed-
nak moglo nastapi¢ niezbedne jest zapewnienie odpowiedniej jakosci oferowanych
przez Polske produktow oraz prowadzenie odpowiednich dziatan marketingowych.

Ustanowiona przez Akt Koficowy Rundy Urugwajskiej redukcja subsydiow do
rolnictwa nie musi oznaczal obnizenia aktualnie stosowanego subsydiowania pro-
dukeji rolniczej, gdyz przyjety bazowy poziom ochrony ustalono na poziomie lat 80.,
kiedy to mielismy stosunkowo duze doptaty do tej dzialalnosci.

Podsumowujac, mozna stwierdzi¢, ze postanowienia Rundy Urugwajskiej nie
wplyng na ograniczenie subwencji do produkeji artykutow rolno-spozywczych ani tez
na ograniczenie subwencjonowania ich eksportu. Porozumienie to nie spowoduje
réwniez zwiekszenia importu do Polski omawianych produktow, a nawet odwrotnie
moze nastapi¢ ograniczenie importu niektorych artykutéw. Natomiast moze nastapic
wzrost eksportu z Polski produktow rolno-spozywczych, lecz pod wczesniej wspo-
mnianymi warunkami. Wzrost eksportu zywnosci moze jednak spowodowaé wzrost
cen na krajowym rynku zywnosci. )
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Summary

Beginning from February 1-st, 1994 the European Agreement is in force between Poland
and European Communities with their member countries. Poland and 120 other co-signatories
signed the Final Act of Uruguay Round of GATT on April 15th, 1994. Both agreements have
essential importance for the creation of international connections for Polish economy and for
regulation of Polish economic contacts with co—signatories.

In the report was presented the integration problems between Polish agricultural — food in-
dustry and food economy of European Communities and also the liberalization requirements of
international food goods trade resulting from signed agreements.
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ANDRZEJ JANICKI

TRWALOSC I OPAKOWANIA WYROBOW MLECZARSKICH
JAKO CZYNNIKI MARKETINGOWEJ EFEKTYWNOSCI
W HANDLU

Streszczenie

Dystrybucja jako jeden z czterech podstawowych elementéw marketingu ma za zadanie
umozliwienie nabywcy dostepu do towardw, tak aby spelnié jego potrzeby pod wzgledem ilo- -
$ciowym, jakosciowym oraz w wymaganym przez niego czasie.

Organizacja kanatow dystrybucji, dajaca w efekcie wysoka efektywno$¢ ekonomiczng i
sprawno$¢ handlu, musi bra¢ pod uwage, w przypadku wyrobow mleczarskich, ich
réznorodno$¢ pod wzgledem trwalosci 1 wymagan przechowalniczych. Wyroby mleczarskie
mozna podzieli¢ na produkty o duzej (powyzej 1 miesigca) i malej trwatosci (24 godz. do 1
miesiaca). Trwato$¢ poszczegolnych produktow mleczarskich bardzo $cisle zalezy od sposobu
zapakowania w opakowania jednostkowe i transportowe oraz od warunkow transportu i prze-
chowywania, szczegolnie temperatury i wilgotnosci powietrza oraz dost¢pu swiatta stonecznego.

Dobor wiasciwego typu kanatu dystrybucji, zastosowanie technik skladowania manipulacji
i transportu produktéw mleczarskich wptywa na koszty handlu oraz efektywno$¢ spelniania
potrzeb konsumentéw. Zastosowane do produktéw mleczarskich opakowania jednostkowe i
transportowe spelniaja réwniez inne funkcje marketingowe wazne dla koficowe] efektywnosci
handlu.

Wstep

Produkty spozywcze, a w tym i wyroby mleczarskie, naleza do grupy artykuiow o
krotkim okresie zuzycia a jednoczes$nie pod wzgledem sposobu zakupu przez konsu-
mentéw musza to by¢ produkty tatwo i powszechnie dostepne. W zwiazku z duza
szybkoscig zuzycia i czgstotliwoscia zakupdw oraz konieczno$cia wygodnego i szyb-
kiego procesu kupna, pokrycie potrzeb rynku na produkty mleczarskie wymaga wyko-
rzystania sposobu intensywnej dystrybucji [2]. W przypadku tego sposobu dystry-
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bucji wazne jest by sprzedaz produktéw odbywata si¢ w maksymalnie duzej liczbie
punktéw sprzedazy, zlokalizowanych jak najblizej konsumenta dla skrocenia czasu
poszukiwania produktu. Jednoczesnie chociaz intensywna dystrybucja produktow
mleczarskich nie wymaga dodatkowych specjalistycznych ustug, to w przypadku wy-
robow o krotkim okresie trwatosci niezbedne jest zapewnienie chlodniczych warun-
kow przechowywania i sprzedazy. Opakowania produktéw mleczarskich jednostkowe
oraz transportowe sg niezwykle waznym elementem umozliwiajacym uzyskiwanie
dobrej jakosci i trwalosci wyrobdw oraz decydujacych o strategii i efektywnosci dys-
trybucji przez wptyw na takie elementy marketingu jak promocja produktu czy spraw-
nos$¢ operacji technicznych w czasie transportu, przechowywania i organizacji wy-
syfek.

Zadania kanaléw dystrybucji

Kanat dystrybucji to grupa indywidualnych podmiotéw lub organizacji, ktdre kie-
ruja strumien produktu od producenta do nabywcy. Spelnianie potrzeb nabywcy i jego
spos6b zachowania w sytuacji zakupu to gléwne czynniki warunkujace dziatanie po-
szczegblnych ogniw posrednich kanatu dystrybucji. Zadaniem kanatu dystrybucji jest
dostarczenie produktu do nabywcy w odpowiednim czasie, w odpowiednim miejscu, w
odpowiedniej iloSci, w niezmienionej jakosci w czasie transportu i przechowy-
wania [2].

Ogniwa posrednie kanatu dystrybucji to:

o sprzedawca detaliczny — sprzedaje produkt poszczegélnym konsumentom,

e hurtownik — zakupuje produkty i sprzedaje kolejnym ogniwom posrednim,

e agent wymiany handlowej — organizuje ekspedycje produktéw bez ich zakupu na
wiasnos¢.

W nowoczesnym systemie gospodarki rynkowej funkcje hurtu i sprzedazy deta-
licznej jako ogniw posrednich kanatu dystrybucji mozna zdefiniowac¢ jako:
¢ badanie rynku i analiza informacji rynkowych,

e zarzadzanie marketingiem (plany, koordynacja dziatan, finansowanie, wspotpraca z
posrednikami kanatu dystrybucji),

e ulatwianie wymiany towarowej (dobér asortymentu produktéw dla spetnienia po-
trzeb konsumentéw, organizowanie zestawow asortymentowych dla innych po-
Srednikow),

e promocja produktu (reklama i upowszechnianie informacji, koordynacja dziatan,
promocja sprzedazy, pakowanie, przedsprzedaze),

¢ ustalanie cen (polityka cenowa i sprzedazy, marze),
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e fizyczna dystrybucja (organizowanie transportu, przechowalnictwo hurtowe, wy-
dawanie i przyjmowanie produktdow, inwentaryzacja, przekaz komunikatow wy-
sytkowych) [2].

Prezentacja funkcji kanalow dystrybucji pozwala we wlasciwy sposob ocenié
falszywy poglad o nieuzasadnionym wzroscie cen artykuléw mleczarskich w naszym
kraju na skutek dziatania ogniw posrednich w procesie dystrybucji migdzy producen-
tami wyrobow mleczarskich a konsumentami. Wystarczy sobie wyobrazi¢, ze wszyst-
kie te funkcje wykonuje czesto powaznie zadluzona Okrggowa Spoldzielnia Mleczar-
ska. Nieuchronny wzrost kosztéw produktu jednostkowego mogiby by¢ jeszcze
WyZszy niz to ma miejsce obecnie.

Trwalosé produktow mleczarskich a funkcje kanaléw dystrybucji

Produkty mleczarskie jako przedmioty obrotu handlowego sy wyzwaniem dla
dziatan marketingowych pod wzgledem:

o trwalosci przechowalniczej i transportowej bardzo zrdznicowanych typéw wyro-
bow,

e opakowan jednostkowych i transportowych.

