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WLADYSEAW KEDZIOR

PRZYZYCIOWE UWARUNKOWANIA SKEADU CHEMICZNEGO
I WEASCIWOSCI FIZYCZNYCH MIESA JAGNIAT

Streszezenie

Potrzeba lepszego wykorzystania migsa jagnigcego wymaga poznania zakresu i tematyki przepro-
wadzonych badan jakosci tego migsa. Opracowanie obejmuje przeglad badan okreslajacych wplyw wieku,
masy ciala przed ubojem. rasy, plci i zywienia jagniat na sktad chemiczny i wlasciwosci fizyczne migsa.

Wstep

Stosownie do wskazan zywieniowych preferowane jest migso chude, lekko
strawne 1 o duzej wartosci odzywczej. Kryteria takie spetnia migso jagniat 1, 20, 21,
28, 29, 32, 56], ktére jest rekomendowane jako zywnosé dla dzieci i zywnos¢ diete-
tyczna [64], a w wielu krajach uwazane jest za produkt delikatesowy [S51]. Wiele
przemawia wigc za tym, zeby mieso jagniat mogto pokrywa¢ w wigkszej niz dotad
czgsci zapotrzebowanie na biatko zwierzece.

Zwiazane z pracami hodowlanymi proby wprowadzenia na rynek migsa jagniece-
20 wskazuja na potrzebe dokladniejszego poznania czynnikéw determinujacych jakos¢
tego surowca. Znajomos$¢ oddzialywania takich czynnikow jak wiek, masa ciala przed
ubojem, rasa, ple¢ i warunki Srodowiskowe moze odegra¢ istotng role we wstgpne]
selekcji zwierzat i ksztaltowaniu ich wartosci rzeznej.

Przedmiotem niniejszego opracowania jest przeglad badan okreslajacych przy-
zyciowe uwarunkowania sktadu chemicznego i wlasciwosci fizycznych migsa jagniat.

Podstawowy sklad chemiczny migsa

Podstawowy sklad chemiczny migsa wyrazony zawartoscia wody, ttuszczu i biat-
ka ulega do$¢ istotnym wahaniom w zaleznosci od gatunku, wieku. warunkow chowu,
rasy i plci zwierzat [13, 30, 39, 47].

Dr hab. Wladystaw Kedzior, Katedra Towaroznawstwa Zywnos’ci, Akademia Ekonomiczna w Krakowie



4 Wtadystaw Kedzior

Zawartos¢ wody w migsie jagnigcym uzalezniona jest w gtownej mierze od wie-
ku, masy przedubojowej i stopnia utuczenia zwierzat. Z przeprowadzonych badan
wynika na ogol, ze migso jagniat starszych [5, 9, 10, 48, 51], ciezszych [32, 33] i bar-
dziej intensywnie tuczonych [9, 14, 33] charakteryzuje si¢ nizsza zawartoscia wody.
W niektérych jednak pracach, uwzgledniajacych wiek i mase przedubojowa, zaleznosé
ta byta niewielka [5, 32, 48, 51], a zréznicowane zywienie nie powodowalo istotnych
réznic w sktadzie chemicznym miesa [37].

W wigkszodci badan przeprowadzony¢ch w ostatnich latach nie stwierdzono
wplywu rasy i krzyzowania na zawartos¢ wody lub suchej masy [6, 12, 22, 26, 34, 35,
36, 42, 49, 50, 51], aczkolwiek inne doswiadczenia [27, 34, 40, 59] wskazuja na taki
wplyw.

Zawartos¢ wody w migsie zwigzana jest ze zmianami w zawartosci thuszczu.
Tluszez jest tym sktadnikiem migsa, ktdrego poziom wykazuje najwieksza zaleznosé
od czynnikéw genetycznych i srodowiskowych. Dlatego tez zawartos$¢ thuszezu mie-
Sniowego byla analizowana w pracach, ktore uwzgledniaty wplyw wieku [5, 9, 10, 44,
511, masy ciata [32], zywienia [5, 14, 37, 44, 57, 60] i rasy jagniat [5, 6, 12, 22, 26, 27,
34, 35, 36, 38, 41, 59]. Z prac tych wynika, ze wraz z wiekiem, intensywnoscig tuczu i
wzrostem masy przedubojowej zwigksza si¢ zawartos¢ thuszczu migsniowego, nato-
miast uwarunkowania genetyczne przetluszczenia migsa jagniecego zrdznicowane sg
w zaleznosci od rasy i zastosowanego schematu krzyzowania.

Poziom zawartosci tluszczu migsniowego ma istotne znaczenie nie tylko ze
wzgledu na realne powiazania z catkowitg zawartoscia thuszczu w ciele zwierzecia, ale
réwniez z uwagi na jego oddzialywanie na cechy sensoryczne migsa jagniat. Niektorzy
autorzy sugerujg bowiem wplyw ilosci tluszczu baraniego na walory zapacho-
wo-smakowe [4], krucho$¢ [8] i soczystos¢ migsa [18]. Gdyby jednak ze wzgledow
kulinarnych wskazane bylo pewne przetluszczenie migsa jagniat, to istotna bylaby
wtedy znajomosé pozadanej zawartosci tego tluszczu, gdyz jak podaje Prost [47] po-
szczegblne rodzaje thuszczu, w zaleznosci od umiejscowienia w ciele zwierzat, odkta-
daja sie w okreslonej sekwencji, przy czym tluszcz migsniowy odktada si¢ jako ostat-
ni. Tak wiec znaczna zawarto$¢ tluszczu migsniowego moze by¢ zwiazana z duzym
ottuszczeniem catej tuszy.

Zawarto$¢ biatka w migsie jagnigcym zalezy w réznym stopniu od poszczegol-
nych czynnikéw determinujacych warto$¢ rzezng zwierzat. Wiekszos¢ autoréw okre-
$lajac wplyw zywienia [14, 37, 57], rasy i krzyzowania [6, 12, 22, 26, 35, 38, 40, 411,
wskazuje na stabilna zawartos$¢ biatka w migsie jagniat. Bardziej kontrowersyjnie o-
ceniane jest oddziatywanie wieku i masy ciata przed ubojem. Z badan jednych autorow
[48, 51] wynika, Ze jest ono niewielkie, inni [5, 9, 10] wskazujg na wzrost zawartosci
bialka wraz z wiekiem i wzrostem masy przedubojowej, niektorzy [33, 59] natomiast
stwierdzili tendencje odwrotna. Mozna przypuszcza, ze na tak sprzeczne wyniki
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wptyngto przyjecie w wigkszosci badan tylko dwoch przedzialow wieku lub masy
ciafa, jak tez naktadanie si¢ roznych czynnikow doswiadczalnych.

Czynnikiem warunkujacym podstawowy skfad chemiczny migsa, a zwlaszcza
poziom tluszczu, jest ple¢ zwierzat. Z badan przeprowadzonych przez Prosta [48] na
polskiej owcy dtugowetnistej wynika, ze kastraty zawieraja wiecej thuszczu miesnio-
wego niz osobniki Zenskie, natomiast Osikowski i wsp. [35] nie stwierdzili istotnych
réznic w skladzie chemicznym migsa migdzy tryczkami i maciorkami, podobnie jak
Doroszewski i wsp. [10] migdzy kastratami i tryczkami. Badania wlasne wykonane na
krzyzdéwkach owcy pogorza wykazaly, ze migso tryczkow rdzni sie od miesa maciorek
nieco wyzsza zawartoscia wody i znacznie mniejsza ilocia ttuszezu [23].

Skladniki mineralne i witaminy

Migso i1 narzady wewnetrzne zwierzat rzeznych zawieraja wazne z zywieniowego
punktu widzenia skfadniki mineralne i witaminy [47].

Do pierwiastkow, ktore wystepuja w ilosciach wigkszych niz 0.01 %
(makroelementy) naleza: sod, potas, wapn, chlor, siarka, magnez i zelazo; natomiast
pierwiastkow wystepujacych w ilosciach ponizej 0.01 % (mikroelementy) wykryto w
migsie ponad 40, m.in. mangan, cynk, nikiel i kobalt [39]. Poziom ilosciowy sktadni-
kéw mineralnych w duzym stopniu zalezy od zywienia i srodowiska wychowu zwie-
rzat [7].

Migso jest bogatym zrodtem fosforu, siarki, zelaza i miedzi [25]. Przyjmujac
przecietny udzial migsa w diecie dorostych ludzi w wysokosci 150 g/dzien, migso ba-
ranie (zwierzat mtodych) pokrywa zapotrzebowanie na potas w 17-19 %, na fosfor w
18-39 %, na zelazo w 27-41 %, na cynk w 25-40 % [20].

Migso moze by¢ réwniez dobrym zrédlem witamin. Sa to przede wszystkim roz-
puszczalne w wodzie witaminy z grupy B. Naleza do nich witamina B, (tiamina), B,
(ryboflawina), niacyna, Bs (pirydoksyna), B, kwas pantotenowy i kwas foliowy [47].
Witaminy te wystepuja glownie w tkance migsniowej. Znacznie nizszy jest natomiast
poziom witamin rozpuszczalnych w ttuszczach, tj. A, D, E i K. Porcja 150 g migsa
baraniego (zwierzat mtodych) pokrywa 10-15% dziennego zapotrzebowania osoby
dorostej na witamine B; i nieco wyzej na witaming B, oraz B, [20].

Zawarto$é witamin w miesie zalezy od gatunku zwierzgcia, stopnia utuczenia,
wieku, zywienia, oraz w mniejszym stopniu od rodzaju migsnia [25, 47].

Zawarto$¢ kolagenu w migsie

Zawartos$¢ kolagenu jest rzadziej oznaczanym skladnikiem migsa zwierzat rzez-
nych, chociaz z wiedzy o budowie tkanki tacznej wynika, iz kolagen, mimo swojego
niewielkiego udziatu w miesie, wspolokresla teksturg [3] oraz przydatnos¢ technolo-
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giczng migsa [52]. Zmiany w tkance tacznej, ktore zachodza zaréwno podczas dojrze-
wania jak i ogrzewania migsa, uwarunkowane sa stanem fizykochemicznym widkienek
[3, 30, 52]. Kolagen moze posiada¢ rozna budowe, jak rowniez moze wykazywad
zmienng stabilnos¢ proteolityczna. Charakter jakosciowy kolagenowego skiadnika
tkanki facznej wiaze si¢ z usieciowieniem kolagenu, od ktérego zalezna jest jego roz-
puszczalnos¢ [3]. Rozpuszezalnosei kolagenu przypisuje sie pozytywne oddziatywanie
na cechy sensoryczne, a zwlaszcza na kruchos$¢ migsa [65].

Ztozony charakter kolagenu i réznorodnos¢ czynnikdéw, ktére determinuja jego
poziom i wlasciwos$ci sprawiaja, ze trudno jest jednoznacznie okresli¢ zaleznosé za-
wartosci kolagenu od wicku zwierzat. Czes¢ autorow sktonna jest sadzic, ze ilosé ko-
lagenowego sktadnika tkanki lacznej z wiekiem wzrasta [3], a jego rozpuszczalnosé
maleje [24, 64], podczas gdy z innych badan wynika, ze wplyw wieku na zawartos¢
tkanki tacznej jest nieistotny [48], czy tez nie ma zadnego zwiazku pomigdzy wzro-
stem catkowitej zawartosci hydroksyproliny a wiekiem zwierzat [61]. Na uwagg zashu-
guja réwniez badania Crossa i wsp. [8] wykonane na jagnigtach i owcach w wieku do
640 dni, ktore wskazuja, ze zmiany zawartosci kolagenu nie pozostaja w liniowej za-
leznosci z wiekiem zwierzat.

Z nielicznych dostepnych badan okreslajacych zaleznos$¢ kolagenu od tuczu ja-
gniagt wynika, ze zywienie dawkami o zréznicowanym sktadzie i wartosci odzywczej
nie spowodowalo istotnych réznic w zawartosci hydroksyproliny [57]. Réwniez ptec
zwierzat, wbrew pierwotnym przypuszczeniom, nie wplywa w istotny sposéb na po-
ziom ilosciowy biatek tacznotkankowych [23, 47]. Zawarto$¢ kolagenu wykazuje na-
tomiast znaczne uwarunkowania genetyczne. Z badan wlasnych wynika, ze migso ja-
gniat z krzyzowek towarowych wykazuje istotne roznice pod wzgledem zawartosci
kolagenowego sktadnika tkanki lacznej [22].

Wilasciwosci fizyczne migsa

Wsrod wihasciwosci fizycznych migsa podstawowe znaczenie w ocenie jakosci
mig¢sa posiada pH, barwa i wodochionnosé.

Pomiar wartosci pH jest od dawna w badaniach migsa waznym elementem oceny
Jjakosci, cho¢ nie zawsze wystepuje petna swiadomos¢ znaczenia tego pomiaru. Kwa-
sowos¢ czynna migsa jest odzwierciedleniem przemian biochemicznych zachodzacych
po uboju zwierzecia. Jest ona wskaznikiem dojrzatosci migsa, jego trwatosci i przy-
datnosci do celow przetworczych [16, 53]. W praktyce badawczej pomiary pH prze-
prowadza si¢ po 45 min. (pH;) i po 24 godz. (pH,4) od momentu uboju. Wartos¢ pH,
posiada przede wszystkim znaczenie diagnostyczne przy weczesnym wykrywaniu
symptoméw wodnistosci migsa, co jest szczegdlnie wazne w przypadku miesa wie-
przowego. Bardzo dobrym obiektywnym wskaznikiem oceny jakosciowej miesa jest
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koncowe pH mierzone po 24 godz. od uboju [62]. Jak podaje Hotmann [16], wartosci
pHa4 dla migsa o normalnych wlasciwosciach winny ksztattowac si¢ w przedziale 5.3-
5.8.

Czynniki, ktére powoduja duze zréznicowanie w szybkosci zmian poubojowych
pH w migsniach $win i bydta nie oddziatuja w wigkszym stopniu na pH w migsie ja-
gniat (owiec). W dostepnej literaturze nie zanotowano przyspieszonej lub zwolnionej
glikolizy w migsie tych zwierzat, ktora by jednoznacznie okreslata cechy migsa jako
charakterystyczne dla wadliwosci typu PSE lub DFD. Z badan, ktore uwzgledniaty
wplyw wieku [5, 9, 10, 17, 43, 51, 54], zywienia [5, 9, 11], rasy i krzyzowania [5, 6,
12, 17, 22, 26, 34, 35, 38, 40, 51] na wartosci pH wynika, ze jest on niewielki, a uzy-
skane warto$ci ksztaltuja si¢ w granicach przyjetych dla migsa o wlasciwosciach nor-
malnych. Bardziej rozbiezne sa wyniki okreslajace zaleznos¢ pH migsa od pici jagniat
[10, 23, 35], chociaz i w tym przypadku przewaza poglad o matym zr6éznicowaniu
wartosci pH.

Struktura tkanki miesniowej, ktora jest przede wszystkim funkcja wartosci pH,
posiada pierwszorzedne znaczenie w ksztaltowaniu barwy migsa [15, 47]. Jasna barwa
zwigzana jest z miesem o niskim pH, natomiast ciemna barwa jest wspolzalezna z
wysokimi wartosciami pH, przy czym w tym zakresie barwy zaznacza si¢ wickszy
wplyw barwnikéw migsniowych anizeli w przypadku wrazenia jasnej barwy migsa.
Barwe miesa rozjasnia mie$niowa tkanka ttuszczowa oraz tkanka taczna [15].

Barwa migsa jest oznaczana sporadycznie przy okreslaniu wplywu czynnikow
hodowlano-technologicznych na jego jakos¢, mimo ze jest waznym wyroznikiem oce-

ny konsumenckiej. odgrywa istotng rolg w transahcjach hurtowych w handlu zagra-
nicznym i jest wskaznikiem o charakterze technologicznym, ktory stuzy do oceny
przydatno$ci migsa jako surowca przerobowego.

Na barwe miesa zwierzat rzeznych wpltywa przynaleznosé rasowa, wiek, stopien
utuczenia i metody chowu zwierzat. Czynnik genetyczny u jagniat réznicuje przede
wszystkim zawartos¢ barwnikow, natomiast w niewielkim stopniu wptywa na jasnos¢,
ton i nasycenie barwy [5, 22, 51]. Uwaza sig, ze wiek oddziatuje na parametry barwy,
jakkolwiek oddziatywanie to nie byto jednoznaczne w réznych doswiadczeniach. Bo-
rys [5] oraz Pinkas i wsp. [43, 44] w swoich badaniach wykazali, ze jagnigta starsze
charakteryzowaly sie wyzsza zawartoscig barwnikow, co nie znalazto jednak potwier-
dzenia w badaniach Roborzynskiego [51]. Sposrod fizycznych parametréw barwy
(Jasnosci, tonu i nasycenia) najwigksze zainteresowanie budzit parametr ilosciowy, t.
jasnos¢. Migso zwierzat starszych wykazywalo na ogol nizsza jasnosé [9, 10, 51], jak-
kolwiek zaobserwowano relacj¢ odwrotng [5], jak réwniez nie stwierdzono wptywu
wieku na warto$¢ odbicia Swiatta [44]. Sprzeczno$¢ ta moze wynikaé z réznej inten-
sywnosci tuczu, ktora wptywa na zawartos¢ tluszczu miesniowego, a ten z kolei od-
dzialuje na jasno$¢ barwy. Wedlug Gohlera [14] jagnieta z tuczu alkierzowego, ktore
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zjadaty paszg¢ bardziej energetyczna w poréwnaniu do jagniat z tuczu pastwiskowego
charakteryzowaty si¢ migsem o jasniejszej barwie. O wplywie zywienia i systemu
tuczu na jasnos¢ barwy migsa jagniat Swiadcza réwniez badania Borysa [5] oraz Doro-
szewskiej i wsp. [9].

Jasna barwa zwiazana jest na ogot z migsem o matej zdolno$ci wiazania wody,
natomiast ciemna barwa - z migsem o wyzszej wodochtonnosci [15]. Wodochtonnosé
Jest Scisle zdeterminowana przez stan fizykochemiczny biatek. Zjawisko to wiaze sig z
przemianami poubojowymi migsa, gtownie zmianami pH, jak tez zalezy od oddziaty-
wania na migso czynnikow chemicznych lub mechanicznych (rozdrobnienie) [39, 47].
Zdolno$¢ wiazania wody przez tkanke migsniowa poddang ogrzewaniu uwarunkowana
Jjest ponadto czynnikami, ktére zwiazane sa z procesami koagulacji i denaturacji biatek
[39, 46, 63].

Cechy przyzyciowe zwierzat wptywaja na wodochtonnosé¢ w sposéb posredni,
gléwnie poprzez oddziatywanie na sktad chemiczny migsa, wartos¢ pH, budowe mor-
fologiczna [45]. Z prac, ktére okreslaty wptyw wieku na wodochtonno$¢ migsa jagnie-
cego, wynikaja znaczne rozbieznosci uzyskanych rezultatow. Wedlug Doroszewskiej i
wsp. [9], Doroszewskiego i wsp. [10] wyzsza wodochtonnoscia charakteryzuje sie
migso jagniat miodszych, natomiast wyniki Borysa [5] oraz Pinkasa i wsp. [44] wska-
zuja na wystgpowanie zjawiska odwrotnego, podczas gdy Bouton i wsp. [7], Schiefer i
Scharner [54] oraz Roborzyniski [51] nie stwierdzili istotnych roznic w zaleznosci od
wieku. Badania te potwierdzaja wczesniejsze rozwazania Hamma [15], ktéry na pod-
stawie dokonanego przegladu literatury sugeruje brak jednoznacznej zaleznosci po-
miedzy wiekiem wzglednie masa tuczonych zwierzat a wodochtonnoscia miesa.

Rozbieznosci w ocenie wplywu wieku i masy przedubojowej dotyczg réwniez
wycieku termicznego. Hamm [15] uwaza, ze zréZnicowana masa przedubojowa nie ma
dajacego si¢ wykaza¢ wplywu na straty (wyciek soku) podczas przyrzadzania migsa.
Podobne wyniki zaprezentowali: Borys [9], Labedzka [32], Roborzynski [51], Solo-
mon i wsp. [59]. Natomiast istotne réznice w wycieku termicznym w zaleznosci od
wieku i masy ubojowej jagniat stwierdzili: Pinkas i wsp. [44], Jeremiah i wsp. [18],
Kemp i wsp. [19]. Jedni autorzy [18, 44] faczyli wigkszy wyciek z migsem pochodza-
cym od zwierzat starszych, inni [54, 55] zaobserwowali zaleznos¢ odwrotna.

Wplyw wieku i masy przedubojowej na wodochtonnos$¢ migsa zwigzany jest z
zZywientem i systemem tuczu zwierzat. Wplyw samego zywienia na wodochlonnosé
jest na ogot niewielki [5, 9, 14, 37, 44]. W wigkszosci badan nie stwierdzono istotnych
réznic w wodochtonnosci w zaleznosci od rasy jagniat [6, 17, 22, 26, 34, 35, 38, 41,
49, 50], jakkolwiek niektorzy autorzy [27] roznice takie wykazali. Wigksza zalezno-
$cig od genotypu zwierzat charakteryzuje si¢ wyciek termiczny, chociaz i tu przewaza-
ja prace, w ktorych nie stwierdzono istotnego wplywu krzyzowania owiec na ubytki
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podczas obrobki cieplnej migsa [12, 22, 31. 35, 38, 49, 50, 59]. Niewielki jest réwniez
wplyw plci jagniat na wodochtonnosé i ubytki termiczne miesa [10, 23, 35].

Podsumowanie

Jako$¢ migsa jagniat, jak wskazuja na to dane literaturowe, jest w powaznym
stopniu zdeterminowana juz przyzyciowo przez takie czynniki jak wiek, mase ciala
przed ubojem, rase i ple¢. Czynniki te oddzialuja w réznym stopniu na sktad chemicz-
ny 1 wlasciwosci fizyczne migsa. Za najwazniejsze nalezy uzna¢ wiek i masg przedu-
bojowa jagniat.

Wykazana rozbieznos¢ przy okreslaniu wplywu wieku i masy przedubojowej
zwierzat na jako$¢ migsa moze wynikaé z uwzglednienia w wigkszosci badan tylko
dwoch, rzadko trzech przedzialdéw wieku lub masy ciata przed ubojem. Oddziatywanie
genotypu zréznicowane jest natomiast w zaleznosci od rasy i zastosowanego schematu
krzyzowania. Kontrowersje wynika¢ moga nie tylko z réznic genetycznych, ale takze z
odmiennych warunkow $rodowiskowych, a przede wszystkim z naktadania sie roznych
czynnikow doswiadczalnych, m. in. Zywienia. Nie bez znaczenia jest rowniez fakt, ze
zywiec rzezny charakteryzuje sie duza zmiennoscia, a wlasciwosci migsa warunkujace
jego jako$é moga zmieniad si¢ juz w okresie kilkuletnim.

Istotne jest w zwiazku z tym prowadzenie badan nad jakoscia migsa jagniat z ak-
tualnych warunkéw hodowlanych.
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EFFECT OF LIFE FACTORS ON CHEMICAL COMPOSITION

AND PHYSICAL PROPPERTIES OF LAMB

Summary

The need to better utilize lamb requires better knowledge of the scope and subject of the conducted

studies of its quality. The article includes a rewiev of studies which describe the effect of age, slaughter

weight, breed, sex and feed on the chemical composition and physical properties of lamb 54
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ZAWARTOSC NIEKTORYCH PIERWIASTKOW W MIESIE
I WATROBIE KROLIKOW WYBRANYCH RAS

Streszczenie

W artykule przedstawiono wyniki oznaczenia zawartosci: Cd. Pb, Zn. Cu. Fe, Mn, Mg i Ca w niig-
sie 1 watrobie krolikow dwdch grup z terenu woj. bicisko-bialskiego.

Wprowadzenie

Produkcja i spozycie migsa kroliczego sq w Polsce ciagle niewielkie, wskutek nie
najlepszej jakosci oferowanych tuszek oraz z powodu braku tradycji w zakresie kon-
sumpcji tego miesa, chociaz koszty jego produkeji, w poréwnar 't z innymi gatunkami
zwierzat nie sa wysokie [5]. Przy tym kroliki mozna hodowa¢ nawet w wielkich,
ekologicznie zagrozonych miastach, wykorzystujac je rowniez jako biowskaznik stanu
Srodowiska.

Zywnos¢ uzyskiwana w warunkach skazonego $rodowiska powinna zastugiwac
na szczegolng uwage, gdyz moze stanowié duze zagrozenie dla zdrowia ludzi. Migso,
obok sktadnikéw niezbednych cztowiekowi z zywieniowego punktu widzenia, moze
takze zawieraé substancje zdecydowanie niepozadane [1, 4]. Poniewaz kroliki sa
zwierzetami hodowanymi w $rodowisku bliskim cztowiekowi. czesto zywione sa
paszami z odpadéw gospodarskich, a takze pochodzacymi z przydomowych ogrédkow,
to w takiej sytuacji zwierzeta te moga stanowi¢ dobry material doswiadczalny, okresla-
jacy poziom skazenia srodowiska, ktore z kolei ma bezposredni wplyw na cziowieka.

Watroba krélicza jest spozywana w znikomych ilosciach przez ludzi, a u krolika
stanowi ona okoto 4 % masy ciata [9].

Dr hab. Tadeus= Sikora. mer inz. Dorota Kruk, mgr ins. Kinga Serwin, Wydzial Towaroznawstwa,
Akademia Fkonomiczna w Krikowie
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Wigkszos¢ hodowanych w Polsce krélikéw to bezrasowe mieszance hodowane w
warunkach matych gospodarstw i w ogrédkach dziatkowych. Wiele prac badawczych
w literaturze przedmiotu dotyczy wiasnie oceny jakosci miesa tych zwierzat.

Stad tez celowe wydaje si¢ poznanie poziomu wybranych pierwiastkow toksycz-
nych oraz mikro- i makroelementéw w miesie i organach wewnetrznych krélikéw
wybranych ras.

Material doswiadczalny i metody badan

Materiatem badawczym byto migso i watroba dwoch grup krélikow: krzyzéwka
olbrzyma belgijskiego z krolikiem bezrasowym (I) 1 olbrzym belgijski (II). Obie grupy
krolikow pochodzity z rejonu woj. bielsko-bialskiego”. W kazdej grupie do badan
pobrano 6 krolikéw, po 3 samce i 3 samice. Po okolo 24-godzinnym gtodzeniu prze-
prowadzono ubdj krélikow metoda konwencjonalng. Badania wykonano na lewych
udzcach, patrzac od strony grzbietowej i watrobie. Pobrane probki przechowywano
przez 24 godziny w warunkach chtodniczych, w temp. 5°C.

Na prébkach migsa i watroby przeprowadzono nastgpujace oznaczenia:

1) oznaczenie otowiu i kadmu, wg BN-80/9140-06,
2) oznaczenie zawartosci cynku, miedzi, manganu, zelaza, magnezu i wapnia, wg

PN-92/C-04570-01.

Oznaczenia wykonano metoda absorpcyjnej spektrometrii atomowej.

Mineralizacje prob przeprowadzono ,,na sucho” w temp. 450°C.

Zawarto$é Cd i Pb oznaczono metoda ekstrakcyjna, uzywajac jako odczynnika
kompleksujacego te metale 2 % APDC (1-pirolidynokarboditionian amonowy).

Faze organiczng stanowit keton metyloizobutylowy nasycony woda dejonizowa-
na.

Zawartos$¢ pozostalych pierwiastkow oznaczono bezposrednio z mineralizatu sto-
sujac odpowiednie rozcienczenie.

Metody statystyczne

W celu scharakteryzowania zmiennosci wewnatrz grup dla kazdego wyrdznika
jakosci obliczono [6]:
a) S$rednig arytmetyczng (X ),
b) odchylenie standardowe (s).

W celu stwierdzenia istotnosci réznic migdzy wartosciami srednimi dwdch grup
zastosowano test t-Studenta [6].

! Szczegdlowa charakterystyka fizykochemiczna i sensoryczna migsa tych krélikow zostala przedstawiona
w pracy: T.Sikora, A.Laciak, D.Kaim: Wilasciwosci fizykochemiczne i sensoryczne migsa krolikow
wybranych ras; Zesz. Nauk. AE, Krakow 1995, nr 462.
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Wyniki i ich oméwienie

W tabeli 1 przedstawiono wyniki zawartosci analizowanych pierwiastkéw w
migsie krolikow, a w tabeli 2 w watrobie.
Tabela l

Zawartos¢ oznaczonych pierwiastkow w migsie krolikow badanych grup, w mg/kg swiezej masy

L.p. | Grupa | Ple¢ Pb Cd Fe Zn Cu Mn Mg Ca
i 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11
1 I 9 0.035 | 0.014 | 1295 | 1554 | 0.64 025 23758 52.83
2 0.030 | 0.019 | 11.85 | 1403 | 0.67 0.15 | 24070 | 46.14
3 0.025 | 0.036 ] 1510 | 13.49 | 0.64 0.13 123997} 39.53
4 X 0.030 | 0.023 | 1330 | 1435 | 0.65 0.18 | 239.42| 46.19
3 s 0.005 | 0.012 [ 1.65 1.06 0.01 0.08 1.63 6.62
6 o8 0.042 | 0.021 { 17.40 | 16.13 | 0.71 0.18 | 240.82 | 64.00
7 0.035 | 0.010 | 1391 | 1112 ] 0.74 0.15 120888 | 43.29
8 0.024 | 0.017 | 1472 | 13.19 | 0.6] 0.14 | 230.04 | 47.85
9 X 0.034 | 0.016 | 1534 | 1348 | 0.09 0.16 |226.78 1} 51.71
10 s (.009 | 0.006 | 1.83 2.52 0.07 0.03 | 1632 | 10.88
iy " X | 0.033 | 0.020 | 1432 | 13.92 | 067 | 0.17 |233.10 | 48.95
12 s 0.006 | 0.008 | 1.92 1.79 0.05 0.03 12.47 | 8.60
13 11 0.025 | 0.027 | 16.66 | 1508 | 0.65 0.15 | 23946 | 7542
14 9 0.025 | 0.019 | 18.67 | 1494 | 0.65 0.13 | 249.01 | 163.96
15 0.032 { 0.025 | 1631 | 1441 | 0.64 0.19 {23860 | 43.04
16 X 0.027 | 0.024 | 17.21% | 1472 | 0.65 0.15 [ 24236} 94.14
17 S 0.004 | 0.004 | 1.27 0.50 0.01 0.03 578 | 62.60
18 0.025 | 0.014 | 10.72 | 14.83 [ 0.63 0.15 123729 55.69
19 o 0.027 | 0.040 | 12.16 | 16.78 | 0.62 0.14 | 248.67 | 188.57
20 0.025 | 0.013 | 1291 | 1453 | 0.70 0.19 |230.87 | 49.93
21 X 0.026 | 0.022 | 11.93% | 1538 | 0.65 0.16 123894 | 98.06
22 $ 0.001 | 0.015 | 1.1l 1.22 0.04 0.02 9.01 | 78.43
23 o’? X | 0026 ] 0023 | 1457 | 1505 | 0.65 0.16 | 240.65} 96.10
24 S 0.003 | 0.010 | 3.08 0.91 0.03 0.03 7.02 | 63.50
Zrédlo: badania wlasne.
Objasnienia: I — krzyzowka olbrzyma belgijskicgo z krélikiem bezrasowym,

IT — olbrzym belgijski. x — wartosci roznig sig istotnie, przy oo = 0.01.
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Tabela 2

Zawarto$¢ oznaczanych pierwiastkow w watrobie krélikéw badanych grup, w mg/kg swiczej masy

L.p. | Grupa Ple¢ Pb Cd Fe Zn Cu Mn Mg Ca
| 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1
1 ! Q 0.25 039 | 7043 | 29.05 | 6.04 1.67 {17541 | 85.15
2 012 | 0.50 | 8522 | 24.66 | 3.45 128 | 157.69 | 40.01
3 056 | 046 | 6099 | 3701 | 4.56 151 | 167.74 | 40.48
4 X 0.31 045 | 7221 | 3024 | 4.69 149 | 166.95 | 55.91
3 s 0.23 005 | 1221 | 6.26 130 | 020 8.89 | 31.29
6 g 010 | 039 | 7518 | 3335 | 449 1.89 | 170.96 | 39.55
7 0.11 034 | 6211 | 2621 | 3.79 142 | 173.00 | 40.62
8 0.17 | 052 | 59.60 | 28.78 | 4.06 1.07 | 158.84 | 60.64
9 X 0.13 0.42 | 6563 | 2645 | 4.26 146 | 167.60 | 46.94
10 s 004 | 009 | 836 | 3.62 | 060 0.41 783 | 11.88
1 gx | o 0.46 892 | 2981 | 4.47 147 167270 5142
12 s | 018 007 | 1003 | 4.59 0.93 0.29 743 | 19.3:

13 11 0.22 1.17 75.49 31.45 471 1.18 153,51 | 38.38

=
+w [0
=)
[\
-3

0.23 71.12 36.72 5.07 1.47 161.29 1 36.10

15 0.21 037 | 52.80 | 2585 | 6.76 | 054 | 14944 | 4435
16 X 0.23 059 | 6647 | 2999 | 551 1.06 | 154.75 | 39.61
17 s 0.03 0.51 | 1204 | 3.65 1.09 | 048 | 602 | 426
18 0.14 | 016 | 8681 | 2293 | 291 112 | 149.16 | 38.09
19 g 0.25 0.30 | 8221 | 3266 | 3.61 123 | 15479 | 3513
20 0.18 | 048 | 6636 | 31.17 | 5.66 111 | 167.67 | 36.42
21 X 019 | 031 | 78.46 | 2892 | 4.06 115 | 15721 | 36.55
22 s 0.06 | 016 | 1073 | 524 1.43 0.07 | 9.49 1.48
23 g9 x| o2 0.45 | 7246 | 2945 | 4.79 111 | 155.98% | 38.08
24 s 047 | 037 | 1213 | 4.08 139 | 031 724 | 331

Zrédlo: badania wlasne.
Objasnienia: jak w tabeli 1.

Analizujac zawarto$¢ olowiu w migsie badanej populacji krolikow stwierdzono
warto$ci w przedziale od 0.024 mg/kg do 0.042 mg/kg a $rednia wynosita 0.029 mg/kg
(s = 0.006). Zaden z otrzymanych wynikéw nie przekroczyt wartosci dopuszczalnej dla
olowiu, ktéra wynosi 0.5 mg/kg [10]. Otrzymane warto$ci sa znacznie nizsze od war-
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tosci uzyskanych przez Sikorg [7] dla migsa krélikow bezrasowych z terenu aglome-
racji krakowskiej ($rednia wartos¢ — 0.11 mg/kg) oraz od wartosci uzyskanych przez
Falandysza i wsp. {2, 3] dla krélikéw bezrasowych z terenu Polski Potnocnej, ktérzy w
roku 1985 otrzymali warto$é 0.18 mg/kg, a w roku 1986 — 0.15 mg/kg. Srednia zawar-
to$¢ ofowiu w migsie badanej populacji krolikow jest zblizona do wartosei uzyskanych
przez Falandysza i wsp. [2, 3] w latach 1979 (0.067 mg/kg) i 1984 (0.045 mg/kg).