Trwato$¢ produktow mleczarskich czyli ich zdolnos¢é do zachowania najwyiszej

Jjakosci przez gwarantowany okres czasu zalezy od:

¢ rodzaju produktu i sposobu utrwalania, a w tym szczegdlnie poziomu zakazenia
mikrobiologicznego,

e rodzaju opakowania jednostkowego i transportowego,

e warunkéw przechowywania i transportu, a w szczegdlnosci: temperatury otoczenia,
wilgotnosci powietrza, dostepu $wiatla, narazefi mechanicznych uszkadzajacych o-
pakowania jednostkowe i transportowe, warunkéw sanitarnych przestrzeni prze-
chowalniczych i transportowych.

Produkty mleczarskie pod wzgledem trwatosci mozna podzieli¢ na produkty
trwate i nietrwate.

Produkty trwale, posiadajace zdolno$¢ przechowywania bez zmian parametréow
jakosci powyzej jednego miesiaca, to wyroby:

e wymagajace specjalnych warunkéw temperatury i wilgotno$ci powietrza takie jak
sery podpuszczkowe dojrzewajace, masto i pasty mastopodobne, lody, termizowane
napoje fermentowane, termizowane twarozki, utrwalane desery,

e przechowywane w temperaturach umiarkowanych takie jak: mleko spozywcze ste-
rylizowane (UHT), $mietanka sterylizowana (UHT), sery topione, mleko zaggsz-
czone niestodzone i stodzone sterylizowane, mleko w proszku, odzywki mleczne w
proszku.
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Produkty nietrwale, posiadajace trwatos¢ od 24 godzin do jednego miesigca w
specjalnych, chtodniczych (0 — 5°C) warunkach przechowywania takie jak: mleko
spozywcze pasteryzowane, mleczne napoje fermentowane, twardg, twarozki, $mietana,
$mietanka, desery nieutrwalane.

Wrazliwos¢ produktow mleczarskich na wiele czynnikéw zewnetrznych
dziatajacych destrukcyjnie na ich jakos¢ i trwato$¢ powoduje, ze ogniwa kanaldéw
dystrybucji muszg dysponowaé wilasciwym wyposazeniem technicznym u-
mozliwiajacym wytworzenie chlodniczych warunkéw srodowiska oraz unie-
mozliwienie uszkodzenia opakowan jednostkowych.

Jakoéé wyrobow mleczarskich a funkcje kanalow dystrybucji

Tradycyjne rozumienie jakosci jako zespotu cech produktu opisanych w normie
przedmiotowej, poddawanych badaniu $cisle okreslonymi metodami, powoduje, ze w
przypadku ziej jego jakosci stwierdzonej przez ogniwa kanatu dystrybucji Iub konsu-
menta nastgpuje wycofanie wadliwego wyrobu. W takim systemie istnieje zawsze
pewien ustalony poziom ryzyka pojawienia si¢ wadliwych wyrobéw w obrocie han-
dlowym w czasie konsumpcji produktu spozywczego.

Obecnie w Polsce na skutek programu dostosowawczego do systemu prawnego
Wspdlnoty Europejskiej, wdraza si¢ system zarzadzania jakoScia zgodny z normami
ISO serii 9000. W systemie tym jako$¢ (quality), zgodnie z norma PN/EN 28402 I1SO
9002, jest to ogot cech i whasciwosci wyrobu decydujacych o zdolnosci wyrobu lub
ushugi do zaspokajania stwierdzonych lub przewidywanych potrzeb. Zapewnienie
jakosci (quality assurance) to wszystkie planowane i systematyczne dziatania, nie-
zbedne do stworzenia odpowiedniego stopnia zaufania co do tego, ze wyrdb lub ustuga
spelni ustalone wymagania jakosciowe. Zaleta tego systemu jest calosciowe podejscie
do jakosci wyrobu spozywczego na wszystkich etapach jego istnienia od fazy pomysiu
przez faze wytwarzania, faz¢ dystrybucji i konsumpcji az do oceny poziomu zaspoko-
jenia potrzeb zywieniowych konsumenta umozliwiajaca zaprojektowanie nowego,
lepszego jakosciowo wyrobu. Jest to uklad dynamiczny zaktadajgcy zmiany w czasie,
spowodowane konieczno$cia ciaglej weryfikacji wymagan jakosciowych i rozpozna-
waniem zmiennych potrzeb konsumentow.

Wdrozenie nowego systemu zarzadzania jakoscig stanowi wigc wyzwanie dla
handlu i moze wywola¢ potrzebg integracji pionowej kanalow dystrybucji. Integra-
cja kanatu dystrybucji ma na celu uzgodnienie i usprawnienie dziatania jego ogniw
posrednich w tym przypadku celem bedzie bezwzgledne zapewnienie najwyzszych
parametrow jakoSciowych wyrobdw mleczarskich i spelnienie potrzeb zywieniowych i
higienicznych konsumentow.
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Wisrod trzech podstawowych sposobow pionowej integracji kanatéw dystrybucji
w przypadku produktéw mleczarskich najbardziej wskazany moze by¢ system kontrak-
towy, gdzie ogniwa posrednie kanatu dystrybucji podpisujg umowy definiujace wza-
jemne obowiazki i ustugi gwarantujace jakos¢ wyrobow mleczarskich na kazdym eta-
pie obrotu handlowego [2]. Umowy takie uwzgledniaja réwniez koszty ubezpieczen
towarow [5].

Specjalisci z zakresu dystrybucji produktami mleczarskimi w Polsce uwazaja, ze
spotdzielczos$¢ mleczarska powinna dokonywacé integracji pionowej wlasnych kanatow
dystrybucji, wspomaganej wieloaspektowo przez Krajowe Porozumienie Spétdzielni
Mleczarskich [3].

Opakowania a funkcje kanaléw dystrybucji

Opakowania produktéw spozywczych, a w tym wyrobéw mleczarskich, sa nie-
zwykle waznym czynnikiem, ktéry z jednej strony decyduje o trwatosci i jakosci wy-
robu, a z drugiej strony o strategii marketingowej obejmujacej rowniez ich dystrybu-
cje.

Konkurencja na rynku wéréd producentéw wyrobow mleczarskich powodujaca
gwattowny postep ich jakosci, trwatosci, bezpieczenstwa oraz wymuszajaca szeroko
rozumiang wygode i atrakcyjnos¢ dla konsumentdw, prowadzi do zmiany form sprze-
dazy detalicznej (samoobstuga, zbiorcze opakowania matych jednostek opakowanio-
wych), zmiany wygladu opakowania (promocja produktu, znaku firmy producenta) [4].

Z drugiej strony bezwzgledny wymoég efektywnosci ekonomicznej wymusza ra-
cjonalizacj¢ organizacji zakupu, sprzedazy, transportu, ewidencjonowania, gospodarki
magazynowej [1, 4]. Oszczednosé miejscé magazynowego i transportowego, zautoma-
tyzowanie operacji magazynowania, sortowania, tworzenia jednostek zatadunkowych,
zestawiania asortymentowego dla réznych ogniw tancucha dystrybucji powoduje, ze
powstaja nowe opakowania o zmienionym ksztalcie, oznakowane specjalnymi syste-
mami kodowania (kod kreskowy i odczyt elektroniczny).

Opakowanie spelnia wigc funkcje ochronne, logistyczne, wygody, promocji,
kosztowo—cenowe 1 wreszcie ekologiczne [4, 5]. Wymogi dotyczace zaréwno pro-
dukeji wyrobow spozywcezych wytwarzanych metodami ekologicznymi jak i pakowa-
nia oraz dystrybucji ekologicznych produktéw spozywczych zostaly zdefiniowane
przez Migdzynarodowa Federacje Ruchéw Rolnictwa Organicznego i przyjete przez
Wspolnote Europejska za obowiazujace [6].

Standaryzacja jednostek zatadunkowych, a wigc opakowan zbiorczych i transpor-
towych, obniza koszty w procesie dystrybucji, ale tez dzigki usprawnieniu wszystkich
operacji jednostkowych sprzyja skracaniu czasu manipulacji wyrobami mleczarskimi,



TRWALOSC 1 OPAKOWANIA WYROBOW MLECZARSKICH JAKQ CZYNNIKI MARKETINGOWEIJ... 45

zezwalajac w ten sposéb na uzyskanie lepszego efektu jakosciowego produktu w mo-
mencie sprzedazy konsumentowi.