Pordwnujac zawarto$¢ ofowiu w migsniach olbrzymoéw belgijskich i krzyzowek
stwierdzono wyzsza zawarto$¢ tego pierwiastka w migsie krzyzowek. Srednia wynosi-
ta 0.033 mg/kg (s = 0.006), a dla olbrzyméw belgijskich — 0.026 mg/kg (s = 0.03).
Roznica ta nie jest istotna statystycznie. Nie stwierdzono rdéznic w zawarto$ci olowiu
w obrebie plci. Wartos¢ srednia zarowno dla samic, jak i dla samcow wynosita 0.029
mg/kg (dla samic s = 0.004, a dla samcow s = 0.007).

Zawartos¢ kadmu w badanym miesie wahata si¢ w granicach od 0.01 do 0.04
mg/kg, a zawartos¢ srednia wynosita 0.021 mg/kg (s = 0.009) i byla nizsza od Sredniej
otrzymanej przez Sikorg [7] — 0.03 mg/kg, a wyzsza od wartosci $rednich otrzymanych
przez Falandysza [2, 3] w latach 1985 i 1986, ktore wynosily odpowiednio: 0.01
mg/kg i 0.004 mg/kg. W migsie badanej populacji krolikéw nie stwierdzono przekro-
czenia dopuszczalnej zawartosci kadmu, ktéra wynosi 0.05 mg/kg [10]. Porownujac
zawarto$ci kadmu w migsie badanych grup zauwazono wyzsza warto$é $redniej w
migsie olbrzymoéw belgijskich — 0.023 mg/kg (s = 0.01) niz w miesie krzyzowek —
0.020 mg/kg (s = 0.008). Analizujac zawartos¢ kadmu w migsie krolikow obu plci
otrzymano wyzsza wartos¢ srednig w migsie samic — 0.023 mg/kg (s = 0.008), a w
migsie samcow wartos¢ ta wynosita 0.019 mg/kg (s = 0.011). Réznice te nie byly
istotne statystycznie.

Zawarto$¢ zelaza w badanym migsie krolikéw wahata si¢ w przedziale od 10.72
mg/kg do 18.67 mg/kg. Srednia warto$¢ w miesie calej badanej populacji wynosita
14.44 mg/kg (s = 2.45). Warto$¢ ta byla bliska $redniej otrzymanej przez Falandysza i
wsp. [2] (14 mg/kg). Nie stwierdzono istotnych réznic w zawartosci tego pierwiastka
w miesie obu badanych grup. Srednia zawartos¢ w migsie olbrzyméw belgijskich
wynosita 14.57 mg/kg (s = 3.08), a dla jego krzyzowki z krélikiem bezrasowym —
14.32 mg/kg (s = 1.92).

Stwierdzono wysoce istotna statystycznie réznicg migdzy wartodciami srednimi
Fe w migsie samcow i samic olbrzyma belgijskiego. Srednie te wynosza: dla samic —
17.21 mg/kg (s = 1.27), a dla samcow - 11.93 mg/kg (s = L.11).

Analizujac oznaczone wartosci manganu stwierdzono, ze s3 one wyzsze od war-
tosci otrzymanych przez Falandysza i wsp. [2]. Zawartos¢ tego pierwsiastka w migsie
badanej populacji krélikow wahata si¢ w granicach od 0.126 mg/kg do 0.253 mg/kg, a
wartos¢ srednia wynosita — 0.161 mg/kg (s = 0.036). Srednia otrzymana przez Falan-
dysza i wsp. [2] wynosi 0.098 mg/kg. Migso grupy I zawiera wigcej manganu niz
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migso olbrzyma belgijskiego (grupa I1), warto$ci $rednie wynosity odpowiednio: 0.166
mg/kg (s = 0.047) 1 0.156 mg/kg (s = 0.025). Wiecej manganu zawierato mieso samic -
srednia wartos¢ wynosita 0.165 mg/kg (s = 0.048), niz migso samcoéw, w ktdrym
$rednio stwierdzono 0.157 mg/kg (s = 0.022) manganu. Réznice w zawarto$ci manga-
nu w obrebie rasy i plci nie sa jednak istotne statystycznie.

Z kolei analizujac zawartos¢ cynku w migsie badanej populacji krolikow stwier-
dzono, ze wahata si¢ ona w granicach od 11.12 mg/kg do 16.78 mg/kg, przy wartosci
Sredniej 14.48 mg/kg (s = 1.48). Wartos¢ ta byla zblizona do wartosci otrzymanej
przez Falandysza i wsp. [2] w roku 1986, ktora wynosita 12 mg/kg. Natomiast znacz-
nie wyzsza zawarto$¢ Zn stwierdzit Falandysz i wsp. [3] w migsie kréliczym w roku
1979 ($rednio 22 mg/kg). Wyzsza zawarto$¢ cynku stwierdzono w miesie olbrzymow
belgijskich (srednia — 15.05 mg/kg; s = 0.91) niz krzyzowek (Srednia — 13.92 mg/kg;
s= 1.79). Roznica miedzy srednimi nie jest jednak istotna. Oznaczone wartosci w
migsie samcOw i samic byly na zblizonym poziomie, a srednie wynosity odpowiednio:
14.43 mg/kg (s = 2.05) i 14.54 mg/kg (s = 0.77). Analizujac zawartos¢ cynku w bada-
nych prébkach miesa kréliczego nie stwierdzono przekroczenia wartosci dopuszczal-
nej 20 mg/kg [10].

Kolejnym oznaczanym pierwiastkiem byla miedz, ktorej zawartos¢ w migsie ba-
danej populacji krolikow miescita si¢ w przedziale od 0.62 mg/kg do 0.74 mg/kg.
Warto$¢ srednia wynosita 0.66 mg/kg (s = 0.038). W oznaczonym przedziale wartosci
nie stwierdzono przekroczenia dopuszczalnej wartosci tego pierwiastka, ktéra wynosi
1.0 mg/kg [10]. Otrzymana warto$¢ $rednia byta wyzsza od wartosci otrzymanych
przez Falandysza i wsp. (2, 3], ktérzy stwierdzili w migsie kréliczym w roku 1979 —
0.43 mg/kg, a w 1985 — 0.42 mg/kg miedzi.

Zawarto$¢ miedzi w miesie obu badanych ras byla na tym samym poziomie.
Srednie zawartosci tego pierwiastka wynosity odpowiednio: 0.67 mg/kg (s = 0.048) w
migsie krzyzowki oraz 0.65 mg/kg (s = 0.027) w migsie olbrzyma belgijskiego. Nie
byto réwniez istotnych roznic w zawartosci miedzi w migsie samic i samcow w bada-
nej populacji krélikéw. Srednia warto$¢ w migsie samic wynosita 0.65 mg/kg (s =
0.01), a w miesie samcow — 0.67 mg/kg (s = 0.01), a w migsie samcéw — 0.67 mg/kg
(s =0.05).

Analizujac zawarto$¢ magnezu w migsie krolikow catej badanej populacji stwier-
dzono wartoéci w przedziale od 208.88 mg/kg do 249.01 mg/kg, przy wartosci Sredniej
236.87 mg/kg (s = 10.42). Wieksza zawarto$¢ tego pierwiastka stwierdzono w migsie
olbrzymow belgijskich niz krzyzowek. Warto$¢ srednia w miesie olbrzyméw belgij-
skich wynosita 240.65 mg/kg (s = 7.02), a w miesie krzyzowek - 233.10 mg/kg (s =
12.47). Roznice miedzy zawartoscia tego pierwiastka w obrgbie plci byty nastgpujace:
mieso samic zawieralo $rednio 240.89 mg/kg (s = 4.12), a migso samcow — 232.86
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mg/kg (s = 13.54). Nie stwierdzono istotnych roznic migdzy warto$ciami Srednimi
magnezu w migsie krolikdw badanych ras i plci.

Oznaczona zawarto$¢ wapnia w migsie catej badanej populacji krolikow zawiera-
fa si¢ w przedziale od 43.04 mg/kg do 188.57 mg/kg. Wartos¢ srednia wynosita 72.52
mg/kg (s = 49.73). Dwukrotnie wyzsza zawartosé¢ tego pierwiastka stwierdzono w
miegsie olbrzymow belgijskich; srednia zawartos¢ wynosita 96.10 mg/kg (s = 63.50),
podczas gdy zawarto$¢ Srednia w miesie krzyzowek wynosita 48.95 mg/kg (s = 8.60).
W migsie samcOw stwierdzono wyzsza koncentracj¢ tego pierwiastka (74.89 mg/kg;
s = 56.15) niz w migsie samic (66.83 mg/kg; s = 50.85). Zaréwno w migsie krolikow
badanych ras, jak i plci, nie stwierdzono istotnych réznic pomiedzy srednimi warto-
sciami wapnia.

Z kolei analizujac zawarto$¢ pierwiastkow w watrobie krolikow, stwierdzono, ze
srednia zawarto$¢ ofowiu w watrobie catej populacji wynosi 0.21 mg/kg (s = 0.12), w
tym w grupie I — 0.22 mg/kg (s = 0.18), a w grupie I — 0.21 mg/kg (s = 0.47). Nato-
miast w grupie obu grup 0.16 mg/kg (s = 0.05), a w grupie samic obu ras 0.27 mg/kg
(s = 0.15). Srednia zawarto$¢ ofowiu w watrobie calej populacji nie przekracza pozio-
mu dopuszczalnych zanieczyszczen w srodkach spozywezych obowiazujacych w
Polsce [10] (0.5 mg/kg). Wyjatek stanowi probka 6, w ktérej stwierdzono zawartosé
otowiu rowng 0.56 mg/kg. Uzyskane w badaniach wlasnych srednie zawartosci otowiu
sa zblizone do wartosci uzyskanych przez Sikor¢ [8] w watrobie krolikéw z terenu
aglomeracji krakowskiej (0.16-0.44 mg/kg).

Srednia wartos¢ kadmu w badanych probkach watroby catej populacji wynosi
0.44 mg/kg (s = 0.25), przy czym w grupie 1 — 0.46 mg/kg (s = 0.07), a w grupie 1] —~
0.45 mg/kg (s = 0.37). W watrobie samcoéw obu grup srednia warto$¢ wynosi 0.36
mg/kg (s=0.13), a w watrobie samic obu grup - 0.52 mg/kg (s = 0.33). W kazdej bada-
nej probee wartosé ta zostata w znacznym stopniu przekroczona. W probee 5 przekro-
czenie to jest az dziesieciokrotne. Poréwnujac uzyskane wartosci z wartosciami
uzyskanymi przez Sikore [8] (0.17-0.30 mg/kg), mozna stwierdzi€, Ze sa one prawie o
50 % wyzsze.

Srednia zawarto$¢ zelaza w probkach watroby catej populacji wynosi 70.69
mg/kg (s = 10.77). W zaleznosci od rasy i plci wartosci te ksztaltuja si¢ nastgpujaco: w
grupie I — 68.92 mg/kg (s = 10.03), a w grupie Il — 72.46 mg/kg (s = 12.13) oraz dla
samcow obu grup 72.04 mg/kg (s = 11.11) i dla samic obu grup 69.34 mg/kg (s =
11.29). Uzyskane $rednie zawartosci zelaza sa prawie dwukrotnie mniejsze niz uzy-
skane przez Sikore [8] w latach 1988-1989 w watrobie kroliczej pochodzacej z terenu
aglomeracji krakowskiej (125.63-124.86 mg/kg).

Oznaczona $rednia zawarto$¢ cynku w watrobie catej populacji wynosi 29.65
mg/kg (s = 4.15), przy czym w grupie I — 29.84 mg/kg (s = 4.59), a w grupie I — 29.45
mg/kg (s = 4.08). Natomiast w zaleznosci od pfci — w grupie samcoéw obu grup 29.18
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mg/kg (s = 4.04), a w grupie samic obu ras 30.11 mg/kg (s = 4.58). Srednia zawartosé
cynku przekracza poziom dopuszczalny w $rodkach spozywczych obowiazujacy w
Polsce (20.0 mg/kg) [10]. Przekroczenie to wynosi $rednio 50 %, a w probee 6 docho-
dzi nawet do 100 %. Poréwnujac uzyskane w badaniach $rednie zawartosci cynku z
wynikami uzyskanymi przez Sikor¢ [8] (37.53-42.27 mg/kg) mozna stwierdzié, iz
wartosci te sa nizsze. Wartosé 42.27 mg/kg uzyskana przez Sikore w 1989 roku jest o
ponad 50 % wigksza niz $rednia zawartos¢ cynku calej populacji uzyskana w bada-
niach.

Srednia zawartos¢ miedzi w watrobie caltej badanej populacji wynosi 4,63 mg/kg
(s = 1.14). W zaleznosci od plci i rasy wynosi odpowiednio: w grupie 1 — 4.47 mg/kg
(s =0.93), w grupie Il — 4.79 (s = 1.39) oraz w grupie samcéw obu grup — 4.16 mg/kg
(s = 0.97) i w grupie samic obu grup — 5.10 mg/kg (s = 1.17). Uzyskana w badaniach
wiasnych srednia zawartosé miedzi w watrobie calej populacji nie przekracza, obo-
wigzujacego w Polsce, dopuszczalnego poziomu zanieczyszczenia tym pierwiastkiem
(10.0 mg/kg) [10]. Natomiast warto$¢ ta jest dwukrotnie wyzsza od uzyskanej przez
Sikorg [8] (2.74 mg/kg).

Analizujgc zawartos¢ manganu w probkach watroby catej populacji stwierdzono,
ze wynosi $rednio 1.29 mg/kg (s = 0.34), w grupie I — 1.47 mg/kg (s = 0.29), a w
grupie I — 1.11 mg/kg (s = 0.31). Natomiast w zaleznosci od plci wartos¢ ta ksztattuje
si¢ nastegpujaco: dla samcow obu grup — 1.31 mg/kg (s = 0.31) oraz dla samic obu grup
—1.27 mg/kg (s = 0.40). Srednia zawartos¢ manganu uzyskana w badaniach wiasnych
jest nieco mniejsza, niz wartos¢ uzyskana przez Sikore [8] (1.44-1.78 mg/kg).

Srednia warto$¢ magnezu w watrobie calej badanej populacji wynosi 161.62
mg/kg (s = 9.15), przy czym w grupie I — 167.27 mg/kg (s = 7.43), a w grupie II -
155.98 mg/kg (s = 7.24). W watrobie samcow obu grup $rednia warto$¢ wynosi 162.40
mg/kg (s =9.58), a w watrobie samic obu grup — 160.85 mg/kg (s = 9.52). Poréwnujac
uzyskane w badaniach wiasnych zawarto$ci magnezu z zawarto$ciami uzyskanymi
przez Sikore w latach 1988-1989 (197.68-345.24 mg/kg) mozna stwierdzi¢, iz wartosci
uzyskane w badaniach wlasnych sa znacznie nizsze.

W analizowanych prébkach watroby catej populacji stwierdzono $rednio 44.74
mg/kg (s = 14.94) wapnia. W zaleznosci od rasy i plci wartos¢ ta ksztaltuje si¢ naste-
pujaco: w grupie I — 51.42 mg/kg (s = 19.33), w grupie Il — 38.08 mg/kg (s = 3.31)
oraz w grupie samcow obu grup — 41.74 mg/kg (s = 9.47) i w grupie samic obu grup -
34.68 mg/kg (s = 12.99).

Analizujac uzyskane wyniki zawarto$ci metali w watrobie stwierdzono istotna
roznice miedzy wartosciami $rednimi magnezu w obrebie ras. Migdzy pozostatymi
wartosciami $rednimi nie stwierdzono istotnych roznic zaréwno w obrebie grup, jak i
plei.
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Reasumujac, mozna stwierdzi¢, iz uzyskane srednie zawartosci kadmu i cynku
znacznie przekraczaja obowiazujace w Polsce dopuszczalne zawartosci tych pier-
wiastkow w srodkach spozywczych. Natomiast w przypadku otowiu i miedzi wartosci
te nie zostaty przekroczone.

Uzyskane w badaniach whasnych s§rednie zawartosci metali w watrobie krolikow
z rejonu wojewodztwa bielskiego poréwnano z wynikami uzyskanymi przez Sikore [8]
w watrobie krélikow pochodzacych z terenu aglomeracji krakowskiej. Poréwnanie to
pozwala stwierdzi¢, ze zawartos¢ metali w watrobie krdlikow z rejonu wojewddztwa
bielskiego sa znacznie nizsze (wyjatek stanowi kadm i miedz), niz zawartos$é tych
metali w watrobie krolikéw pochodzacych z rejonu aglomeracji krakowskie;j.

Whioski

1. Stwierdzone zawartosci kadmu i cynku w prébkach watroby krolikéw obu bada-
nych grup sa szczegdlnie wysokie i znaczne przekraczajg obowiqzujacy w Polsce
dopuszczalny poziom tych pierwiastkow w srodkach spozywcezych.