Handel w nowoczesnych systemach dystrybucji ma réwnorzedne z produ-
centami zadania i odpowiedzialno$¢ za ksztaltowanie jakosci, wygody i atrakeyj-
nosci wyrobéw mleczarskich.
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Summary

Distribution of products is one of the four basic elements of marketing mix. Distribution
enables availability of products and satisfying of customers according to their quantitative,
qualitative and time dependent needs. High effectiveness and low costs of distribution channels
are dependent on the specific properties of dairy products, especially their shelf-life and storage
conditions.

Dairy products could be grouped as short (24 hours up to 1 month and long shelf-life
(over 1 month). Above all, the shelf-life is controlled by storage conditions (air temperature and
humidity, sunlight).

Precise choice of channel distribution type (one of multistage) and physical distribution
technique decide about economical effectiveness and efficiency to fulfil consumer needs. On the
other hand, packaging of dairy products is important component of marketing strategy at distri-
bution stages.
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE

KRAJOWYM

Przestawiamy dalszy ciag przegladu aktéw prawnych ukazujacych si¢ w Dzien-

niku Ustaw, Monitorze Polskim, Dzienniku Urzgdowym Ministerstwa Rolnictwa i
Gospodarki Zywnosciowej, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Zdrowia i Opieki
Spotecznej, Dzienniku Urzgdowym Ministerstwa Finansow, Dzienniku Urzgdowym
Ministerstwa Pracy i Polityki Socjalnej, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa
Wspotpracy Gospodarczej z Zagranica, a ktore to akty prawne dotycza szeroko rozu-
mianej problematyki Zywnosciowej.

Ponizsze zestawienie zawiera przeglad wybranych aktéw prawnych wg stanu na

30 sierpnia 1995 r.

l.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 11 kwietnia 1995 r. w sprawie ustalenia
terminu udostepniania akcji (udziatdéw) nalezacych do Skarbu Panstwa w niekto-
rych spotkach powstatych w wyniku przeksztatcenia przedsigbiorstwa panstwo-
wego (Dziennik Ustaw 1995 ¢. Nr 45, poz. 233).

Termin udostgpniania akcji (udzialow) nalezacych do Skarbu Panstwa ponizej
wymienionych spolek przedsigbiorstw przemystu spozywczego Rada Ministrow
ustalita do 31 grudnia 1996 r. Spélki te zostaly zarejestrowane ponad 2 lata temu |
w zwiazku z tym uptynal juz przewidziany ustawa prywatyzacyjng termin ich
prywatyzacji. Te spotki to: Cukrownia Chetmza S.A., Cukrownia Glinojeck S.A.,
Cukrownia Krasnystaw S.A., Cukrownia Lublin S.A., Bolmar Ttuszcze Roslinne
S.A. Bodaczow, Zakfady Piwowarskie w Lezajsku S.A., Przedsigbiorstwo Prze-
mystu Migsnego Tormies S.A., Przedsiebiorstwo Przemystu Chlodniczego Frigo-
opol S.A. w Opolu, Przedsigbiorstwo Zbozowo-Mlynarskie PZZ w Stupsku S.A.,
Wielkopolskie Przedsigbiorstwo Przemystu Ziemniaczanego w Luboniku
k/Poznania S.A., Zaktady Miesne w Koscianie S.A., Zakfady Przemystu Owoco-
wo-Warzywnego OWINTAR Sp. z 0.0. w Tarnowie, Zaktady Migsne w Grodzi-
sku Wiekopolskim Sp. z 0.0., Browary Dolnoslaskie Piast S.A. we Wroctawiu,
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Browary Tyskie Gorny Slask S.A. w Tychach, Gérnoslaskie Zaktady Piwowar-
skie S.A. w Zabrzu, Przedsigbiorstwo Wyrobéw Tytoniowych w Augustowie
S.A., Zaktady Migsne Ostroteka S.A., Zaklady Piwowarskie Glupczyce S.A.

2. Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 12 czerwca 1995r. w sprawie ustanowienia

kontyngentéw celnych na przywoz z zagranicy opakowan kartonowych do sokéw
owocowych i mleka (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 66, poz. 337).
Do 31 grudnia 1995 r. ustanowiono kontyngent celny iloSciowy w wysokosci
8600 ton kartonow, pudet i pudelek kartonowych stosowanych do napelniania
produktami przemystu owocowo-warzywnego, z wyjatkiem napojow alkoholo-
wych.

3. Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 13 czerwca 1995 r. zmieniajace roz-

porzadzenie w sprawie ustanowienia czasowych ograniczen przywozu i wywozu
niektdrych towaréw (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 72, poz. 358).
Od 1 lipca 1995 r. z wykazu towaréw objetych zakazem przywozu skreslono na-
stepujace wyroby: piwo ze stodu, wino, wermuty, midéd pitny, napoje fermento-
wane, sosy 1 ich przetwory, alkohol etylowy, whisky, rumy, giny, araki, wodki
czyste, likiery, cygara, papierosy z tytoniu.

4. Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 4 lipca 1995 r. zmieniajace rozporzadzenie

w sprawie okreslenia jednoosobowych spétek Skarbu Pafistwa w celu wniesienia
ich akcji (udziatow) do narodowych funduszy inwestycyjnych (Dziennik Ustaw
1995 r. Nr 82, poz. 415).
Ustalono ostateczna liste jednoosobowych spotek Skarbu Panstwa, ktore wejda do
narodowych funduszy inwestycyjnych. W tej grupie znalazty si¢ nastepujace
przedsigbiorstwa przemystu spozywczego: Bolmar Thuszcze Roslinne S.A. w Bo-
daczowie, Zaktady Migsne w Koscianie S.A. oraz Tormies Przedsiebiorstwo
Przemystu Migsnego S.A. w Toruniu.

5. Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 4 lipca 1995 r. zmieniajace rozporzadzenie
w' sprawie okreslenia jednoosobowych spotek Skarbu Panstwa oraz przedsie-
biorstw, ktore zostana przeksztalcone w spotki w celu wniesienia ich akcji u-
dziatéw do narodowych funduszy inwestycyjnych (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 82,
poz. 416).

Do narodowych funduszy inwestycyjnych wejda nastgpujace jednoosobowe
spotki Skarbu Panstwa i przedsigbiorstwa panstwowe przemystu spozywczego:
Przedsigbiorstwo Zbozowo-Mtynarskie PZZ w Bydgoszczy S.A., Zaklady Miesne
w Bydgoszczy S.A., Zaktady Miesne w Chojnicach S.A., Slaskie Zaktady Dro-
biarskie S.A. w Chorzowie, Zaktady Przemystu Owocowo-Warzywnego Dwikozy
S.A., Przedsigbiorstwo Przemystu Zbozowo-Mlynarskiego PZZ S.A. w
Dzierzoniowie, Przedsigbiorstwo Spozywcze Chlodnia Etk S.A., Zaktady Rybne
Gizycko S.A., Zaklady Migsne Janowiec Wielkopolski S.A., Zaklady Przemystu
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Cukierniczego Liwocz S.A. w Jasle, Stoteczne Zaklady Spozywcze Karczew S.A.
w Karczewie, Przedsigbiorstwo Przemystu Migsnego S.A. w Katowicach, Za-
ktady Miesne w Kepnie S.A., Przedsigbiorstwo Przemystu Migsnego S.A. w
Kielcach, Przedsiebiorstwo Przemystu Zbozowego PZZ S.A. w Kozlowie, Okre-
gowe Przedsigbiorstwo Przemystu Zbozowo-Miynarskiego PZZ S.A. w Krako-
wie, Zaklady Migsne S.A. w Krakowie, Przedsigbiorstwo Przemyshu Migsnego w
Legnicy S.A., Lubelskie Zaktady Drobiarskie S.A., Zaktady Przemystu Owoco-
wo-Warzywnego Miedzychod S.A., Zaklady Migsne w Nakle S.A., Szczecinskie
Zaktady Przemystu Ziemniaczanego S.A. w Nowogardzie, Przedsigbiorstwo
Przemystu Chtodniczego Frigoopol S.A. w Opolu, Drop S.A. w Ostrowie, Za-
ktady Zbozowo-Mtynarskie PZZ w Pleszewie S.A., Przedsigbiorstwo Przemystu
Zbozowo-Mlynarskiego PZZ Plock S.A., Zaktady Migsne Przylep S.A., Zaktady
Piwowarskie S.A. w Zielonej Gorze, Slaskie Zaklady Zbozowo-Mtynarskie S.A.
w Zabrzu, Przedsiebiorstwo Przemystu Migsnego we Wroclawiu Sp. z o0.0., Rze-
szowskie Zaktady Drobiarskie Resdrob S.A., Zaktady Migsne Resmigs w Rze-
szowie S.A., Przedsiebiorstwo Zbozowo-Mlynarskie w Szamotutach S.A., Lubel-
skie Zaktady Drobiarskie Eldrob S.A. w Swiebodzinie, Zaktady Przemystu Owo-
cowo-Warzywnego OWINTAR Sp. z 0.0. w Tarmowie, Podhalariskie Przedsie-
biorstwo Przemystu Zbozowo-Mtynarskiego PZZ Sierpic, Zaktady Piwowarskie
w Lwowku Slaskim.

Ustawa z dn. 12 lipca 1995 r. o ochronie roslin uprawnych (Dziennik Ustaw 1995
r. Nr 90, poz. 446).

Ustawa reguluje zagadnienia z zakresu: ochrony roslin uprawnych przed organi-
zmami szkodliwymi; zapobiegania przenikaniu organizméw szkodliwych przez
granice panstwa; zapobiegania zagrozeniom dla zdrowia ludzi, zwierzat oraz
skazeniu srodowiska, ktére moze powsta¢ w wyniku obrotu i stosowania srodkéw
ochrony roslin. Ustawa wchodzi w zycie 9 lutego 1996 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 4 sierpnia
1995 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie znakowania $rodkow
spozywczych, uzywek i substancji dodatkowych dozwolonych, przeznaczonych
do obrotu (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 92, poz. 461).

Przedtuzony zostat do 31 grudnia 1995 r. okres, w ktérym na polskim rynku moga
by¢ w obrocie $rodki spozywcze z dotychczasowym znakowaniem oraz znako-
wanie w jezykach obcych bez dodatkowego znakowania w jezyku polskim.
Ustawa z dn. 8 czerwca 1995 r. o zmianie ustawy o normalizacji (Dziennik Ustaw
1995 r. Nr 95, poz. 471).

Wprowadzono zmiany w ustawie o normalizacji (Dziennik Ustaw 1993 r. Nr 55,
poz. 251). Wg dokonanej zmiany Komitet na wniosek Normalizacyjnych Komisji
Problemowych, ustanawia Polskie Normy, oznacza je numerem i symbolem PN
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1.

12.

13.

na zasadzie wyiacznosci oraz wycofuje je ze zbioru. Wg ustawy osoba odpowie-
dzialna za dziatalnos¢ produkcyjng lub ustugows albo za kontrole jakosci, ktéra
nie przestrzega wymagan norm, ktorych stosowanie jest obowigzkowe, badz nie
zachowuje warunkéw okreslonych w decyzji na odstapienie od obowigzku stoso-
wania norm podlega karze grzywny. Najpozniej do 31 grudnia 1997 r. Komitet
zastapi obowigzujace normy branzowe Polskimi Normami.

Porozumienie ustanawiajace Swiatowa Organizacje Handlu (WTO), sporzadzone
w Marakeszu w dn. 15 kwietnia 1994 r. (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 98, poz.
483).

Przektad tekstu porozumienia, zawierajacego zakres dziafania, funkcje, strukture
WTO oraz stosunki z innymi organizacjami.

Ustawa z dn. 28 czerwca 1995 r. o zasadach, warunkach i trybie nakladania optat
celnych dodatkowych na niektore towary rolne przewozone z zagranicy (Dziennik
Ustaw 1995 r. Nr 98, poz. 485).

Ustawa okresla zasady, warunki i tryb nakladania oplat celnych na niektdre towa-
ry rolne przywozone z panstw Czlonkéw Swiatowej Organizacji Handlu (WTO)
oraz panstw nie bedacych Czlonkami WTO, ktorym Polska udzielita klauzuli
najwigkszego uprzywilejowania. Ustawa obowiazuje od 24 sierpnia 1995 r.
Zarzadzenie Nr 28 Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 30
grudnia 1994 r. w sprawie ustalenia wymagan jakosciowych dla maki pszennej
(Dziennik Urzedowy Ministerstwa Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej 1995 r.
Nr 1, poz. 1).

Zgodnie z postanowieniami zawartymi w normie PN-91/A-74022 | Przetwory
zbozowe. Maka pszenna” Minister ustalit wymagania jakosciowe dla produkowa-
nych typéw maki pszennej w zakresie ilosci, rozptywalnosci glutenu oraz liczby
opadania.

Zarzadzenie Nr 29 Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 30
grudnia 1994 r. w sprawie ustalenia liczby opadania w mace zytniej (Dziennik U-
rzedowy Ministerstwa Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej 1995 r. Nr 1,
poz. 2).

Ustalono wymagania w zakresie liczby opadania dla produkowanych typoéw maki
zytniej, ktore obowigzujg od 30 wrzesnia 1995 r.

Obwieszczenie Ministerstwa Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej Departa-
ment Produkcji Rolniczej z dn. 8 lutego 1995 r. w sprawie wykazu $rodkéw o-
chrony ro$lin dopuszczonych do obrotu (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Rol-
nictwa i Gospodarki Zywnosciowej 1995 r. Nr 1, poz. 3).

Obwieszczenie zawiera aktualny wykaz srodkéw ochrony roslin dopuszczonych
do obrotu.



50 Grazyna Morkis

14. Zarzadzenie Nr 7 Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 25 marca
1995 r. zmieniajace zarzadzenie w sprawie stawek optat wyréwnawczych od to-
war6ow rolnych i spozywczych przywozonych z zagranicy (Dziennik Urzedowy
Ministerstwa Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej 1995 r. Nr 3, poz. 7).
Zarzadzenie zawiera nowe stawki optat wyrownawczych dla nastepujacych grup
towarow: migso wieprzowe, migso i jadalne podroby z drobiu, mleko i $mietana,
jaja ptasie, miod naturalny, ogérki i korniszony, maka, olej rzepakowy, rzepikowy
i gorczycowy, pomidory przetworzone i zakonserwowane, zelatyna. Obowiazuje
od 27 marca 1995 r.
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Z historii Krakowskiej Technologii Zywnosci

MIECZYSELAW PALASINSKI

POCZATKI NAUCZANIA TECHNOLOGII ZYWNOSCI
W KRAKOWIE

Poczatki nauczania w krakowskim srodowisku naukowym dyscypliny, kt6ra o-
becnie nazwamy technologia zywnosci, zwiazane sa z dziatalnodcia najstarszej pol-
skiej uczelni, jaka jest Uniwersytet Jagiellonski.

Reforma nauczania opracowana przez Komisje Edukacji Narodowej (1780) stwo-
rzyta korzystny klimat do wprowadzenia do programéw nauczania dyscyplin przyrod-
niczych w aspekcie ich praktycznego wykorzystania. Dlatego tez juz pod koniec XVIII
w. powstata w Szkole Gtownej Koronnej (gdyz tak wowczas nazywano Uniwersytet
Jagiellonski) Katedra Historii Naturalnej i Chemii [5], ktéra powierzono w 1782 r.
Janowi Jaskiewiczowi. Jako lekarz i botanik interesowal si¢ rowniez chemia, a w
swych wyktadach poruszal szereg zagadnien wchodzacych w zakres technologii rolni-
czej [2]. Niektore zagadnienia technologiczne omawiali w swych wyktadach Andrzej
Trzcinski (profesor fizyki) oraz Emanuel Kirschbaum — wykladowca historii natural-
nej i rolnictwa. Elementy technologii rolnej uwzgledniat w swej dziatalnosci dydak-
tycznej i publicystycznej wspolpracownik Hugona Koltataja — Feliks Radwanski, ktory
od 1786 r. kierowat na Uniwersytecie Katedra Mechaniki i Hydrauliki [3].