2. Nie stwierdzono istotnego wplywu rasy i plci na zawartos¢ analizowanych pier-
wiastkow w watrobie.

3. Porownujac wyniki uzyskane w badaniach wlasnych w watrobie krélikow z
terenu woj. bielskiego z wynikami dotyczacymi krolikow z terenu aglomeracji
krakowskiej w latach 1988-1989 stwierdzono, ze zawartosci kadmu i miedzi w
watrobie krolikéw z rejonu woj. bielskiego sq wyzsze niz w watrobie krolikow z
terenu aglomeracji krakowskiej, natomiast zawartos¢ otowiu jest poréwnywalna.
Zawartosci pozostatych pierwiastkow (Fe, Zn, Mn, Mg) sa znacznie nizsze w wa-
trobie krolikéw z terenu wojewodztwa bielskiego.

4. W miesie badanej populacji krolikow nie stwierdzono przekroczenia dopuszczal-
nej zawartosci: kadmu, otowiu, miedzi i cynku.

5. Zaobserwowano wplyw rasy na zawarto$¢ poszczegdlnych pierwiastkow w migsie
kroliczym. Wyzsza zawartos¢ kadmu, cynku, magnezu i wapnia stwierdzono w
migsie olbrzymow belgijskich, niz w migsie krzyzowek, ktore z kolei zawierato
wiecej Pb, Mn i Cu. Zawarto$¢ Fe w migsie obu ras byta na tym samym poziomie.

6. Mieso samic kumuluje wiecej Cd, Fe, Mn i Mg, a samcow wigcej Cu i Ca. Zawar-
tos¢ Pb i Zn jest w migsie obu plci na tym samym poziomie. Otrzymane roznice w
zawartosci oznaczanych pierwiastkow w migsie krolikow obu plci nie sa jednak
istotne statystycznie. Wysoce istotne statystycznie okazaly si¢ roznice migdzy
zawartoscig zelaza w migsie samic i saincdw olbrzymow belgijskich.
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CONTENT OF SOME CHEMICAL ELEMENTS IN MEAT AND LIVER
OF SELECT RABBIT VARIETIES

Summary

Results of: Cd, Pb, Zn, Cu, Fe, Mn, Mg and Ca content in meat and liver of two groups of rabbits

from Bielsko-Biata area. were presented.
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WIESLAWA GRZESINSKA, LIDIA POROZYNSKA

OPRACOWANIE I OCENA JAKOSCI NOWYCH PRODUKTOW
ZYWNOSCIOWYCH TYPU ,,CONVENIENCE”

Streszczenie

Opracowano receptury i technologic wytwarzania oraz przeprowadzono oceng sensoryczng, profi-
lowq analizg tekstury (TPA) nowych produktow wytwarzanych przy pomocy aparatu formujacego Rheon.
Wyroby te to paszteciki z ciasta potkruchego z wypetnieniem rybnym, pieczarkowo-jajecznym i migsno-
warzywnym. Jako$¢ sensoryczna produkowanych wyrobdw byta dobra. jedynic paszteciki migsno-
warzywne uzyskaly istotnie nizszc oceny. Nie stwierdzono istotnych korelacji migdzy wyrdznikami tekstu-
ry ocenianymi instrumentalnie i sensorycznic oceniana konsystencja.

Wstep

Dazenie konsumentow do wygodniejszego i szybszego przygotowania positkow
spowodowalo rozwoj nowej branzy przemystu spoZywczego wytwarzajacej zywnosc
wygodna (covenience food). Mianem tym okresla si¢ produkty, ktére wymagaja nie-
wielkiego naktadu pracy i krétkiego czasu do przygotowania ich do konsumpcji. Zyw-
no$¢ wygodna uwalnia konsumentéw od praco- i czasochlonnych czynnosci domo-
wych. Postep w zakresie przetwarzania i utrwalania zywnosci, pozwolit na produkcje
wyrobow typu convenience z wykorzystaniem wysokowydajnych i energooszczed-
nych, automatycznych urzadzen np. typu Rheon. Wytwarzane przy ich pomocy pro-
dukty moga zaspokoi¢ réznorodne wymagania konsumentdw. Wazna zaleta tych urza-
dzen jest mozliwos¢ dowolnego doboru wielkosci, ksztattu czy masy produktow, co
daje w efekcie duzy wybér produktéw na rynku [3]. Zywnos¢ wygodna stanowi coraz
wieksza cze$é codziennej diety czfowieka, stad ksztaltowanie jej wartosci odzywczej
jest waznym elementem opracowania receptury i procesu technologicznego [5].

W Zaktadzie Techniki, Katedry Techniki i Technologii Gastronomicznej SGGW
podjeto prace majace na celu opracowanie receptury i technologii wytwarzania nowe-
go produktu, ktéry zabezpieczatby potrzeby zywieniowe ucznia w szkole (drugie snia-
danie).

Mgr inz. Wieslawa Grzesinska, mgr inz. Lidia Poroyiska, Katedra Techniki i Technologii Gastrono-
micznej, SGGW w Warszawie
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Zakres pracy obejmowat:

® przygotowanie receptur i produkcj¢ w skali pottechnicznej pasztecikow z ciasta
kruchego z trzema rodzajami nadzienia: migsno-warzywnym (KM-W), pieczarko-
wo-jajecznym (KP-J) i rybnym (KR),

e oceng sensoryczna wyrobéw metoda skali pieciopunktowe;j,

e oceng instrumentalng tekstury metoda analizy profilowej (TPA).

Metodyka badan
Przygotowanie receptur i okreslenie warunkow technologicznych

Etapem wstgpnym bylo opracowanie receptury i technologii wykonania farszu.
Opracowano po dwie receptury (z dodatkiem i bez dodatku surowego jaja) dla kazdego
z trzech rodzajow farszy: migsno-warzywnego, pieczarkowo-jajecznego oraz rybnego.
Do produkcji wiasciwej zastosowano receptury farszy, ktore uzyskaly wyzsza oceng
sensoryczna, a mianowicie: warzywno-migsny bez dodatku surowego jaja oraz pie-
czarkowo-jajeczny i rybny z dodatkiem jaja.

W zaleznosci od uzytego wypelnienia wykorzystano rézne modyfikacje ciasta
potkruchego. Polegaly one na niewielkich roznicach w ilosci dodanego proszku do
pieczenia oraz $mietany. Jedynie do ciasta z wypelnieniem rybnym zastosowanio mie-
szanine maki pszennej i zytniej w stosunku 1:1.

Produkcje rozpoczgto od dobrania parametréw pracy maszyny i zakodowania ich
w komputerze urzadzenia. Produkowane paszteciki posiadaly mase jednostkowa ok.
30 g

Ocena sensoryczna

Ocene metodg skali pigciopunktowej przeprowadzat staty, 10-osobowy, przeszko-
lony zespot. Oceniano wyglad na przekroju, barwe, smakowitos¢, zapach i konsysten-
cje. Dla kazdego produktu ocene sensoryczna przeprowadzono w trzech powtorze-
niach, z ktorych, dla poszczegdlnych wyrdznikéw, obliczano $rednia arytmetyczna,
jako wielkosé¢ wyjsciowa do dalszych obliczen. Oceniajacy miat za zadanie przypisaé
wszystkim wyréznikom danej probki okreslone wartosci liczbowe (od 1 — jakos¢ zta
do 5 — poziom jakosci bardzo dobry). Oceny ogélne (koncowe) produktéw uzyskano
przez zsumowanie iloczynéw poszczegélnych ocen czastkowych i ich wspotczynni-
kow wazkosei (wyglad na przekroju — 1, barwa — 1, smakowito$¢ — 3, zapach — 2, kon-
systencja — 2) [4] oraz podzielenie uzyskanej sumy przez wartos¢ stala — 9. Srednia
koficowa ocena jakosci porownywana byla z nastgpujacymi klasami jakosci [1]:

Liczba punktow Ocena jakosci
M.00-1.50 zla

1.51-2.50 niedostateczna
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2.51-3.50 dostateczna
3.51-4.50 dobra
4.51-5.00 bardzo dobra

Ocena instrumentalna tekstury

Badania tekstury wykonano metoda instrumentalng przy uzyciu aparatu Instron
typ 4301. Przeprowadzono analizg profilowa tekstury (TPA) [2], bedaca metoda inter-
pretacji krzywej pomiarowej uzyskanej po dwukrotnym $cisnigciu probki przy zasto-

[T

-

Rys. 1. Przykladowa krzywa pomiarowa TPA
1. Twardos¢ F, (kN),
2. Lamliwos¢ F, (kN),
3. Elastycznosé d; (mm),
4. Kohezyjnos¢ A-/A (1),
5. Gumowato$¢ F-Ax/A; (KN),
6. Przezuwalno$¢  Fy-As/Axd; (§).

sowaniu statych warunkow otoczenia. Pomiar przeprowadzony by z predkoscia prze-
suwu elementu roboczego 2.5 mm/min., przy zastosowaniu 70 % stopnia $cisnigcia
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probki. Bezposrednio z raportu uzyskano wartosci: twardos$ci, famliwosci i sprezysto-
$ci. Pozostate wyrozniki, jak: kohezyjnos¢, gumowatosé i przezuwalno$¢, obliczono
wedlug wzordw (rys. 1).

Analize statystyczng uzyskanych wynikéw przeprowadzono przy pomocy pro-
gramu komputerowego Statgraphics z wykorzystaniem analizy wariancji (dla poziomu
ufnosci o = 0.05).

Wyniki i dyskusja
Jakosé sensoryczna

Podstawowym kryterium wprowadzenia produktu na rynek jest jego akceptacja
przez konsumentow.

Uzyskana konicowa ocena produktow pieczonych ksztaltowata sie¢ na poziomie
3.88 — 4.40 pkt. Swiadczy to o wysokiej jakosci pasztecikow (wedtug klas jakosci —
ocena dobra). Srednie warto$ci oceny poszczegdlnych wyréznikéw przedstawiono w
tabeli 1.

Tabelal

Wyniki oceny sensorycznej: KR — produkty z nadzieniem rybnym. KP-J — produkty z nadzieniem pieczar-
kowo-jajecznym, KM-W — produkty z nadzieniem migsno-warzywnym

Wyrdznik Jednostka miary KR KP-} KM-W
Wyglad pkt. 4.5 43 3.7
Barwa pkt. 4.3 4.5 39
Smak pkt. 43 4.3 3.6
Zapach pkt. 4.5 4. 4.4
Konsystencja pkt. 4.5 4.6 4.1
Ogoélem pkt. 4.4 4.4 3.9

Najwyzej oceniane byly paszteciki z ciasta polkruchego z nadzieniem rybnym
(4.40 pkt.) i pieczarkowo-jajecznym (4.39 pkt.). Wszystkie wyrozniki uzyskaty powy-
zej czterech punktéw. co wskazuje na dobra jako$¢ sensoryczna ocenianych produk-
tow. Istotnie nizsze oceny uzyskaly produkty z wypelnieniem migsno-warzywnym
(3.88 pkt). Oceny wszystkich ocenianych wyr6znikdéw. oprocz zapachu. byly istotnie
nizsze. Prawdopodobnie byto to spowodowane pikantnoscig farszu oraz sposobem
rozdrobnienia migsa. jak rowniez zbyt duzym rozrostem ciasta uzyskanym w wyniku
dodatku proszku do pieczenia.
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Ocena instrumentalna tekstury

Tekstura jest jednym z podstawowych wskaznikow charakteryzujacych jako$é¢
zywnosci. Ogélnie mozna powiedzied, ze jest to zespdt wihasciwosci strukturalnych
produktu zywnosciowego ocenianych za pomoca zmystow czlowieka [6]. Do podsta-
wowych wyrdznikow tekstury zaliczane sa: twardos¢, tamliwosé, sprezystosé, kohez-
tyjnos¢, gumowatosc i przezuwalnosc.

Otrzymane wyniki oceny instrumentalnej tekstury przedstawiomo w tabeli 2.

Tabela?2
Wyniki instrumentalnej oceny tekstury

Wyroznik Jednostka miary KR KP-] KM-W

Elastycznos¢ mm 2.47 2.85 2.54
Twardosé kN 0.0993 0.0607 0.0426
Lamliwosé kN 0.0476 0.0294 0.0128
Gumowatosé kN 0.0138 0.0119 0.0058
Kohezyjnos¢ 3 0.1668 0.1929 0.1306
Przezuwalnosé J 0.0072 0.0044 0.0024

Twardo$¢ jest to opor jaki stawia probka przy jej deformowaniu.

Najwigksza twardoscia charakteryzowaly si¢ produkty o wypetnieniu rybnym
(0.0993 kN). najnizszg zas wyroby z wypetnieniem migsno-warzywnym (0.0426 kN),
ale réznice te nie byly statystycznie istotne. Roznice w twardosci spowodowane byly
prawdopodobnie dodatkiem maki zytniej do ciasta pasztecikow rybnych oraz rdéznym
skladem recepturowym tego samego rodzaju ciasta. W pasztecikach z nadzieniem ryb-
nym bylo mniej $mietany i proszku do pieczenia w poréwnaniu do tych z wypetnie-
niem miesno-warzywnym. Wigkszy rozrost ciasta (w wyniku zwigkszonej ilosci
proszku do pieczenia) spowodowal mniejsza twardos¢ produktu.

Eamliwos$¢ jest to wrazenie czuciowe, ktdrego miarg jest opdr stawiany przez
produkt przy jego rozdrabnianiu. Jest ona scisle zwiazana z twardoscia, co potwierdza-
ja wyniki oceny badanych produktéw. Najwyzsza wartos¢ famliwosci stwierdzono dla
pasztecikdw z nadzieniem rybnym (0.0476 kN), a najnizsza dla produktow migsno-
warzywnych (0.0128 kN) (réznice nie istotne statystycznie). Spowodowane to jest
struktura nadana produktom przez proszek do pieczenia.

Gumowato$¢ to zwarto$é i opér odczuwane sig przy zuciu produktu. Wartosci te
ksztattowaly si¢ w granicach od 0.0058 kN (paszteciki migsno-warzywne) do
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0.0158 kN (wyroby z wypehieniem rybnym) i rdznice te byly statystycznie istotne.
Wyniki te zwiazane sa przede wszystkim z twardoscia i kohezyjno$ciag wyrobéw.

Sprezystosc¢ (elastycznosé) jest to zdolno$¢ odzyskiwania ksztattu przez produkt
po ustapieniu miejscowego ucisku nie przekraczajacego granicy sprezystosci. Sredni
poziom sprezystosci wahal si¢ w granicach od 2.47 mm (produkt rybny) do 2.85 mm
(produkt pieczarkowo-jajeczny). Niewielkie, statystycznie nieistotne rdznice mogty
by¢ spowodowane rodzajem farszu.

Kohezyjnos¢ (spdjnosc) jest to wlasciwosé stawiania oporu przy rozdzielaniu
probki podczas jej oceny doustnej. Wyzsze wartoSci dla tej cechy stwierdzono w przy-
padku produktu pieczarkowo-jajecznego (0.1929 J/J), a najnizsze dla pasztecikdw
miesno-warzywnych (0.1306 J/J). Roznice pomiedzy wartosciami byty statystycznie
istotne.

Przezuwalno$¢ — to zwartos¢ i opor probki utrzymujace si¢ przy zuciu oraz zdol-
nosc¢ odzyskiwania przez nig pierwotnego ksztaltu po ustapieniu miejscowego ucisku.

Istotnie wyzszymi parametrami przezuwalnosci charakteryzowaty si¢ paszteciki z
nadzieniem rybnym (0.0072 J). Wiaze sie to z wysokimi wartosciami twardosci, gu-
mowatosci i elastycznoscei.

Wartosci obliczonych wspoétczynnikéw korelacji pomigdzy okreslonymi instru-
mentalnie wyrdznikami tekstury, a ocena sensoryczna konsystencji badanych wyrobow
nie sa wysokie.

Podsumowanie

Ocena sensoryczna wytworzonych produktow wskazata na ich dobra jakosc.
Statystycznie istotnie nizsze noty uzyskaly paszteciki migsno-warzywne.

Ocenione instrumentalnie takie wyr6zniki tekstury, jak: twardos¢, famliwose i
sprezystos¢, charakteryzowaty si¢ zblizonymi wartosciami w przypadku wszystkich
ocenianych wyrobow.

Statystycznie istotne réznice stwierdzono w przypadku spojnoscei (istotnie mniej-
sza dla pasztecikow migsno-warzywnych), przezuwalnosci (wyzsza dla produktow
rybnych) i gumowatosci (rézna dla wszystkich wyrobow).

Niskie wspolczynniki korelacji pomigdzy okreslonymi instrumentalnie wyrdzni-
kami tekstury, a sensoryczng oceng konsystencji pozwalaja na stwierdzenie, ze nie-
mozliwe jest zastgpowanie sensorycznej oceny konsystencji, jako cechy jednoparame-
trowej, oceng instrumentalna tekstury.
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DEVELOPMENT AND QUALITY ESTIMATION OF NEW,
CONVENIENCE FOOD PRODUCTS

Summary

Development, sensoric evaluations and texture profile analysis (TPA) of new products, obtained
with forming equipment "Rheon". were done. Products, in the shape of patties, were made of short-crust
pastry with fish, mushroom-egg and meath-vegetable feelings. Sensoric quality of products was good, only
meat-vegetable patties got lower marks. Correlation between instrumentally evaluated texture factors and
sensorically evaluated consistency. was not statistically signiﬁcam.
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ELZBIETA SIKORA

SPOZYCIE ZYWNOSCI TYPU ,,FAST FOOD” PRZEZ
KRAKOWSKICH STUDENTOW I LICEALISTOW

Streszczenie

Jesienig 1994 roku przeprowadzono wsrdd grupy krakowskich studentéw i licealistéw ankiete doty-
czaca spozywania zywnosci typu ,.fast food”. Az 96.7 % zapytanych zadeklarowalo korzystanie z tego
typu zywnosci, przy czym 57.6 % stwierdzito, ze czyni to sporadycznie.