Niestety petna realizacje reformy kotlatajowskiej uniemozliwity zaborcze wladze
austriackie i dopiero po uzyskaniu przez Galicj¢ autonomii (1867 r.) nastapito
ozywienie dzialalnosci Uniwersytetu. Wowczas rozpoczeto starania o utworzenie
specjalnego kierunku studiow zajmujacego sig naukami rolniczymi. Po przeszio 10—
letnim okresie przygotowawczym w 1890 r. powotano na Wydziale Filozoficznym UJ
— Studium Rolnicze [1]. Regulamin tych studiow przewidywal na III roku studiéw
przedmiot o nazwie technologia rolnicza. Obejmowat on nie tylko technologi¢ prze-
mystéw rolnych, ale rowniez przetworstwo tzw. produktéw ziemnych, takich jak pia-
sek, glina, kamienie, woda, torf oraz wyrdb wapna, cegly, cementu, nawozow mineral-
nych in. [6].
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Wyktadowcami tego przedmiotu byli: Gustaw Steingraber — profesor na Wydzia-
le Chemicznym Krakowskiej Wyzszej Szkoty Przemystowej — specjalista z zakresu
przemystu fermentacyjnego, Leon Marchlewski — dwczesny profesor chemii lekarskiej
UJ, Karol Rolle — dyrektor Krajowej Szkoty Ceramicznej w Podgdrzu oraz Jozef Bu-
raczewski — profesor Krakowskiej Szkoly Przemystowej. Najdtuzej prowadzit
wyktady z technologii rolniczej, bo od 1917-1939 r. Andrzej Krzemecki — profesor
Krakowskiej Szkoly Przemystowej i kierownik Stacji Do$wiadczalnej Gorzelnictwa
[4).

Przedmiot technologia rolnicza nie obejmowal wéwczas zagadnien przemyshu
mleczarskiego. Problematyka ta wchodzita w zakres osobnej dyscypliny figurujacej w
planie studiéw pod nazwa ,Mleczarstwo”, wzglednie omawiano ja w ramach przed-
miotu ,,Szczegdtowa hodowla zwierzat domowych”. Zajecia dydaktyczne z Mleczar-
stwa prowadzili na studiach rolniczych w Krakowie poczatkowo: Leopold Adametz i
Walerian Klecki, a nastepnie Zygmunt Jaworski i Tadeusz Rylski, za$ po Il wojnie
swiatowej — Janina Sawicka.

Kiedy w 1945 r. Wydzial Rolniczy UJ wznowil swa normalng dziatalnosé
wyktady z technologii rolnej Rada Wydziatu powierzyta Franciszkowi Nowotnemu
[7], ktory przed wojna byt adiunktem w Katedrze Technologii Chemicznej Przemystu
Rolnego na Wydziale Chemicznym Politechniki Lwowskiej. Prowadzit on te wyklady
w formie zlecenia pracujac rdwnocze$nie na Wydziale Chemii Technicznej Politech-
niki Wroctawskiej jako kierownik Katedry Technologii Przemystéw Rolnych. W
1949 r. F. Nowotny przenosi si¢ do Krakowa i obejmuje kierownictwo Katedry
Chemii Ogdélnej Wydziatu Rolniczego UJ, w ktérej utworzyt, specjalizacj¢ z techno-
logii rolnej. Specjalizacja ta trwata niestety tylko 2 lata i ukonczyto ja 20 absolwen-
tow.

W 1951 r. Ministerstwo Szkolnictwa Wyzszego powotato na Wydziale Rolni-
czym UJ Katedre Technologii Rolnej, ktora objat F. Nowotny, rezygnujac z kierownic-
twa Katedrg Chemii Ogélnej. Z utworzeniem Katedry Technologii Rolnej mozna byto
wiaza¢ duze nadzieje na intensywny rozwdj tej dyscypliny w Owczesnej Wyzsze]
Szkole Rolniczej, ktéra wyodrgbnita sig¢ w 1952 r. z Uniwersytetu Jagiellonskiego.
Niestety na skutek niefortunnych decyzji wladz dziatalnos$¢ dydaktyczna Katedry u-
legta zahamowaniu. Specjalizacja ,,Technologia rolna” zostala zlikwidowana, a w
kilka lat pozniej (1957/8) usunigto nawet z programu nauczania na Wydziale Rolni-
czym przedmiot , Technologia rolna”, wprowadzajac w to miejsce dyscypling
,,Technologia rolna i przechowalnictwo” o znacznie ograniczonej ilosci godzin dydak-
tycznych, a nastgpnie - ,,Przemyst rolny”. W konicu (1966/67 r.) w miejsce przedmiotu
,,Przemyst rolny” do programu nauczania wprowadzono zagadnienia towaroznawstwa
i przechowalnictwa produktéw rolnych, w ramach ktérych tylko w formie szczatkowe)
omawiano problematyke technologiczna.
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Mimo braku w programach nauczania Wydzialu Rolniczego zagadnien techno-
logicznych Katedra Technologii Rolnej WSR w Krakowie w miarg istniejacych
mozliwosci prowadzita w ograniczonym zakresie szkolenie kadry dla potrzeb prze-
mystu spozywczego. Mialo to miejsce w ramach prac magisterskich wykonywanych w
Katedrze przez studentéw rolnikéw z wiasnej Uczelni, wzglednie biologéw i chemi-
kéw z Uniwersytetu Jagiellonskiego.

Ta niekorzystna sytuacja w zakresie ksztalcenia ulegta niewielkiej poprawie, kie-
dy w 1971 r. powstala na Wydziale Rolniczym WSR specjalizacja z zakresu przecho-
walnictwa i oceny surowcow rolnych, zlokalizowana w Katedrze Technologii Rolne;j.
Program tej specjalizacji obejmowal rowniez wyklady z technologii rolno—
spozywczej. Specjalizacje ta w ciagu trzech lat jej dziatania ukonczyto 35 absolwen-
tow. Zakonczyla ona swa dziatalnos¢ w 1975 r. w zwiazku z uruchomieniem na Wy-
dziale Rolniczym WSR w Krakowie kierunku studiéw z zakresu technologii Zzywnosci.

W ten sposob zakonczyt sig pierwszy etap rozwoju technologii zywnosci w Kra-
kowie, w ktérym powoli ksztaltowaly si¢ zamierzenia utworzenia samodzielnego kie-
runku studiéow. Nastepny etap zapoczatkowalo utworzenie na Wydziale Rolniczym AR
Oddziatu Technologii Zywnosci w 1974 r.
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INFORMACIJE BIEZACE

1. W dniach 7-9.06.1995 r. odbyta sie konferencja naukowa pt. ,,Zywnos$¢ gwaran-
towanej jakosci” zorganizowana przez Oddziat Matopolski PTTZ. Materiaty kon-
ferencji zostaty opublikowane w kwartalniku ,,Zywno$é. Technologia. Jako$é.” nr
2(3)/95. (Sprawozdanie z konferencji zamieszczamy oddzielnie w biezacym nu-
merze).

2. W dniu 8.06.1995 r. w czasie trwania konferencji ,,Zywno$é gwarantowanej jako-
$ci” w Krakowie odbylo si¢ zebranie zatozycielskie Sekcji Analizy i Oceny
Zywnosci PTTZ. Przewodniczaca Sekcji zostata prof. dr hab. Barbara Szteke z
Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie.

3. W dniach 8-11.06.1995 r. odbyly sig¢ w Krakowie II Migdzynarodowe Targi
Zywnosci, Napojow i Urzadzen dla Przemystu Spozywczego KRAKOFOOD'95.
(Sprawozdanie z targdw zamieszczamy oddzielnie w tym numerze).

4. W II kwartale br. Oddzial Malopolski zorganizowat dwa zebrania odczytowe:

Dr inz. Jerzy Palasinski. ,,Nowe tendencje w opakowalnictwie zywnosci” — 21.
04.1995 1.
Prof. dr hab. inz. Tadeusz Tuszynski: ,,Etanol — produkcja i wykorzystanie” — 25.
05.1995 r.

5. W dniach 30.07-4.08. 1995 r. odbyt sie¢ w Budapeszcie IX Swiatowy Kongres
Technologii i Nauki o Zywnosci. W kongresie wzieto udziat 1217 uczestnikéw z
72 krajéw. Z Polski byfo 38 oséb, w tym z Krakowa mgr inz. Renata Januszew-
ska, kt6ra brata udziat w sesji mtodych i dr hab. Tadeusz Sikora.

6. Decyzja Ministra Edukacji Narodowej z dnia 11. maja 1995 r. zostal powotany
Wydzial Towaroznawstwa w Akademii Ekonomicznej w Krakowie, w miejsce
dotychczas dziatajacego Instytutu Towaroznawstwa na prawach Wydziatu.

7. STARCH CONVENITION 1995. W dniach 26-28. kwietnia odbyla si¢ w De-
tmold (Niemcy) 46. Konferencja Skrobiowa, w ktorej uczestniczyto okoto 400
0séb z 26 krajéw. W czasie obrad wygloszono 27 referatdéw, ktore byly prezento-
wane w pieciu sekcjach tematycznych: 1. Biosynteza — struktura molekularna.
2. Skrobie wysokoamylozowe — wyosabnianie. 3. Specjalne wlasciwosci skrobi.
4. Modyfikacja i zastosowanie. 5. Technologia.
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10.

Konferencji towarzyszyta wystawa maszyn dla przemystéw skrobiowych i wypo-
sazenia laboratoryjnego przydatnego w badaniach nad skrobia. Swoje propozycje
prezentowato 31 firm.

W dniach 12-13. 09.1995 r. odbyla sie w L.odzi Sesja Naukowa Komitetu Tech-
nologii i Chemii Zywno$ci PAN pt.: ,Osiagnigcia i perspektywy technologii
zywnoéci” zorganizowana przez KTiChZ PAN, Oddzial Lodzki PTTZ i Wydziat
Chemii Spozywczej i Biotechnologii Politechniki Lodzkiej. W Sesji wzieto udziat
400 uczestnikow.

Prof. dr hab. Mieczystaw Palasiniski zostal wyrézniony Medalem im. Michata
Oczapowskiego — jest to najwyzsze wyrdznienie przyznawane przez Wydziat V
Nauk Rolniczych i Lesnych PAN.

Prof. dr Antoni Rutkowski zostat honorowym przewodniczacym KTiChZ PAN.
Prof. dr hab. Jadwiga Jakubowska otrzymata honorowe czionkostwo KTiChZ
PAN.

Prof. dr hab. Wincenty Pezacki otrzymal honorowe cztonkostwo PTTZ.
GRATULUJEMY!

W dniach 20-21.09.1955 r. odbyta si¢ w Akademii Ekonomicznej w Krakowie
Konferencja Naukowa pt.: ,,Optymalizacja jakosci wyrobdw” zorganizowana
przez Wydzial Towaroznawstwa i Oddziat Krakowski Polskiego Towarzystwa
Towaroznawczego. W konferencji uczestniczylo 96 os6b. Przewodniczacym

N\ Z|

komitetu organizacyjnego byt dr hab. T. Sikora.
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KONFERENCJA NAUKOWA

ZYWNOSC GWARANTOWANEJ JAKOSCI

Juz po raz trzeci — w czerwcu br. — Polskie Towarzystwo Technologdéw Zywnosci
— Oddziat Malopolski zorganizowato przy wspotudziale Akademii Rolniczej w Kra-
kowie i Miedzynarodowego Centrum Targowego (Cracow Expo Center) konferencje
naukowa z cyklu ,,Zywno$¢ XXI wieku”.

Tym razem tematyka konferencji dotyczyta kompleksu zagadnieft zwiazanych z
zywno$cia gwarantowanej jakosci na wszystkich etapach jej powstawania
poczawszy od produkcji rolniczej, poprzez przetworstwo, opakowanie i przechowy-
wanie.

Celem konferencji byto nie tylko dokonanie przegladu stanu wiedzy na ten temat,
ale rowniez skonfrontowanie go z doswiadczeniami zakladéw przemystu spozywczego
te zywno$¢ produkujacych.

W konferencji wzigto udziat 160 oséb reprezentujacych osrodki naukowe, ba-
dawcze i zaktady przemystu spozywczego.

Trzydniowe obrady otworzyl Prezes Polskiego Towarzystwa Technologéw
Zywnosci prof. dr Antoni Rutkowski. W czasie konferencji wygloszono nastepujace
referaty:

e HACCP jako narzedzie w sterowaniu jako$cia higieniczna (zdrowotna) zywnosci
(prof. dr hab. Adolf Horubata),

e Zwigzki biologiczne czynne w zywnosci pochodzenia roslinnego (prof. dr hab.
Halina Koztowska),

e Surowce a gwarantowana jakos$¢ zywnosci (prof. dr Antoni Rutkowski),

e Produkcja zywnosci gwarantowanej jakosci — wybrane systemy sterowania (dr hab.
Tadeusz Sikora),

e Gwarancje prawdziwosci deklaracji o stanie jakosciowym zywnosci (prof. dr hab.
Stanistaw Tyszkiewicz),

e Stan, zasady i program certyfikacji artykutéw spozywczych (dr Janusz B. Berdow-
ski, mgr Ewa Stowinska),

o Gwarantowana jako$¢ mikrobiologiczna zywnosci (dr Danuta Kotozyn—
Krajewska),
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e Opakowanie jako element zapewnienia jakosci produktu (dr Jan Michniewicz),
e (Gwarantowana jako$¢ a gwarantowana warto$¢ odzywcza (dr Andrzej Janicki).

Zaproponowane zostaly réwniez doniesienia p. mgr Barbary Lenart z ,,Tchibo —
Warszawa” i p. mgr Teresy Mielke z ,,Sokotowskich Zaktadéw Migsnych” na temat
wprowadzania w ich firmach systemow zapewnienia jakosci.

Aby umozliwi¢ czynny udzial w konferencji wiekszej liczbie uczestnikéw zor-
ganizowano sesjg¢ plakatowa, na ktéra skladato si¢ 58 doniesien podzielonych na czte-
ry sekcje:

A — Jako$¢ surowcow (27 doniesien),

B — Jakos$¢ produktow (13 doniesien),

C — Opakowanie i przechowywanie (12 doniesien),
D — Systemy zapewniania jakosci (6 doniesien).

W czasie konferencji swoja oferte zaproponowali przedstawiciele firm:
»~Beckman”,  Heraeus”, ,National Starch” i ,,Sy-Lab”.

Tradycyjnie juz, uczestnicy konferencji byli gos¢mi Migdzynarodowych Targow
Zywnosci, Napojéow i Urzadzen dla Przemystu Spozywczego ,,Krakofood’95” organi-
zowanych przez Cracow Expo Center — wspolorganizatora konferencji.

Pelne teksty referatow oraz streszczenia doniesiefi zostaly wydane jako numer
specjalny kwartalnika ,,Zywno$¢. Technologia. Jakos$¢™ nr 2(3), 1995.

Organizatorzy pragnq serdecznie podziekowal referentom za trud wlozony w

przygotowanie bardzo interesujqcych wystqpien oraz firmom: ,, Tchibo-Warszawa” i
LAPV”, ktore byly sponsorami konferencyji.

Beata Sychowska



. Zywnosé. Technologia. Jakosé.” 3(4). 1995

II MIEDZYNARODOWE TARGI ZYWNOSCI, NAPOJOW
I URZADZEN DLA PRZEMYSLU SPOZYWCZEGO
KRAKOFOOD'95

Na terenach wystawowych Miedzynarodowego Centrum Targowego w Krakowie
w dniach 8—11. czerwca 1995 r. odbyly si¢ Il Miedzynarodowe Targi Zywnosci, Napo-
jow i Urzadzen dla Przemystu Spozywczego KRAKOFOOD’95. Jest to najwigksza
impreza targowa zorganizowana w Krakowie, a takze najwigksza w branzy
spozywczej na terenie Polski poludniowej. Wspdlorganizatorem krakowskich targéw
jest Wegierskie Centrum Targowe HUNGEXPO z Budapesztu.

W targach KRAKOFOOD'95 wziglo udzial 155 wystawcow, w tym 76 z 16
panstw; miedzy innymi firmy wegierskie — 25, niemieckie i tureckie — po 10, holender-
skie — 8 i wloskie — 7.

Patronat nad targami objeli: Ministerstwo Wspoipracy z Zagranica, Ministerstwo
Rolnictwa i Gospodarski Zywno$ciowej, Prezydent Krajowej Izby Gospodarczej,
Wojewoda Krakowski i Prezydent Krakowa.

Otwarcia targéw dokonat wiceminister Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej
Ryszard Kotodzie;j.