Czynnikiem decydujacym o zakupie produktdw ..fast tood™ byla dla 46.4 % badanych ich tatwa do-
stepnosé, a dla 35.4 % — atrakcyjno$¢. Wyniki ankiety potwierdzity obserwacje innych autoréw, ze oma-
wiane wyroby spoZzywane sg przez wigkszo$¢ nabywcow (77.8 % ankietowanych) jako przekaski migdzy
gtéwnymi positkami.

Obserwowana duza popularno$é zywnosci przeznaczonej do szybkiego spozycia moze w zwiazku z
jej stosunkowo wysoka wartoscig energetyczng przyczyniac si¢ do wystgpowania nadwagi i otylosci wsréd
potencjalnych konsumentéw.

Wprowadzenie

Zmiana stylu zycia ludnosci krajow rozwinigtych zwigzana m.in. z potrzeba cza-
sooszczednego zaspokajania potrzeb zywieniowych spowodowata ogolny dynamiczny
rozwoj technologii zwiazanej z produkcja tzw. zywnosci wygodnej i szybkiej, a w $lad
za tym, rozwoj gastronomii. Wejscie na polski rynek znanych firm zachodnich oferu-
jacych zywnos¢ przeznaczong do szybkiego spozycia, tzw. ,.fast food” spotkalo si¢ z
duzym zainteresowaniem wielu konsumentdw, przyczyniajac si¢ takze do rozwoju
naszych rodzimych producentéw [3].

Obecnie obserwuje sie, ze produkty sprzedawane w restauracjach renomowarnych
firm, jak réwniez w matych ulicznych punktach sprzedazy ciesza si¢ duzg popularno-
Scia, szczegdlnie wérdd przedstawicieli mlodszego pokolenia. Nie jest to zjawiskiem
pozytywnym, gdyz zywieniowcy maja wiele zastrzezen co do wartosci odzywczej tego
typu produktow, ktérych jedna z zasadniczych wad jest wysoka kaloryczno$¢é. Uwaza
sie, ze masowe czy wrecz natogowe objadanie si¢ produktami typu snack, hamburge-

Dr Elzbieta Sikora, Katedra Zywiem'a Cztowieka, Akademia Rolnicza w Krakowie
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rami, hot dogami jest jedng z gléwnych przyczyn wystgpowania otytosci wsrdd spote-
czenstwa amerykanskiego [ 1, 3].
Wyniki badan i ich oméwienie

W celu oceny miary popularnosci i preferencji spozycia zywnosci typu fast food
przeprowadzono wsrdd grupy krakowskich studentéw i uczniéw szkoty sredniej krotka
ankiete opracowana w Katedrze Zywienia Czlowieka AR w Krakowie. Na pytania
ankiety odpowiedzialo 40 studentek i 31 studentéw AR (wiek 19-27 lat) oraz 54 u-
czennice 1 26 uczniéw jednego z krakowskich licedw (wiek 16-18 lat). Zdaniem au-
torki byli to przedstawiciele najbardziej potencjalnej grupy nabywcow tego typu zyw-
nosci. Badania przeprowadzono jesienig 1994 roku.

Wyniki przeprowadzonej ankiety potwierdzity powyzsza teze, gdyz az 96.7 % re-
spondentow deklarowato korzystanie z oferty barow szybkiej obstugi i zywnosci prze-
znaczonej do szybkiego spozycia. Jednoczesnie 57.6 % badanych stwierdzilo, ze spo-
zywa omawiane produkty sporadycznie, 23.2 % — kilka razy w miesigcu, 14.6 % —

kilkakrotnie w ciagu tygodnia, a tylko 1.3 % (dwie sposrod pytanych studentek) — co-
dziennie (tab. 1).

Tabela 1

Procent ankictowanych korzystajacych z . szybkiej zywnosci™

Respondenci | Nie spozywam Codziennie Kitl}i(goziari{ 1 w K'lg‘lz ;‘ZS; w Sporadycznie
Studentki 7.5 5.0 7.5 17.5 62.5
Studenci 6.4 - 6.4 29.0 58.1

Uczennice - - 204 27.6 51.8
Uczniowie - - 23.1 15.4 61.5
Ogétem 33 1.3 14.6 232 57.6

Badania prowadzone w latach 1988/1989 przez Schlegel-Zawadzka [4] wykazaly,
ze produkty takie jak frytki, hot dogi, zapiekanki spozywato w ciagu tygodnia tylko
0-12 % miodziezy studenckiej. Nalezy tu zaznaczy¢, ze w tych latach nie dzialaty jesz-
cze na polskim rynku takie firmy jak McDonald’s czy Pizza Hut, a asortyment zywno-
sci szybkiej oferowany przez producentéw krajowych byt ubozszy niz obecnie.

Dla 35.4 % ankietowanych czynnikiem sktaniajacym do siggnigcia po tego typu
Zywnos$¢ byla jej atrakcyjnosé (tab. 2). 25.1 % badanych stwierdzito, Ze czgsto o za-
kupie omawianych wyrobéw decyduje ich cena, ktéra wedlug znacznej wiekszosci tak
uwazajacych jest stosunkowo wysoka, natomiast wedtug 5.9 % ankietowanych — ni-
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ska. O wplywie ceny na zakup produktow wypowiadali si¢ czesciej mezczyzini niz
kobiety i takze wigkszy procent badanych mezczyzn uwazal, ze ta cena jest zbyt wyso-
ka. Moze to $wiadczy¢ o tym, Ze przy zakupie Zywno$ci me¢zezyzni czgsciej kierujg sie
wzgledami ekonomicznymi niz kobiety. Prawie potowa ankietowanych (46.4 %) pod-
kreslita, ze o czgstosci korzystania z zywnosci przenaczonej do szybkiego spozycia
decyduje jej tatwa, przede wszystkim czasooszczedna dostgpnosé, co w przypadku
specyficznego rozkladu zaje¢ studentdw, a niekiedy takze licealistdw ma swoje zna-
czenie. Nieznaczny procent badanych wsréd innych czynnikdéw wplywajacych na cze-
stos¢ korzystania z omawianych produktéw wymienil ich niskg wartos¢ odzywczg i
zbyt duza kalorycznos¢.

Tabela 2

Czynniki decydujace wg ankietowanych o spozywaniu produktéw typu fast food [% ankietowanych]

Respondenci | Atrakcyjnosé Cena Latwa dostepnosé Inne
ogdlnie | wysoka niska

Studentki 27.0 17.5 7.5 7.5 64.8 2.5
Studenci 44.8 48.3 29.0 6.4 37.9 -
Uczennice 353 16.6 11.1 3.7 45.0 -

Uczniowie 34.6 26.9 115 7.7 38.0 11.5
Ogodlem 354 25.1 13.9 5.9 46.4 2.6

Tabela 3

Procent ankietowanych spozywajacych produkty typu fast food w okreslonych porach dnia

Respondenci I $niadanie Obiad Kolacja Migdzy positkami
Studentki 2.5 243 8.1 83.7
Studenci 2.5 34 13.7 86.2
Uczennice 3.7 222 11.1 72.2

Uczniowie - 26.9 19.2 69.2
Ogodlem 2.1 19.2 13.0 77.8

Srednio 77.8 % respondentéw przyznato, ze spozywa wyroby typu fast food mie-
dzy positkami (tab. 3). Z badan prowadzonych przez Wadotowska i Cichonia [6] row-
niez wynika, ze 3/4 badanej populacji studentdéw ma zwyczaj dojadania migdzy posil-
kami, niekoniecznie korzystajac z zywnosci typu fast food. Tylko niewielki procent
badanych (2.1 %) spozywalo omawiane produkty w ramach II $niadania. Ma to praw-
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dopodobnie zwiazek z tym, ze jak wynika z badan innych autoréw w ogéle niewielki
procent mtodziezy ma zwyczaj spozywac Il $niadanie (2, 4, 5).

Okoto 22-27 % studentek, uczniéw i uczennic przyznato, ze od czasu do czasu
spozywa omawiane wyroby jako positek obiadowy. Fakt taki zadeklarowato tylko
3.4 % studentow. Prawdopodobnie jest to zwiazane z tym, ze w okresie, w ktorym
przeprowadzano ankietg tj. jesienig 1994 roku, koszt np. hamburgera (1.6 z1) byt réw-
ny cenie obiadu w stotéwce studenckiej, a watpliwe jest aby jeden hamburger mogt
pod wzgledem objetosciowym i energetycznym zastapié¢ positek obiadowy dla mez-
czyzny z tej grupy wiekowej. Studenci i uczniowie w wigkszym niz kobiety procencie
korzystali natomiast z produktéw przeznaczonych do szybkiego spozycia w ramach
kolacji.

Charakter, w jakim spozywane byly przez badane osoby wyroby typu fast food
decydowat prawdopodobnie o ich preferencji (tab. 4). I tak, jake najczesciej spozywa-
ne produkty $rednio 47.8 % badanych wymienito frytki, 34.6 % ~ hamburgery
(mezczyzni 2-krotnie czgsciej niz kobiety), 23,1% — zapiekanki, 14,4% — hot dogi,
przy czym niektére osoby wymienialy wiecej niz jeden produkt. Frytki i zapiekanki
byly bardziej preferowane przez licealistow niz przez studentow. Studenci natomiast
czesciej wymieniali hot dogi i1 pizzg. Z badan Wadotowskiej i Cichonia [6] wynika, ze
pizzg preferowato az 80 % badanych oséb. Ta rozbiezno$¢ wynikéw jest prawdopo-
dobnie spowodowana tym, ze w przeprowadzonej ankiecie pizza nie byla wyszcze-
golniona i mogla by¢ jedynie wymieniona przez respondentéw w podpunkcie ,inne”.
Stad pytane osoby mogly akurat nie pamigta¢ o tym produkcie i nie wspomnie¢ o nim.

Tabela 4
Preferencje ankietowanych w wyborze produktéw typu fast food [% ankietowanych]

Respondenci Frytki Hamburger Hot-dog Zapickahka Inne
Studentki 29.7 243 243 16.2 5.4
Studenci 413 51.7 24.1 10.3 6.9
Uczennice 62.9 24.1 9.3 315 1.8

Uczniowie 57.6 384 3.8 34.6 -
Ogotem 47.8 34.6 14.4 23.1 3.5

Wyroby oferowane jako ,,szybka zywno$¢” zawieraja z reguly niewielki dodatek
swiezych warzyw, co bardzo rzutuje na ich wartos¢ odzywcza. Ponadto restauracje
McDonald’sa w Polsce nie oferuja satatek warzywnych, jak to ma miejsce na Zacho-
dzie. Dlatego w przeprowadzonej ankiecie umieszczono pytanie dotyczace zdania
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badanych na temat obecnosci w omawianych produktach dodatku warzywnego. Prawie
3/4 respondentdw uznato za konieczne wzbogacenie tego typu wyrobow w Swieze
warzywa (rys. 1), przy czym wsrod kobiet odsetek tak uwazajacych byt wigkszy niz
wérdéd mezezyzn, ktorzy czesciej uwazali ten dodatek za obojetny (23-27 %) lub wrecez
zbedny (8-15 %). Moze to wskazywac, ze w spoteczenstwie naszym kobiety przywia-
zuja wigksza wage do jakosci zywienia niz mezezyzni.

7%

17%

zbedny |
{ @ obojetny |
i

[Ekonieczny |

76%

Rys. 1. Poglady ankietowanych na dodatek Swiezych warzyw do omawianych produktow.

Podsumowanie

Reasumujac nalezy stwierdzi¢, ze oferowana na naszym rynku zywnos$¢ przezna-
czona do szybkiego spozycia znajduje wielu zwolennikéw wsrod mtodszego pokole-
nia, spozycie jej jest jednak umiarkowane. Duzym atutem tego typu wyrobow jest ich
atrakcyjnos¢ i fatwa dostgpnosc, zas czynnikiem ograniczajacym ich spozycie jest dla
wielu stosunkowo wysoka cena.

Jest zjawiskiem niekorzystnym, ze produkty tego typu sa spozywane najczesciej
w ramach pojadania migedzy positkami, co wobec ich stosunkowo wysokiej wartosci
energetycznej moze przy czgstym spozywaniu prowadzi¢ do nadwagi i otytosci.

Bardzo waznym jest zatem u$wiadamianie tego faktu konsumentom, natomiast
producenci tej zywnosci powinni dazy¢ do obnizenia wartosci energetycznej swoich
wyrobow.
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INQUIRY INVESTIGATIONS OF FAST FOOD CONSUMPTION BY CRACOWIAN
STUDENTS AND HIGH-SCHOOL PUPILS

Summary

In autumn of 1994 cracowian students and high-school pupils were polled about consumption of
fast food. About ninety seven percent declared to be a consumer of food of this type, 57.6 % constated
they make it accidently. Factors determining purchase of these foods were accesibility (46.5 %) and atrac-
tiveness (35.4 % of inquired). Results of poll confirmed the observations made by other authors that fast
food was consumed by the majority (77.8 % of inquired) as a snack between main meals.

Observed great popularity of fast food contributes to over-weight and stoutness of potential consu-

mers due to its energy value.
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STANISLAW MLEKO

OTRZYMYWANIE JOGURTOW O OBNIZONEJ ZAWARTOSCI
TLUSZCZU Z WYKORZYSTANIEM MIKROKOAGULATOW
BIALEK SERWATKOWYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo otrzymanie jogurtu o obnizonej zawartosci tluszczu z wykorzystaniem imitatoréw
powstalych na bazie bialek serwatkowych. Imitatory otrzymano na drodze mikrokoagulacji koncentratu
bialek serwatkowych o zawartosci bialka 71.27 % oraz izolatu bialek serwatkowych o zawartosci biatka
93.61 %. Stwierdzono. iz przez optymalny dodatek mikrokoagulatéw mozna otrzymaé jogurty o dwu-
krotnie mniejszej zawartosci thuszczu w poréwnaniu do jogurtu otrzymanego z dodatkiem pelnego mleka
w proszku. a o takich samych wiasciwosciach organoleptycznych oraz kwasowosci i pH. Jogurty takie
charakteryzowaty si¢ takq sama albo wyzsza lepkosceia w poréwnaniu do jogurtu kontrolnego. Wiasciwo-
sci otrzymanych jogurtdéw nie ulegaly zmianie po 7 dniach przechowywania.

Wstep

Obserwowany charakterystyczny wzrost zainteresowania konsumentdw wlasuym
zdrowiem i samopoczuciem, poczatkowo w Stanach Zjednoczonych, pézniej w Euro-
pie Zachodniej, wraz z postgpem wiedzy o odpowiednim odzywianiu, przyczynit si¢
do coraz wigkszego zapotrzebowania na tzw. ,lekka zywnos$¢”, a przede wszystkim na
zywno$¢ niskokaloryczna. Wprawdzie pod pojeciem ,,lekkiej zywnosci” rozumie sig
produkty o obnizonej zawartosci réznych sktadnikow, ktorych nadmiar jest zywienio-
wo niekorzystny, takich jak: tluszcz, cukier, sol. cholesterol, alkohol itp., to jednak
gtownie kojarzy si¢ ono z obnizona energetycznoscia [14]. We wspomnianych krajach
zywno$¢ niskokaloryczna zyskuje coraz wigksze rzesze zwolennikdw, np. w Stanach
Zjednoczonych ok. 70 % konsumentéw preferuje niskokaloryczne napoje chlodzace,
65% — niskokaloryczne sery i jogurty, a 46 % — niskokaloryczne lody [5]. W Polsce,
sposrdd wszystkich gatezi przemystu spozywezego produkcja zywnosci niskokalo-
rycznej jest najbardziej opdzniona w stosunku do krajéw wysoko rozwinietych, a

Dr inz. Stanistaw Mleko, Katedra Technologii Przemystu Rolno-Spoiynwezego i Przechowalnictwa,
Akademia Rolnicza w Lublinie
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przeciez wielu otylych przedstawicieli naszego spoleczenistwa takiej zywnosci bardzo
potrzebuje.

Energetyczno$¢ potraw mozna najefektywniej obnizy¢ przez stosowanie zamien-
nikow ttuszczu. Dzieli si¢ je na dwie grupy: substytuty i imitatory (mimetics) [2].
Substytuty sa substancjami, ktorych termiczne i fizyczne whasciwosci przypominaja
tluszcz. Moga zastgpowac thuszcz we wszystkich zastosowaniach nie wylaczajac sma-
zenia. Przykladem takiego substytutu jest ,,Olestra” produkowana przez firme ,,Procter
and Gamble”. Jest to mieszanina szescio-, siedmio- i o$mioestréw sacharozy z kwa-
sami tluszczowymi o dtugim tancuchu (Cg-Cyy). Estry te nie sg adsorbowane w prze-
wodzie pokarmowym i wobec tego nie wykazuja wartosci kalorycznej [7].

Imitatory tluszczu sg substancjami modyfikujacymi teksture i dajacymi efekt sen-
soryczny podobny do tego jaki daje tluszcz. Ich skiad oparty jest na skrobi badz na
biatku. Najwazniejszym imitatorem tluszczu opartym na bialku jest ,,Simplesse”
(Nutra Sweet Co., USA.). Substratem do produkcji preparatu ,,Simplesse 100” jest
40 % wodna zawiesina koncentratu bialek serwatkowych o zawartosci 50 % bialka i
30-35 % laktozy w suchej masie. Otrzymuje si¢ go w procesie mikrokoagulacji biatek.
Proces ten polega na ogrzewaniu zawiesiny o wysokiej zawartosci biatka przy jedno-
czesnym intensywnym mieszaniu [1].