Waznym wydarzeniem w czasie targow bylo przyznanie medali w konkursie na
najlepszy produkt targéw. Nagrody i wyrdznienia zostaly przyznane przez Jury w na-
stepujacym skladzie: prof. dr Antoni Rutkowski, dr hab. Tadeusz Sikora
(przewodniczacy Jury), p. Krystyna Kilanowska (MRiGZ), dr Karol Krajewski
(SGGW) i p. Beata Simon (CEC). Wspodtorganizatorem konkursu byt Matopolski Od-
dziat PTTZ.

Przyznane zostaly nastgpujace nagrody i wyrdznienia:

I.  Puchar MRIiGZ za Najcickawszy Wyrob Targéw Krakofood'95 — otrzymaty Za-
kiady Przemystu Cukierniczego ,,Wawel” w Krakowie za czekolady z serii
,»Light”.

II. Medale za najlepszy wyrob prezentowany na Targach KRAKOFOOD’95 zostaty
nagrodzone:

1. Soki BB zrodziny ,,Suliitel” — produkcji BB Elelmiszeripari KFT (Wegry).

2. Sok wielowarzywny ,Natura” (butelki 0.2 1) — produkcji Biatostockich Zaktadow
Przemystu Owocowo—Warzywnego Sp. z 0.0.
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10.

Kefir luksusowy — produkcji Okregowej Spotdzielni Mleczarskiej ,,Wadmlek” w
Wadowicach.

Kurczak po polsku (wyréb garmazeryjny, drobiowy) — produkcji Ciechanowskich
Zaktadow Drobiarskich ,,Cedrob” Sp. z o.0.

Szynka Zywiecka Ekstra — produkcji Zakladéw Rzezniczo—Przetworczych w
Zywcu.

Lasagne mrozona — produkcji ,,Karex Food” Sp. z 0.0. w Bialogardzie.

Asti Martini — produkcji Martini & Rossi (Italia), zglaszajacy Italmarca w
Zarnowcu.

Woadka ,,Centus” 39 % (poj. 0.7 1) — produkcji Krakowskiego Przedsigbiorstwa
Przemystu Spirytusowego i Drozdzowego ,,Polmos” w Krakowie.

Tokaj Szamorodny sweet — produkeji Tokaj Trading House Co. Satoroljoujholy
(Wegry), zglaszajacy Wytwornia i Rozlewnia Sokéw, Win i Mioddw ,,Joannes”
Sp. z 0.0. w Krakowie.

Piotunéwka J.A. Baczewski 35 % — produkcji Starogardzkich Zaktadéw Prze-
mystu Spirytusowego ,,Polmos”.

II. Wyrdznienia za najlepszy wyrob prezentowany na targach KRAKOFOOD'95 o-

1.

e

trzymali:

Soki Light ,,Fortuna”™ wisniowy i aroniowy w kartonach o poj. 1 1 — produkgji
Przedsigbiorstwa Przemystu Owocowo-Warzywnego ,,Agros--Pinczéow” Sp. z o.0.
w Pinczowie.

Kawa zbozowa ekspresowa ,,Anatol” — produkeji ,,Delecta” S.A. we Wioctawku.
Cafe ,Mag” Egzotic — produkcji Przedsigbiorstwa Produkcyjno—Ustugowo—
Handlowego ,,Mag” w Bochni.

Makarony ,,Malma” — produkcji S.A. ,,Danuta” w Malborku.

Papryka w proszku Special — produkeji Szegedi Paprika Food—processing and
Trading Joint—Stock (Wegry).

Jogurt zywy z kawatkami owocow — produkcji Elektrim Food Sp. z o.0. w
Glogowie k/Torunia.

Mileko UHT 0.5 % tluszczu — produkcji Spoldzielni Mleczarskiej ,,Mlekpol” w
Grajewie.

Targom towarzyszyly imprezy naukowe zorganizowane przez Matopolski Od-

dziat PTTZ. Gléwna byta konferencja pt. ,Zywno$¢ gwarantowanej jako$ci”
(sprawozdanie z konferencji zamieszczamy oddzielie).

Na terenach targowych zostato zorganizowane rowniez seminarium przeznaczone

zarowno dla wystawcow jak i dla odwiedzajacych targi o charakterze popularno—
naukowym. Na seminarium zostaty zaprezentowane nastepujace tematy:

1.

Dr Grazyna Morkis (IERiGZ w Warszawie) — Uktad Europejski i Akt Koficowy
Rundy Urugwajskiej GATT a polski przemyst rolno—spozywczy.
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2. Dr inz. Andrzej Janicki (SGGW) — Trwalos¢ wyrobow nabiatowych jako element
efektywnosci w handlu.

3. Dr inz. Danuta Kolozyn—Krajewska (SGGW) — Mikroorganizmy w zywnosci —
przyjaciel czy wrog?

4. Dr hab. Tadeusz Sikora (AE w Krakowie) — Jakie informacje sa wymagane na
etykietach zywnosci?
Trzy pierwsze referaty przedstawione na seminarium publikujemy w niniejszym

numerze naszego kwartalnika, czwarty byt juz, w innej formie, przedstawiony Czytel-

nikom (nr 1, 1994)

Tadeusz Sikora
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IFA - MIEDZYUNIWERSYTECKI INSTYTUT BADAWCZY
BIOTECHNOLOGII ROLNICZEJ W TULLN

Miegdzyuniwersytecki Instytut Badawczy Biotechnologii Rolniczej powstal w
wyniku naukowej kooperacji pomiedzy trzema wiedenskimi uniwersytetami, a mia-
nowicie: Rolniczym, Technicznym i1 Weterynaryjnym. Idea powolania takiego instytu-
tu powstata w 1986 r., a w grudniu 1989 r. zapadia decyzja odnosnie jego utworzenia.
Woéwcezas Magistrat miasta Tulln (ok. 30 km na péinocny—zachdd od Wiednia) przeka-
zat na rzecz Instytutu obszar gruntu o powierzchni 9.1 ha, Rozpoczeta w 1992 r. bu-
dowa zostala zakonczona w kwietniu 1994 r. Powstal nowoczesny budynek o po-
wierzchni 7800 m’, w ktérym znajduje si¢ 5 oddziatéw Instytutu oraz 8 ha po-
wierzchni uprawne;j.

W skiad Instytutu wchodzi 5 oddziatéw, a mianowicie:

1) Oddzial Biotechnologii Produkcji Rolniczej (kierownik: prof. dr hab. Peter Ruc-
kenbauer), w sktad ktdrego wchodza trzy grupy robocze:

e Molekularna hodowla roslin, ktéra zajmuje si¢ transformacja, roslin i selekcja
przy uzyciu genetycznych markerow ze szczegdlnym uwzglednieniem zboz (a
zwlaszcza pszenicy) i roslin oleistych,

* Hodowla odpornosciowa (zwlaszcza na fuzariozg u pszenicy),

e Surowce odnawialne (nachwachsende Rohstoffe) w aspekcie ich wykorzysta-
nia do produkcji niespozywczej.

2) Oddzial Biotechnologii Produkcji Zwierzecej (kierownik: prof. dr hab. Gottfried
Brem) zajmuje si¢: transferem embrionow oraz pokrewnymi technikami u zwierzat
gospodarskich, konserwowaniem genéw i genomow, analiza genomow i diagnoza
genow oraz rekombinacja gendw, jak rowniez poprawa jakosci produktow zwierze-
cych i jej zabezpieczeniem oraz ochrona srodowiska w zakresie produkcji zwierzg-
cej.

3) Oddzial Technologii Substancji Naturalnych i Opakowan (kierownik: dr inz.
Norbert Mundiger) interesuje si¢ problematyka wykorzystania i uszlachetniania
substancji naturalnych metodami technologicznymi i biotechnologicznymi (m. in.
otrzymywanie nowych, biodegradowalnych opakowan oraz artykutow uzytkowych
z surowcdw regenerowanych na drodze biologiczne;j).

4) Oddzial Biotechnologii Srodowiska (kierownik: prof. dr Rudolf Braun) rozpra-
cowuje tematyke wazna z ekologicznego punktu widzenia, a mianowicie:
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opracowanie metod usuwania zanieczyszczen z wody, Sciekow i gleby,
otrzymywanie nowych produktéw przyjaznych dla srodowiska,

wykorzystanie odnawialnej biomasy jako surowca energetycznego i prze-
twérczego,

5) Centrum Analityczne (kierownicy: prof. dr Werner Praznik i prof. dr Manfred
Grasser—bauer) prowadzi wlasne prace badawcze oraz wykonuje analizy chemicz-
ne i biochemiczne dla pozostalych oddziatéw Instytutu. W zakresie zainteresowan
Centrum sa:

analityka substancji $ladowych,

charakterystyka surowcéw odnawialnych,

badania jakosci produktéw roslinnych i zwierzgcych,

studia nad obiegiem biogennym,

badania struktury weglowodandw, bialek i polinukleotydow.