Queguiner i inni [12] badali proces otrzymywania imitatordw ttuszczu o konsy-
stencji i gladkiej teksturze stalego ttuszczu, podobnej do margaryny albo masta. Do
badan uzyli izolatu biatek serwatkowych o zawartosci biatka 85-87 %. W procesie
mikrokoagulacji zawiesiny tego izolatu o zawartodci biatka 20 % i przy pH 3.9 lub
mniejszym, otrzymano pdlprzezroczysty produkt posiadajacy gtadka teksturg. Charak-
teryzowat sie on konsystencja stalego thuszczu, byt lepki i fatwo rozsmarowujacy sig.

Mleko i Achremowicz [6] otrzymali imitatory tluszczu z koncentratu i izolatu
biatek serwatkowych. Zawiesiny tych bialek poddawano procesowi mikrokoagulacji w
tazni wodnej o temperaturze 95°C przez okres 10 minut przy uzyciu mieszadta me-
chanicznego. W przypadku koncentratu o zawartosci biatka 71.3 % substancje takie
otrzymano przy pH 3.7 i ponizej, natomiast w przypadku izolatu o zawarto$ci biatka
93.6 % — przy pH wynoszacym 3.3 i ponizej. Mikrokoagulaty otrzymywane z biatek
serwatkowych moga by¢ bardzo cennym zamiennikiem ttuszczu nie tylko dlatego, ze
posiadaja odpowiednie wlasciwosci teksturalne, ale rowniez dlatego, ze wzbogacaja
produkt spozywezy w wysokowartosciowe biatko.

Celem niniejszej pracy jest otrzymanie jogurtu o obnizonej zawartosci thuszezu z
wykorzystaniem imitatorow powstalych na bazie biatek serwatkowych.



38 Stanistaw Mleko

Material i metody

Do badan uzyto: mleka spozywczego o zawartosci ttuszczu 1.5 %; petnego mleka
w proszku; odtluszczonego mleka w proszku; koncentratu biatek serwatkowych —
WPC (whey protein concentrate) wyprodukowanego przez PPHU | Laktopol” — War-
szawa; izolatu bialek serwatkowych — WPI (whey protein isolate) o handlowej nazwie
BiPRO wyprodukowanego przez firm¢ DAVISCO INTERNATIONAL — Le Seur,
USA oraz termofilnej szczepionki jogurtowej YC-180 (Chr. Hansen, Dania).

Skiad chemiczny

W pelnym i odtluszczonym mleku w proszku oraz WPC i WPI oznaczono zawar-
tos¢: biatka metoda Kjeldahla w aparacie Kjel-Foss (N x 6.38), thuszczu przy uzyciu
aparatu Soxtec System HT, laktozy metoda Bertranda [10] oraz wody [11].

Mikrokoagulacja

Sporzadzano zawiesiny WPC o zawartosci biatka 22 % i pH 3.7 oraz zawiesiny
WPI o zawartosci biatka 20 % i1 pH 3.3. Zawiesiny mikrokoagulowano w tazni wodnej
o temperaturze 95°C przez 10 minut za pomoca mieszadta mechanicznego (600 ob-
r./min.). Po tym czasie zawartos¢ zlewki schtodzono w strumieniu zimnej wody.

Zakwas jogurtowy

Mleko spozywceze podgrzewano do temperatury 95°C, a nastepnie ochtadzano do
temperatury 45°C. Dodawano termofilne kultury bakteryjne (szczepionke YC-180) w
ilosci 0.075 g/dm® mleka. Inkubowano w temperaturze 45°C przez 4,5 godziny. Na-
stepnie schiadzano do temperatury 4°C i przechowywano przez 10 dni.

Jogurt z dodatkiem pelnego i odtluszczonego mleka w proszku

Mleko spozywcze podgrzewano do temperatury 43°C i normalizowano zawarto$¢
suchej masy do 18 % przez dodatek mleka w proszku w ilosci 34 g/0.5 dm’ mieka
spozywczego. Po rozpuszczeniu mleka w proszku, mleko podgrzewano do temperatury
83°C. Nastepnie schtodzono do temperatury 45°C i dodano 6 % zakwasu jogurtowego.
Mieszano przez 5 minut za pomoca mieszadta magnetycznego. Inkubowano w tempe-
raturze 43°C przez 4 godziny, nastepnie schlodzono do temperatury 4°C i przechowy-
wano w tej ostatniej temperaturze przez 1 i 7 dni.

Jogurt z dodatkiem WPC lub WPI

Jogurt przygotowywano tak jak wyzej, lecz zamiast mleka w proszku dodawano:
34 ¢ WPC (18 % suchej masy), 38 g WPC (20 % suchej masy) lub 34 ¢ WPI (18 %
suchej masy).
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Jogurt z dodatkiem mikrokoagulatu WPC lub WPI

Jogurt przygotowywano tak jak wyzej, a zamiast mleka w proszku dodawano: w
probach oznaczonych: K 34, K 17, K 14, K 10 i K 8.5, odpowiednio — 34 g mikroko-
agulatu WPC oraz 34 g mieszaniny mikrokoagulatu WPC i odtluszczonego mleka w
proszku w stosunku: 1:1; 0.8:1.2; 0.6:1.4 1 0.5:1.5. Natomiast w probach oznaczonych:
134,117,110 oraz I 8.5, odpowiednio 34 g mikrokoagulat WPI oraz 34 g mieszaniny
mikrokoagulatu WPI oraz odtluszczonego mleka w proszku w stosunku: 1:1; 0.6:1.4
oraz 0.5:1.5.

Analiza otrzymanych jogurtow

Uzyskane skrzepy jogurtowe po 1 i 7 dniach przechowywania poddano oznacze-
niom: kwasowosci czynnej za pomoca pH-metru mikrokomputerowego (typ CP-315),
lepkosci za pomoca wiskozymetru ultradzwigkowego UNIPAN Scientific Instruments
(typ 505). Po 1 dniu przechowywania zmierzono ogdlna zawartos¢ kwasow organicz-
nych przez miareczkowanie 0.5 mol/dm’ roztworem NaOH wobec fenoloftaleiny [13].
Przeprowadzono réwniez ocene sensoryczna, wedlug skali punktowej: smak lekko
kwasny — 1 punkt, zbyt kwasny — 2 punkty, czysty kwasny — 3 punkty oraz konsysten-
cja luzna — 1 punkt, konsystencja zwigzta, duzy odptyw serwatki — 2 punkty i zwigzta,
gladka — 3 punkty.

Wyniki wszystkich analiz sa srednimi arytmetycznymi z 3 powtorzei.

Ocene sensoryczng przeprowadzit zespot 4-osobowy. Za wynik oceny przyjgto
srednig arytmetyczng zaokraglona do jednosci.

Obliczenia statystyczne

Wartosci odchylen standardowych w tescie Studenta w przedziale ufnosci 0.05
obliczono przy uzyciu programu Stat 1 (ISK Skierniewice).

Wryniki i dyskusja

Wyniki analizy chemicznej pelnego i odttuszczonego mleka w proszku oraz kon-
centratu i izolatu biatek serwatkowych przedstawia tabela 1. Na uwage zastuguje duza
réznica w zawartosei ttuszezu w koncentracie i izolacie biatek serwatkowych. W przy-
padku koncentratu wynosita ona 6.11 % a w przypadku izolatu 0.49 %.

Po otrzymaniu jogurtéw z mleka petnego i odttuszczonego zwroécono uwage na
korzystniejsze cechy tego pierwszego. Jego pH = 4.26 i kwasowos$¢ wynoszaca 45°SH
(tab. 3) byly zgodne z wymogami Polskiej Normy [9] i znalazly odzwierciedlenie w
wysokich wynikach oceny sensorycznej (tab. 4). Badany produkt ze wzgledu na jego
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dobre whasciwosci zostat oznaczony jako jogurt kontrolny i wszystkie otrzymane wy-
niki analizy innych jogurtow byly z nim porownywane.

Najwyzsze oceny sensoryczne uzyskaty, poza jogurtem kontrolnym, jogurty z do-
datkiem pewnych optymalnych ilosci mikrokoagulatéw. Charakteryzowaly si¢ one
znacznie nizsza zawartoscia thuszczu niz jogurt kontrolny. Maksymalne ilo$ci punktéw
w ocenie sensorycznej uzyskaty jogurty oznaczone jako K-14, K-10 oraz I-10 (tab. 4).

Tabela l

Sktad chemiczny pelnego i odtluszczonego mleka w proszku oraz koncentratu i izolatu bialek serwatko-
wych [g/100 g]

Produkt Tluszcz Biatko Laktoza Woda
petne mleko w proszku 26.2 26.1 383 4.12
odttusz. mleko w proszku 0.82 35.7 51.2 4.31
WPC 6.11 71.27 11.7 7.28
WPI 0.49 93.61 0.65 4.28
Tabela 2

Zawarto$¢ thuszezu we wszystkich rodzajach otrzymanych jogurtow [g/100 g]

Pelne | Odttusz.
mlcko w | mleko w

proszku | proszku | 340 | 38g | 34g | K-17 | K-14 | K-10 | K-85] 1-17 | 1-10 | I-85

Koncentrat | fzolat Mikrokoagulat WPC Mikrokoagulat WP{

3.07 1.46 1.79 | 1.83 144 | 149 | 148 | 148 | 147 143 | 1.44 | 145

Zawieraly odpowiednio 1.48 %, 1.48 % oraz 1.44 % tluszczu w poréwnaniu z 3.07 %
tluszczu zawartego w jogurcie kontrolnym (tab. 2). Natomiast ich kwasowos$¢ oraz pH
nie réznity sig¢ istotnie od kwasowosci i pH jogurtu kontrolnego. Podobnie lepkosé¢
jogurtu oznaczonego jako K-14 nie roznita si¢ od lepkosci jogurtu kontrolnego. W
przypadku jogurtéw oznaczonych jako K-10 oraz 1-10 zaobserwowano wigksza war-
tos$¢ lepkosci niz jogurtu kontrolnego (tab. 3). Tak wigc wyniki przedstawiajace kwa-
sowos$¢ oraz lepko$¢ jogurtdow sa zgodne z wynikami oceny sensorycznej. Jogurty o
czystym, kwasnym smaku wykazywaly pewna optymalnag wartos¢ kwasowosci i pH
(ok. 45°SH i pH = 3.5), natomiast jogurty o zwigzlej, gladkiej teksturze charakteryzo-
waly si¢ duza lepkoscia. Jest to zgodne z badaniami Barrantes i wsp. [3], ktoérzy badali
zaleznos¢ pomigdzy synereza a wlasciwosciami reologicznymi jogurtéw z dodatkiem



Tabela 3

Wyniki oznaczen fizykochemicznych po 11 7 dniach przechowywania jogurtu”

Rodzaj dodatku
Wyrozniki | Pelne micko | Odtluszez. Koncentrat [zolat Mikrokoagulat WPC Mikrokoagulat WPI
w proszku | mlekow
proszku 34 g 38¢g 34 | K34™ | K17 K-14 K-10 K-8.5 1-34™ I-17 1-10 -85
Kwas $¢ - . .
(YZS}A;’)‘Y;;SC as.0m | 5044 et | 4122 | a4 - 56.1° | 454% | 456 | s48° - 643" | 262 | sea
| dniu +12 2.3 0.6 +22 +16 +2.8 +26 +1.0 +1.3 +34 +27 +27
Kwasowos¢ - c 3
e | 426 L asos |37 | oasrt | oa7r — | aer | 30 | a6 | a0 - 468 | 429 | 471
(pl) po 1 +0.16 +0.10 +0.32 +0.16 | +0.13 +0.08 | +0.08 | +0.11 | +0.17 +003 | +011 | +0.12
dniu
Lepkos¢ ‘
(mlf’a:) Po 577 43° 2.5 38° 5.7 - 4.3 5.3° 7.7 43 - 43 7.5 47
| dnia 05 +0.3 +00 +03 +03 +03 +03 +0.8 +03 03 +0.0 +03
Kwasowosé - . .
Sana | 433 Wsgrroos| 382 | 37m | oaow - 466 | 43g® | a3 | am - 472 | 422% | 475
(pH) po 7 +0.12 £027 | +009 | +0.18 £0.10 | 006 | +009 | +0.10 £0.13 | +0.07 | +0.09
dniach
Lepkosé - X .
(mbaypo | 5T 350 20° 37 1 sE 455 | 53 | 730 | ax - 450 | 830 | a7
7 dniach +0.5 +0.0 +0.0 +0.5 +£03 +0.0 +03 +03 +03 +00 +0.3 +03

* érednie z trzech powtorzen + odchylenie standardowe,

a-f réznice migdzy srednimi w wierszach oznaczonymi roznymi literami sg statystycznie istotne (P < 0.05),
" wyniki dla jogurtu kontrolnego,

™" jogurt o bardzo luznej konsystencii, brak skrzepu.
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substytutow ttuszczu i stwierdzili istnienie ujemnej korelacji pomiedzy wielkoscia
synerezy a lepkoscia $wiezych jogurtdow oraz dodatniej korelacji pomiedzy lepkoscia a
twardoscig jogurtow przechowywanych do 20 dni.

Badania wiasne wykazaly, iz nie nastgpowata istotna zmiana wiasciwosci jogur-
tow po 7 dniach przechowywania. Batura i wsp. [4] otrzymujac jogurty z dodatkiem
stabilizatorow stwierdzili, ze ich lepko$¢ nie zmienia sig istotnie wraz z czasem prze-
chowywania. Zauwazyli rowniez, iz jogurty otrzymane z nizszym dodatkiem stabiliza-
toréw majq korzystniejsze cechy reologiczne i sensoryczne. Badania Panfil-Kuncewicz
i wsp. [8] wykazaly, iz po 24 godzinach przechowywania, jogurty wzbogacone w kon-
centraty wysokobiatkowe nie réznity si¢ cechami smakowo-zapachowymi i konsy-
stencjg od jogurtu kontrolnego. Niniejsze badania potwierdzity to, ale w odniesieniu
do mikrokoagulowanych preparatow biatkowych. Zastapienie mleka w proszku kon-
centratem albo izolatem biatek serwatkowych spowodowato pogorszenie wiasciwosci
otrzymywanych jogurtéw (tab. 3 i 4). Otrzymywane jogurty byty zbyt mato kwasne i w
wiekszosci przypadkow charakteryzowaly sie zbyt luzng konsystencja. Prawdopodob-
nie tak duzych zmian nie obserwowano by w przypadku czgsciowego zastapienia mlie-
ka w proszku preparatami biatka serwatkowego.

Mikrokoagulaty WPC i WPI sktadajac si¢ ze sferoidalnych czastek wielkosci kil-
kudziesieciu mikrometréw [6] nadaja jogurtowi odpowiednie wlasciwosci teksturalne
w sposob niejako mechaniczny. Czastki takie z fatwoscia przesuwaja si¢ po sobie, co
daje wlasciwosci reologiczne przypominajace tluszcz. Poza tym stabilizuja one struk-
ture zelowa kazeiny i zapobiegaja w ten sposdb synerezie. Mleko wraz z dodatkami
bylo pasteryzowane w temperaturze 83°C, co mogto spowodowaé powstawanie kowa-
lencyjnych mostkéw dwusiarczkowych pomigdzy B-laktoglobuling a x-kazeing [13].

Whioski

1. Stosujac mikrokoagulat WPC oraz WPI otrzymano jogurty o ponad dwukrotnie
mniejszej zawarto$ci ttuszczu w poréwnaniu do jogurtu otrzymanego z dodatkiem
petnego mleka w proszku, a o takich samych whasciwosciach sensorycznych oraz
kwasowosci i pH.

2. Jogurty z pewnym optymalnym dodatkiem mikrokoagulatow charakteryzowaty
sie taka samg albo wyzsza lepko$cia w poréwnaniu do jogurtu kontrolnego.

3. Wyniki oznaczef kwasowosci oraz lepkosci wszystkich badanych jogurtow byty
zgodne z ocena sensoryczng. Jogurty o czystym, kwasnym smaku wykazywaty
pewna optymalng wartosé kwasowosci i pH (ok. 45°SH i pH = 3.5), natomiast jo-
gurty o zwiezlej, gladkiej teksturze charakteryzowaty si¢ duza lepkoscia.

4.  Wiasciwosei otrzymanych jogurtdw nie ulegaly zmianie po 7 dniach przechowy-
wania.
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Zastapienie mleka w proszku koncentratem albo izolatem bialek serwatkowych
powodowalo, iz otrzymywane jogurty byly zbyt mato kwasne i w wiekszosci
przypadkow charakteryzowaly sig¢ zbyt luzng konsystencja.
Mikrokoagulaty biatek serwatkowych dobrze imitowaty staty tluszcz, nadajac
jogurtom o mniejszej jego zawartosci odpowiednig teksture.
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PRODUCTION OF LOW-FAT YOGURT USING WHEY PROTEIN
MICROCOAGULATES

Summary

The objective of this study was to produce low-fat yogurt using fat mimetics obtained from whey

proteins. Mimetics were produced by microcoagulation of whey protein concentrate (71.27 % protein) and
whey protein isolate (93.61 % protein). By optimal additions of microcoagulates yogurt with twice less fat
content in comparison with yogurt obtained by addition of full-fat milk powder was produced. Such yo-
gurt had the same organoleptic properties. acidity and pH as full-fat yogurt. The same or higher viscosity

Wi

values were observed. No changes in 7 days stored yogurt were noted iy
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WPLYW TECHNOLOGII NAWADNIANIA I NAWOZENIA
NA JAKOSC SALATY

Streszezenie

Przy produkeji zywnosci bezposrednio spozywangj jak np. salata, coraz wigksza uwage poswigca si¢
Jjej jakosci rozumiangj jako bexpiceznej dla konsumentow. Jednym 7z kryteridw oceny tak rozumianej
Jjakosci jest zawartos¢ azotanow.