Instytut jest bardzo dobrze wyposazony w nowoczesng aparatur¢ laboratoryjna,
hale technologiczna z urzadzeniami mikrotechnicznymi, szklarnie oraz urzadzenia i
pomieszczenia dla produkeji roslinnej i zwierzgce;.

W lutym 1995 r. Instytut zorganizowal wspdlnie z Austriackim Towarzystwem
Biotechnologii pierwsze naukowe seminarium pt. ./ Trendy i szanse wykorzystania
surowcow odnawialnych”, na ktérym wygloszono 9 referatéw i zaprezentowano liczne
komunikaty naukowe w formie plakatow. W seminarium wziglo udziat 156 uczestni-
kow (w tym osmiu z Belgii, Niemiec, Polski i Stowacji). (MP)
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XXX-LECIE KOLA GORZELNICZEGO W PARUSZOWICACH

W dniu 16 czerwca 1995 r. odbylo si¢ w Gospodarstwie Rolno—Lowieckim w
Poniszowicach (kolo Strzelec Opolskich) jubileuszowe zebranie Kota Gorzelniczego
przy Zaktadzie Przemystu Rolnego w Paruszowicach (koto Byczyny Kluczborskiej) —
dziatajacego w ramach Stowarzyszenia Inzynierow 1 Techyikow Przemystu
Spozywczego (NOT). Koto to powstato w 1965 r. przy Zarzadzie Wojewddzkim SIT
Spoz. w Opolu i obecnie zrzesza 43 cztonkdw, gltéwnie kierownikow gorzeln rolni-
czych z terenu wojewddztw opolskiego, katowickiego i czgstochowskiego.

Z Kotem tym Krakowska Technologia Zywnosci utrzymuje od 1969 r. ozywiona
wspdlprace, przede wszystkim w zakresie szkolenia i podnoszenia kwalifikacji zawo-
dowych czionkéw Kola. Wspdlprace t¢ zapoczatkowat jeszcze Franciszek Nowotny, a
kontynuuja ja: Piotr Antkiewicz, Teresa Fortuna, Maciej Kujawski i Mieczystaw
Patasinski. Wyglosili oni 23 referaty na organizowanych systematycznie przez Zarzad
Kota zebraniach szkoleniowych, Tematyka tych referatéw dotyczyla aktualnych za-
gadnienn zwiazanych z przetwarzaniem ptodoéw rolnych ze szczegdlnym uwzglednie-
niem gorzelnictwa rolniczego.

Do wazniejszych wydarzen zwiazanych ze wspotpraca pomigdzy Krakowska U-
czelnig Rolnicza i Kotem Gorzelniczym nalezy zaliczy¢:

1) spotkanie czlonkéw Kota na Akademii Rolniczej w Krakowie w 1980 r. z
wiadzami Uczelni i Uczelnianego Kota SITSpoz.,

2) nadanie Mieczystawowi Palasinskiemu w 1978 r. uchwalq walnego zebrania Kota
Gorzelniczego cztonkostwa honorowego tego Kola.

Dzieki wspdtpracy Uczelni z Kotem Gorzelniczym bylo mozliwe zorganizowanie
szkolenia praktycznego studentéw Oddziatu Technologii Zywnosci AR w Krakowie
oraz wykonanie kilku prac magisterskich w opolskich gorzelniach rolniczych.

Godna podkre$lenia jest duza aktywno$¢ organizacyjna Kola Gorzelniczego

bedaca wynikiem powaznego zaangazowania spotecznego Zarzadu Kota. (MP)






Informacja dla Autoréw:

Pragniemy przekaza¢ Panstwu podstawowe informacje, ktére powinny utatwic

prace redakcji i ujednolici¢ wymagania wobec nadsytanych materiatow.

10.

1.

12.

13.

14.

Bedziemy na naszych tamach zamieszcza¢ zaréwno oryginalne prace naukowe,
jak i artykuly przegladowe, ktdre bedg mialy Scisty zwigzek z problematyka
Zywnosci.

Planujemy réwniez zamieszczaé recenzje podrecznikdw i monografii naukowych,
omowienia z naukowych czasopism zagranicznych, sprawozdania z konferencji
naukowych itp.

Prace prosimy nadsyfa¢ w 2 egz. (format A4, maksymalnie 30 wierszy na stronie i
60 znakow w wierszu) w maszynopisie; przy pracach napisanych na komputerze
prosimy dotgczy¢ dyskietke.

Objetos¢ prac oryginalnych, facznie z tabelami, rysunkami i wykazem pismiennic-
twa nie powinna przekraczaé 12 stron.

Na pierwszej stronie nadestane] pracy (1/3 od gory pierwszej strony nalezy zosta-
wi¢ wolng, co jest potrzebne na uwagi wydawniczo—techniczne) nalezy podac:
petne imi¢ i nazwisko Autora(éw), tytut pracy, nazwe i adres instytucji zatrud-
niajacej Autora(dw), tytut naukowy.

Publikacja winna stanowi¢ zwiezia, dobrze zdefiniowang prace badawcza, a wyniki
nalezy przedstawic w sposob mozliwie syntetyczny (dotyczy oryginalnych prac na-
ukowych).

Do pracy nalezy dotgczy¢ streszczenia w jezyku polskim i w jezyku angielskim.
Streszczenia powinny zawieraé: imig i nazwisko Autora(dw), tytut pracy i tres¢ —
maksymalnie 10 wierszy.

Nadsytane oryginalne prace naukowe powinny zawiera¢ nastepujace rozdziaty:
Wstep, Materiat i metody, Wyniki i dyskusja, Wnioski (Podsumowanie), Literatura.
Literatura powinna byé cytowana ze zrédet oryginalnych. Spis literatury winien byé
utozony w porzadku alfabetycznym nazwisk autoréw. Kazda pozycja powinna za-
wiera¢ kolejno: liczbe porzadkowa, nazwisko i pierwszg litere imienia autora(ow),
tytut pracy, tytut czasopisma, rok, tom, strona poczatkowa. Pozycje ksigzkowe
powinny zawieraé: nazwisko i pierwsza litere imienia autora(éw), miejsce i rok wy-
dania, tom. Informacje zamieszczone w alfabecie nietacinskim nalezy podawaé w
transliteracji polskiej.

Tabele i rysunki winny by¢ umieszczone na oddzielnych stronach. Rysunki powin-
ny by¢ wykonane na kalce tuszem lub na drukarce laserowej. Kazdy rysunek po-
winien by¢é numerowany kolejno na odwrocie otdwkiem, nalezy réwniez podawac
nazwisko Autora i tytut pracy, w celu fatwiejszej identyfikacji. Podpisy rysunkéw
nalezy podaé na oddzielnej stronie.

Materiatem ilustracyjnym moga by¢ réwniez fotografie, wytgcznie czarno-biate.
Korekte prac wykonuje na ogét redakcja na podstawie maszynopisu pracy zakwa-
lifikowanej do druku, uwzgledniajgc uwagi recenzenta i wymagania redakcji. W
przypadku i daleko idgcych zmian, prace bedg przesylane Autorom.

Za prace ogloszone w naszym kwartainiku Autorzy nie otrzymujg honorarium,
natomiast otrzymujg egzemplarz autorski.

Materialy przestane do redakcji nie bedg.zwracane Autorom.



Warunki prenumeraty

Szanowni Panstwo,

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

Pomimo zmieniajgcych sie kosztow druku, jak i objetosci naszego kwartalnika Prenu-
meratorom zapewniamy statg cene 5 zt (nowych) za jeden egzemplarz w tym roku.
Natomiast cena poszczeg6lnych numerdw bedzie ustalana wedlug aktualnych kosztow.

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

PTTZ Oddziat Matopolski
Redakcja Kwartalnika
~ZYWNOSC TECHNOLOGIA JAKOSC”
31-425 Krakoéw, Al. 29-listopada 46

Nr konta: PKO | O/Krakéw 35510-164353-132