Celem podjetych badan byla ocena wplywu technologii nawadniania i nawozenia za pomoca na-
wodnien kroplowych i wgigbnych na jakos$¢ salaty przy minimalizacji zanieczyszczenia zwigzkami azoto-
wymi sataty.

Zawartos¢ azotan6w w badanej satacie byla zroznicowana. Porownujac otrzymane wyniki z danymi
literaturowymi mozna stwierdzié¢ znaczace obnizenie ich ilosci przy stosowaniu nawadniania i nawozenia
systemem kroplowym i wglebnym. Szczegolnic duze ilosci azotandw gromadzila satata 7 poletek kontrol-
nych, nienawadnianych i nawozonych pogldownie. Na podstawic badan stwicrdzono znacznic wyzsza
Jjakosé salaty nawozonej poprzez system nawadniajacy w poréwnaniu do salaty nawozonej poglownice.

Wstep

Przy produkeji zywnosci bezposrednio spozywanej, jak na przyktad warzywa, co-
raz wigksza uwage poswieca sig jej jakosci, rozumianej jako bezpiecznej dla konsu-
mentow [4. 11, 12, 13, 14, 21]. Jednym z kryteriéw oceny jakosci warzyw jest zawar-
tos¢ w nich azotanéw {3, 16, 17, 22].

Intensywna uprawa warzyw cze¢sto prowadzi do pogorszenia ich jakosei, powodu-
je nadmierna kumulacje w nich azotandw i azotynow, co stwarza zagrozenie dla kon-
sumentdw 1 srodowiska [1,2.5,6,7, 8, 10, 15].

Celem podjetych badan jest ocena wpltywu technologii nawadniania i nawozenia
na jakos¢ sataty przy minimalizacji zanieczyszczenia zwigzkami azotowymi.

Dr inz. Maria Jeznach, Wydzial Zywicnia Czlowicka oraz Gospodarstwa Domowego. dr inz. Jerzy
Jeznach, prof. dr hab. Ecward Pierzgalski. Wydzial Mclioracji i Inzynierii Srodowiska, SGGW
w Warszawie
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Uklad doSwiadczenia

Badania polowe salaty kruchej prowadzono na 12 poletkach o powierzchni 25 m_7
(4 poletka nawadniano systemem kroplowym, 4 wglebnym i 4 nienawadniano). Bada-
na satata nalezata do odmian: Golden State, Saladin. Standa M-45, Crispino. Na pod-
stawie oceny zasobnosci gleb ustalono potrzeby nawozowe dia kazdego poletka. Na-
 wozy podawano poprzez system nawadniajacy lub pogtdéwnie.

Uktad doswiadczenia byl nastepujacy:

Blok I — nawozenie poprzez system nawodnief kroplowych (poletka 1, 3);

Blok II — nawozenie poprzez system nawodnien wglebnych (poletka 5, 7);

Blok III — nawozenie pogiéwne i nawodnienie kroplowe (poletka 2, 4);

Blok 1V — nawozenie pogtéwne i nawodnienie wglebne (poletka 6, 8);

Blok V — poletka kontrolne nienawadniane i nawozone pogtéwnie (poletka 9, 10, 11,
12).

Badania prowadzono w 6 sezonach wegetacyjnych (3 wiosenne i 3 jesienne) w
latach 1992-1994 na Polu Doswiadczalnym Katedry Melioracji Rolnych i Lesnych
SGGW w Ursynowie.

Metodyka badan obejmowata oceng wygladu i masy glowek sataty oraz ozna-
czenie zawarto$ci azotandw. Oceng jako$ci przeprowadzono bezposrednio po zbiorze,
zgodnie z BN-86/9137-23.

Oznaczenie zawarto$ci azotandéw przeprowadzono zgodnie z PN-92A-75112 |
instrukcja Lemieszek-Chodorowskiej, metoda kolorymetryczng po przeprowadzeniu
reakcji barwnej z odczynnikiem Griessa. Wyniki oznaczen podano w postaci soli
KNO;/kg swiezej masy.

Wyniki badan

Badana satata $rednio w 19.7 % nie spelniala wymagaf normy zaréwno pod
wzgledem wygladu gtéwek i lisci, jak tez minimalnej masy gtowki. Jest to wynik za-
dawalajacy dla tego typu badan polowych, cho¢ w poszczegoélnych sezonach wegeta-
cyjnych wyniki réznity sig¢ znaczaco. W tab. 1 1 2 przedstawiono wyniki oceny glowek
salaty jako $rednia z trzech sezonéw uprawowych z uwzglednieniem blokéw nawozo-
wo-nawodnieniowych.

W bloku I (poletka nr 1 i 3) zaréwno w uprawie wiosennej jak i jesiennej uzy-
skiwano najwieksze ilosci salaty w dwéch najnizszych przedziatach wagowych (300-
5001 501-750 g) przy stosunkowo niskim udziale salaty poza wyborem.

Blok III (poletka nr 2 i 4) z upraw wiosennych charakteryzowat najwigkszy udziat
sataty poza wyborem przy jednoczesnie najmniejszym (12.2 %) udziale glowek du-
zych i bardzo duzych (o masie 751-1000 g i powyzej). Ten sam blok w uprawie je-
siennej miat najwigcej glowek (47.1 %) o najnizszej masie.
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Tabela l
Ocena jako$ciowa sataty z upraw wiosennych w procentach
Blok nr Poletko nr | Poza wyborem Klasy jakosci wg masy, [g]
300-500 501-750 751-1000 >1000
I 1,3 20.1 333 32.1 12.8 1.7
11 5,7 14.6 29.5 344 17.3 42
I 2.4 32.6 30.8 24.4 9.3 29
v 6,8 159 25.1 28.4 21.1 9.5
v 9,10, 11, 12 14.8 28.8 333 17.8 53
Tabela 2
Ocena jakosciowa salaty z upraw jesiennych w procentach
Blok Poletko nr | Poza wyborem Klasy jakosci wg masy, [g]
300-500 501-750 751-1000 >1000
[ 1,3 17.7 25.3 21.9 12.3 228
I 5,7 21.8 16.9 20.2 154 25.7
M1 2,4 20.1 14.8 18.0 17.9 29.2
\Y 6,8 278 19.0 14.1 13.2 259
\Y 9,10, 11. 12 17.7 20.9 25.2 15.0 212

Wyniki oznaczenia azotanow przedstrawiono w tabelach 3 i 4.

Zawarto$¢ azotanow w blokach nawadnianych i podajacych nawo6z poprzez sys-
tem (I, 1I) zardwno w uprawach wiosennych jak i jesiennych byla najnizsza. Zdecydo-
wanie na zwigkszenie zawarto$ci azotanow w satacie wptynglo podawanie nawozow
pogltéwnie. W uprawach wiosennych doréwnywato uprawom bez nawodnienia. R6zni-
ca byla w uprawie salaty jesiennej na niekorzys¢ bloku nie nawadnianego, w ktorym
zawarto$¢ azotandw byla najwyzsza, a wartos¢ maksymaling osiagneta w uprawie je-
siennej 1992 roku (5035 mg KNOy/kg §.m.). Wyniki badaf wskazuja, ze doskonalona
w kolejnych latach badan technologia uprawy pozwolita na wyprodukowanie sataty o
bardzo niskiej zawartosci azotandw, a wige bezpiecznej dla konsumenta.
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Tabela 3
Zawarto$¢ azotandw w salacic z upraw wiosennych
Blok nr Poletko nr Srednia zawarto$¢ azotanow Wahania zawartosci azotanow
w mg KNOs/kg §.m. w mg/kg
I 1.3 1518 1080-2100
1 5,7 885 364-1804
I 2,4 1828 937-2926
v 6.8 1663 1035-2488
A 9.10.11. 12 1633 824-1949
Tabela 4
Zawartos¢ azotanow w salacie z upraw jesiennych
Blok nr Poletko nr Srednia zawarto$é azotanow Wahania zawarto$ci azotandéw
wmg KNO;/kg $.m. w mg/kg
I 1.3 836 356-1057
II 5.7 1080 341-2461
[H11 2,4 1583 458-3010
v 6.8 2245 528-4605
\ 9. 10, 11, 12 2538 621-5035
Whioski
1. Technologia uprawy salaty taczaca nawodnienie z nawozeniem poprzez zastoso-

2]

wany system pozwala na uzyskanie dobrej jej jakosci i jednoczesnie najnizszej
zawartosci azotanow.

Nawozenie pogtdwne i nawadnianie pozwala na uzyskanie satat bardzo duzych i
duzych, ale o zdecydowanie wyzszej zawartosci azotanow.

Brak nawodnienia i stosowanie nawozenia poglownego pozwala na wyproduko-
wanie salaty o dobrej jakosci sensorycznej, lecz o najwyzszej zawartosci azota-
now.
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INFLUENS OF IRRIGATION AND FERTIGATION TECHNOLOGY
ON THE QUALITY OF LETTUCE

Summary

In production of foods for direct consumption, for example lettuce, more importance is attached to

their quality which is reasoned as food safety. One of the criteria used for the estimation of such interpre-
tation of quality, is the content of nitrates in these foods.

The objective of undertaking this study was to evaluate the influence of the application of irrigation

technics (technology) and fertilization with the help of drip irrigation as well as subsurface irrigation on
the quality of lettuce. but with minimalization of contamination of lettuce by nitrates.
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The content of nitrates differed in experimanetal lettuce. Comparing the results obtained in this re-
search with the data of other studies available in literature, a significant reduction of these chemicals was
found with subterranean irrigation as well as with fortigation. Lettuce from controlled plots of ground and
fertilized but not irrigated plots accumulated a lot of nitrates and nitrites. On the basis of this research, it
was found that lettuce fertilized by irrigation system had better organoleptic qualities than lettuce fertilized

through top-dressing
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JAROSLAW MAZURKIEWICZ, EWA KISIELEWSKA

POSZUKIWANIE SZCZEPOW BAKTERII Z RODZAJU BACILLUS
PRODUKUJACYCH ZWIAZKI POWIERZCHNIOWO CZYNNE

Streszczenie

Badano aktywnosé powierzchniowg zwiazkow wytworzonych przez szczepy bakterii z rodz. Bacil-
lus wyizolowane z gleby nasyconej olejami napgdowymi i technicznymi. Przeprowadzono identyfikacje
szczepdw i wykonano pomiar napi¢cia powierzchniowego plynéw pohodowlanych. Dla poréwnania ak-
tywnosci powierzchniowej wykorzystano szczepy bakterii z rodz. Bacillus pochodzace z kolekcji Katedry
Technologii Przemystu Rolno-Spozywezego i Przechowalnictwa. Najlepszy szezep zmniejszyl napigcie
powierzchniowe pozywki 0 23.6 % z 69.85 do 53.35 mN/m

Wstep

Zjawiskiem wytwarzania przez mikroorganizmy aktywnych powierzchniowo
sktadnikéw (tzw. biosurfaktantdw) nauka zajmuje si¢ od ponad pigcdziesigciu lat. W
trakcie wieloletnich badan zidentyfikowano trzy gléwne typy biosurfaktantéw: gliko-
lipidy, lipopeptydy i fosfolipidy. Fosfolipidy obecne sg we wszystkich organizmach,
ale rzadko wydzielane sa na zewnatrz organizmu. Natomiast glikolipidy i lipopeptydy
wytwarzane przez rozne mikroorganizmy sg wydzielane w duzych ilosciach do sro-
dowiska hodowlanego. Istnieje wicle teorii ttumaczacych wydzielanie biosurfaktantow
do srodowiska, ale ich funkcja biologiczna nie jest jeszcze doktadnie poznana.

Biosurfaktanty obejmuja grupe powierzchniowo czynnych czasteczek produko-
wanych przez zywe komorki, gltéwnie drobnoustroje w czasie ich wzrostu. Petnia one
pewne fizjologiczne funkcje, a mianowicie, umozliwiaja mikroorganizmom wzrost na

-substratach nie mieszajacych si¢ z woda, przez zmniejszenie napigcia powierzchnio-
wego na granicy dwaéch faz, co prowadzi do wytworzenia emulsji i ufatwia wykorzy-
stanie tychze substratow [8].

Czasteczka biosurfaktanta zawiera hydrofobowa grupe sktadajaca sie z ttuszczo-
wego lancucha weglowodorowego i hydrofilowa grupe, ktéra moze zawieraé estrowa
lub alkoholows grupe funkcyjna ttuszczow, karboksylowa grupg kwaséw tluszezo-

Mgr inz. Jarostaw Mazurkiewicz, dr Ewa Kisielewska, Katedra Technologii Przemystu Rolno-Spozyw-
czego | Przechowalnictwa, Akademia Rolnicza w Lublinie
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wych lub aminokwaséw, grupy fosforanowe zawarte w fosfolipidach lub weglowoda-
nowg czesé glikolipidow [8].

Wzrastajace zainteresowanie ewentualnym zastosowaniem substancji po-
wierzchniowo czynnych produkowanych przez mikroorganizmy wynika z ich rézno-
rodnych wiasciwoscei funkcyjnych takich jak: emulgacja, de-emulgacja, zwilzanie,
redukowanie lepkosci, separacja fazowa, zapobieganie korozji. Moga one by¢ i sa juz
wykorzystywane na skalg przemystowg. W przemysle naftowym wykorzystano biosur-
faktanty do mikrobiologicznego podwyzszania stopnia odzysku oleju ze zrddet ropo-
tworczych (metoda MEOR i EOR) [2, §, 10].

Biosurfaktanty mogg by¢ wykorzystane w przemysle kosmetycznym do produkcji
szamponéw, kremdéw nawilzajacych i ochronnych. (np. produkowane przez Torulopsis
bombicola) [3]. Biosurfaktanty moga zastapié surfaktanty pochodzenia chemicznego w
rolnictwie i wielu galeziach przemyshtu: spozywczym, farmaceutycznym, a takze w
budownictwie [8]. Zastosowanie biosurfaktantow zmniejszytoby znacznie stopien
zanieczyszczenia $rodowiska. Zwiazki te, ze wzgledu na ich tatwa biodegradacje i
mozliwo$¢ wykorzystania produktéw ubocznych jako surowca, moglyby zastapié
chemiczne komponenty.

Celem niniejszej pracy bylo wyizolowanie z prébek glebowych szczepéw bakterii
z rodzaju Bacillus. przeprowadzenie taksonomii fizjologicznej pozwalajacej na okre-
$lenie gatunku wyizolowanych szczepoéw oraz okreslenie aktywnosci powierzchniowo
czynnej zwigzkéw pochodzacych ze szczepow wyizolowanych z gleby i z Kolekeji
Katedry

Material i metody

Materiatem do izolacji mikroorganizmoéw przetrwalnikujacych tlenowych naleza-
cych do rodziny Bacillaceae bylty probki glebowe pobrane w poblizu stacji benzyno-
wych i parkingéw samochodowych w Lublinie z miejsc, w ktorych gleba byfa nasyco-
na olejami technicznymi i benzyna.

W badaniach aktywnosci powierzchniowej zwigzkdéw wytworzonych przez drob-
noustroje oprocz szczepdw wyizolowanych z gleby wykorzystano bakterie z rodzaju
Bacillus pochodzace z Katedry Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego i Prze-
chowalnictwa Akademii Rolniczej w Lublinie.

Izolacja drobnoustrojow

Probki gleb oznaczone symbolami P1, P2 oraz CPN1 i CPN2 po uprzednim zwil-
zeniu wodg inkubowano wstepnie w cieplarce w temperaturze 30°C. Nastepnie u-
mieszczono je w tazni wodnej i poddano ogrzewaniu przez 10 minut w temperaturze
70-80°C. Po tym czasie probki wysiewano na ptytki Petriego z podiozem statym. Za-



POSZUKIWANIE SZCZEPOW BAKTERII Z RODZAJU . BACILLUS " PRODUKUJACYCH ZWIAZKI.. 53

stosowano agar odzywczy z dodatkiem 0.2 % skrobi rozpuszczalnej. Po dwéch dniach
hodowli w temperaturze 37°C pojawily sie kolonie. Pojedyncze kolonie byly jeszcze
raz rozsiewane na podtoze agarowe juz bez dodatku skrobi w celu otrzymania czystych
kultur. Uzyskane czyste kolonie po doktadnym opisie makroskopowym, przeszczepio-
no na skosy agaru odzywczego poddano dalszym badaniom identyfikacyjnym.

Identyfikacja

Identyfikacj¢ otrzymanych szczepow przeprowadzono wedlug metod podanych
przez Guiraud i Galzy [9], Burbianke [4], Kocwowa [11] i w oparciu o program kom-
puterowy Bactax [14]. Oznaczono cechy makroskopowe i mikroskopowe kolonii bak-
teryjnych, oraz wlasciwosci fizjologiczne i biochemiczne wyizolowanych szczepow, a
w tym: stosunek do tlenu, metabolizm weglowodanowy (préby fermentacyjne, wytwa-
rzanie acetoiny, hydroliza skrobi, wykorzystanie jondw cytrynianowych), metabolizm
biatkowy (hydroliza zZelatyny i kazeiny, proba na wykrywanie indolu), metabolizm
thuszczowy (poszukiwanie lecytynazy), redukcja azotandw, badanie halofilnosci,
wzrost przy pH 5.7. Wykonano pomiar pokrewienstwa migdzy szczepami [12].

Hodowla szczepow na pozywkach plynnych

Szczepy bakterii z rodzaju Bacillus wyizolowane z gleby (siedem) jak i szczepy
pochodzace z kolekcji zakladowej (pig¢) hodowano na pozywce ptynnej mineralnej
[5]. Do inkubacji pobierano po 1 ml hodowli 18 godzinnych i przenoszono do kolbek
stozkowych zawierajacych 100 ml sterylnej pozywki. Nastepnie prowadzono inkuba-
cje w temperaturze 37°C przez 4 dni na wytrzasarce przy 180 obr./min. Po badaniach
wstepnych wybrano dwa najefektywniejsze szczepy i hodowano na pozywce z réznym
stezeniem glukozy (1, 2, 4, 6 i 8 %) przez 4 doby w temperaturze 37°C. Po inkubacji
oznaczano biomase badanych szczepdw i mierzono napigcie powierzchniowe ptynow
pohodowlanych. W tym celu uzyskany ptyn odwirowywano na ultrawiréwce przy
14 tys. do 14.5 tys. rpm, w czasie 20 min, zaggszczano na wyparce do uzyskania 10 ml
zageszczonego plynu i przeznaczano do pomiaru napigcia powierzchniowego.

Oznaczanie biomasy badanych szczepow

Biomase uzyskana po odwirowaniu hodowli bakteryjnych oznaczano metoda su-
szarkowa ( w temperaturze 105°C do uzyskania stalej masy).
Pomiar napiecia powierzchniowego

Pomiar dokonywano metoda maksymalnego cisnienia baniek przy pomocy zesta-
wu Rebindera. Zlewke¢ z badanym plynem ustawiano tak, by kapilara aparatury ba-
dawczej dotykata powierzchni ptynu. Nastepnie wprowadzano do ukladu pomiarowe-
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go aparatury takie ci$nienie, ktore powodowato pojawianie si¢ pecherzykéw gazu u
wylotu kapilary. Miara tego cisniena byta roznica stlupow cieczy powstajaca w mano-
metrze. Aby obliczy¢ wartosé napigcia powierzchniowego plynow wyliczono stalg K
dla kapilary ze wzoru:

K="Tw
h

w
gdzie: h,, —rdznica stupow cieczy w manometrze dla wody destylowanej w cm,
Y — napiecie powierzchniowe wody w danej temperaturze.

Napigcie powierzchniowe wody 7, ,w mN/m odczytano z tablic uwzgledniajac
temperature, w ktorej odbywat si¢ pomiar.

Wartosé napiecia powierzchniowego badanych ptynéw ¥ obliczono korzystajac
Ze WZOoru:

% = K-Ahy

gdzie: Ah, — réznica slupoéw cieczy w manometrze dla badanych roztworéw w cm.

Napigcie powierzchniowe wyrazono w mN/m (dyn/cm).

Tabelal
Charakterystyka wyizolowanych szczepow z rodzaju Bacilfus.

CPNI-8 P1-7 CPN2-6 | CPN2-5 | CPN2-3 p2-2 Pi-1 Cechy fizjologiczne
+ + + + + + + Przetrwalniki owalne
_ _ - - - - Przetrwalniki okragle
+ + - - - - - Deformacja $ciany komorki
+ - + - + + + Przetrwalniki centralne
+ + - + - - - Przetrwalniki terminaine
+ + + + + + + Wytwarzanie katalazy
- + + + + + + Kwas z glukozy
_ - - - - - - Gaz 7z glukozy
_ + + - + + + Kwas z arabinozy
. - - - - - - Gaz z arabinozy
_ + + - - - + Kwas z ksylozy
- - - - - - - Gaz z ksylozy
- - + + Kwas 7 mannitolu
- - - - - - - Gaz z mannitolu
- - - - - - - Wytwarzanie acetoiny
- + + + + - + Hydroliza skrobi
+ + + + + + + Hydroliza zelatyny
- - + + + + + Hydroliza kazeiny
- - - - - - Wytwarzanie indolu
- - - + - - Wytwarzanie lecytynazy
- - + - + + Redukcja azotandw
- - + - - - + Alkalizacja cytryniandw
- - + + + + + Wzrost przy § % NaOH
- - + - + + + Wzrost przy 7 % NaOH
+ + + + + + + Wzrost przv pH 5.7

B. brevis | B. circu- | B. mega- | B. coagu- | B. mega- | B. mega- | B. mega- | Prawdopodobna przynalezno$é

lans terium lans terium terium terium gatunkowa
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Wiyniki i dyskusja

W wyniku izolacji bakterii przetrwalnikujacych z réznych probek gleb otrzymano
7 szczepow bakterii z rodzaju Bacillus (oznakowane jako: P1-1, P2-2, CPN2-3, CPN2-
5, CPN2-6, P1-7 i CPN1-8) i poddano identyfikacji. Wyniki poréwnano z gatunkami o
najbardziej zblizonych cechach i podano w tabeli 1. Aktywnos$é powierzchniowa ply-
néw pohodowlanych drobnoustrojow z rodzaju Bacillus podano na wykresach 1,3 i 5.

Wykres 1 przedstawia aktywno$ci powierzchniowe ptynéw hodowlanych oraz
produkcje biomasy przez szczepy wyizolowane i pochodzace z kolekcji wihasnej ho-
dowane przez 96 godzin na pozywce ptynnej z 1 % glukozy.

Wirod wyizolowanych szezepdw najaktywniejszym okazat si¢ szczep B. mega-
terium CPN2-3. Napigcie powierzchniowe jego ptynu pohodowlanego bylo nizsze w
porownaniu z pozywka wyjsciowa o 15.7 % 1 zmniejszyto si¢ z 69.85 do 58.85 mN/m.
Wykazat si¢ przy tym najnizsza produkcja biomasy wynoszaca 58.5 mg.

Srednig aktywno$é w wytwarzaniu substancji powierzchniowo czynnych wykaza-
ty dwa szczepy: B. circulans P1-7 — zmniejszyt napiecie powierzchniowe o0 10.2 % do
62.7 mN/m i B. megaterium Pi1-1 — 0 9.5 % do 63.25 mN/m. Pozostate szczepy B.
megaterium P2-2, B. coagulans CPN2-5 B. brevis CPN1-8 i B. megaterium CPN2-6
odznaczaly si¢ mniejszym uzdolnieniem. Napigcie ptynéw pohodowlanych wynosito
odpowiednio: 63.8; 65.45; 64.9; 66.55 mN/m.

Szczepy pochodzace z kolekcji whasnej charakteryzowaty si¢ duza zmienno$cia w
aktywnosci powierzchniowej. Najwigcej zwiazkéw powierzchniowo czynnych wytwo-
rzyt szczep B. megaterium B-3 (UMCS). Zmniejsza on napiccie powierzchniowe po-
zywki 0 23.0 % z 69.85 do 53.75 mN/m. Srednio aktywny byt szczep B. subtilis
B-1, ktory obnizyl napigcie powierzchniowe odzywki o 11.6 % do 61.6 mN/m. Plyny
pohodowlane pozostalych szczepdéw: B. cereus B-2, B. mycoides B-5, B. megaterium
B-4 (SGGW) charakteryzowaly si¢ malym spadkiem napigcia powierzchniowego
(odp.: 64.35; 66.7 1 63.8 mN/m).

W drugim etapie badan najefektywniejszy szczep pochodzacy z kolekcji katedry
— B. megaterium B-3 (UMCS) wykazal najwigksza aktywnoé¢ gdy byt hodowany na
pozywce z 1 % glukozy, gdyZ zmniejszal on napigcie powierzchniowe ptynu pohodow-
lanego po 96 godzinach hodowli 0 23.6 % z 69.85 do 53.35 mN/m (wykres 2), uzyskat
przy tym nieco wigksze obnizenie napigcia powierzchniowego jak we wstepnych ba-
daniach (23.0 %).

Natomiast najefektywniejszy szczep wyizolowany — B. megaterium CPN2-3
najwigksza aktywnos$é wykazal na pozywee z 6 % glukozy po 48 godzinach hodowli
obnizajgc napiecie powierzchniowe pozywki o 18.9 % do 56.65 mN/m (wykres 4).
Zblizonymi wartosciami charakteryzowaly si¢ plyny otrzymane z hodowli szczepu na
pozywce z | % glukoza po 72 godzinach (57.2 mN/m). Najmniej zwiazkdéw po-
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Wykres 1. Napigcie powierzchniowe ptynéw pohodowlanych i biomasa szczepéw wyizolowanych i za-
ktadowych z rodzaju Bacillus hodowanych na pozywce z 1 % glukoza.
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wierzchniowo czynnych szczep ten wytworzyl, gdy byl hodowany na pozywce z 8 %
glukoza.

napigcie powierzchniowe mN/m

0 24 48 72 96
czas h
1% 2% 4% 6% A 8%

Wykres 2. Napigeie powierzchniowe plyndw pohodowlanych szezepu B. megaterium B-3 (UMCS) ho-
dowanego na pozywce plynnej przy stgzeniu glukozy: 1, 2, 4, 6, 8 %.

160 T
150 +
140 +
130 +
120 +
1o +

100 +

biomasa mg

90 -+
80 4+
70 -+

60 1+ ;o

50

1% 2% A 4% i 6% e 8%

Wykres 3. Produkcja biomasy przez szczep B. megaterium B-3 (UMCS) hodowany na pozywce plynnej
przy stezeniu glukozy: 1,2, 4, 6, 8 %.
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napigcie powierzchniowe mN/m

czas h

1% 2% —A— 4% T 6% —K—8%

Wykres 4. Napigcie powierzchniowe plynow pohodowlanych szczepu B. megaterium CPN2-3 hodowa-
nego na pozywce plynnej przy stezeniu glukozy: 1, 2, 4, 6, 8 %.

LI

biomasa mg

o 1% Rl 2% e 8% e 6% K 8%

Wykres 5. Produkcja biomasy przez szczep B. megaterium CPN2-3 hodowany na pozywce plynnej przy
st¢zeniu glukozy: 1, 2, 4, 6, § %.

Podobna izolacje¢ prowadzili Jenneman i wsp. [10]. Wyizolowali oni okolo trzy-
dziestu szczepdw, ktore poddane byly badaniom nad zdolnoscia do produkeji pozako-
mdérkowych surfaktantéw. Najaktywniejszym okazal si¢ szczep, ktory obnizal napigcie
powierzchniowe pozywki o 63.5 % z 74 do 27 mN/m. Po przeprowadzeniu taksonomii
fizjologicznej szczep ten okazat sie drobnoustrojem z rodzaju Bacillus, gatunek B.
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licheniformis. Surfaktant produkowany byl na podtozu z sacharoza i solami mineral-
nymi podczas logarytmicznego wzrostu szczepu.

Z kolei Cooper i Goldenberg [5] badali aktywnos$¢ powierzchniows szczepdw
Bacillus sp. YAF 343 i Bacillus cereus 1AF 346 wyizolowanych z probek olejowych.
Szczepy hodowane byly na pozywce mineralnej z 1 % sacharozy. B. cereus spowodo-
wal obnizenie napigcia powierzchniowego o 24.3 % z 37 do 28 mN/m po 96 godzinach
hodowli. Na tym samym podlozu tylko, ze z 1% glukozy byly hodowane w tej pracy
szczepy wyizolowane i pochodzace z kolekceji katedry. Najaktywniejszy ze szczepow —
B. megaterium B-3 (UMCS) uzyskal podobna wartos¢ (23.6 %) jak w pracy Coopera.
Natomiast pozostate szczepy okazaty si¢ mniej aktywne niz B. cereus IAF 346.

Wsrdd producentow zwiazkow powierzchniowo czynnych wymieniane sa bakte-
rie jak i drozdze. Duvnjak [6] hodujac Arthrobacter paraffineus ATCC 19558 na
podlozach zawierajacych glukozg lub weglowodany uzyskat 48.3 % spadek napigcia
powierzchniowego ptyndéw pohodowlanych (z 62 do 32 mN/m). Szczep ten okazal si¢
réwniez aktywniejszy od szczepow przebadanych w tej pracy. Plyny pohodowlane
Corynebacterium lepus zawieraly surfaktanty, ktére obnizaty napigcie powierzchnio-
we ptynu 0 53.8 % z 65 do 30 mN/m [7]. W hodowlach zawierajacych wegglowodory
jako jedyne zrédio wegla zwiazki powierzchniowo czynne sa wydzielane do podioza,
jezeli natomiast jedynym zrodiem wegla jest glukoza to surfaktanty zwiazane sa z
komorka a uwolnienie ich odbywa sie dopiero po dodaniu heksadekanu.

Banat i wsp. [1] badali whasciwosci szczepu Pet 1006 produkujacego biosurfak-
tanty na podiozu z glukozg i dodatkiem substratu weglowodorowego. Wykazali, ze
szczep ten charakteryzuje si¢ wysoka aktywnoscia obnizajac wyjsciowe napigcie po-
wierzchniowe z 76 do 33.2 mN/m (56.3 %) po 30 godzinach. Wynik ten jest wyzszy
od najlepszego wyniku uzyskanego w tej pracy (23.6 %).

Podobne wyniki uzyskal Mac Donald i wsp. [13] hodujac szczep Nocardia ery-
thropolis na podiozu zlozonym z soli mineralnych i weglowodoréw. Najwyzszy spa-
dek napiecia powierzchniowego (z 62 do 33.3 mN/m) uzyskal miedzy trzydziesta a
czterdziesta godzing hodowli i wynosit on 46.2 %.

Plyny pohodowlane wszystkich przebadanych szczepow zaréwno pochodzacych z
kolekcji Katedry jak i wyizolowanych wykazaly si¢ mniejszym spadkiem napigcia
powierzchniowego w poréwnaniu z danymi cytowanych powyzej prac. Ostateczne
poréwnanie aktywnoséci powierzchniowej mogtoby by¢ przeprowadzone po wyizolo-
waniu i oczyszczeniu produkowanych przez szczepy biosurfaktantow.

Whioski

1. W wyniku przeprowadzonej taksonomii fizjologicznej okre§lono przynaleznos¢
gatunkowa: P1-1, P2-2, CPN2-3, CPN2-6 - Bacillus megaterium, CPN2-5 - Bacil-
lus coagulans, P1-7 - Bacillus circulans, CPN1-8 - Bacillus brevis.
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Najaktywniejszym ze szczepéw wyizolowanych okazat si¢ Bacillus megaterium
CPN2-3 obnizajac napigcie powierzchniowe podloza hodowlanego o 18.9 % z
69.85 do 56.65 mN/m.

Najaktywniejszym szczepem pochodzacym z kolekcji Katedry okazat sie Bacillus

megaterium B-3 (UMCS) obnizajac napigcie powierzchniowe 0 23.6 % z 69.85 do
53.35 mN/m.
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SEARCHING FOR DIFFERENT BACILLUS STRAINS PRODUCING
SURFACE ACTIVE SUBSTANCES

Summary

Surface tension activity of bacterial strains from the species Bacillus isolated from soil saturated

with engine and technical oils were investigated. Bacterial identification and measurements of the surtace
tension in the culture filtrates of the bacterial strains were carried out. For comparision, a Bacillus strain
from the Culture Collection at the Dep. of Food Technology and Storage was used to compare the surface
tension activities of the used Bacillus strains. The best strain decreased the surface tension of the medium

by 23.6 %, i.e from 69.85 to 53.35 mN/m.
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STANISLAW WILKUS

BADANIA HALASU W POMIESZCZENIACH ODBIORU
SUROWCA W ZAKLADACH MLECZARSKICH

Streszczenie

W pracy przeprowadzono analiz¢ poziomu dzwigku w pomieszczeniach odbioru surowca 23 zakla-
dow mleczarskich na terenie 7 wojewddztw. Pomiary przeprowadzono w dB(A) i dB(Lin) oraz wykonano
analize oktawowa w zakresie 31.5-8000 Hz.

Stwierdzono, Zze pomieszczenia te generalnie nie stanowig Zrodta zagrozenia stuchu pracownikéw, a
Srednia wartos¢ poziomu dZwigku wyrazona w dB(A) wynosi 81.04 dB.

Wstep

Problematyka warunkow pracy na stanowiskach w przedsigbiorstwach przemystu
rolno-spozywczego i stale rosnacy potencjal produkcyjny tego przemystu spowodowat
konieczno$é zwrocenia uwagi na to zagadnienie. Jednym z najbardziej istotnych za-
grozen dla zdrowia pracownika przemystu rolno-spozywczego jest hatas wystgpujacy
zaré6wno w procesie przygotowania jak i w trakcie samej produkcji. Metodyka przed-
stawionych w niniejszej pracy badain moze by¢ zastosowana w kazdym innym profilu
produkcyjnym. Daje ona uogodlnione informacje na temat szkodliwosci zjawiska hala-
su majacego miejsce w trakcie realizacji okreslonych proceséw technologicznych.

Biorac pod uwage Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dn.
22.03.1993 r. [6] obligujace pracodawcow do przeprowadzania regularnych, okreso-
wych badan hatasu na stanowiskach roboczych, nalezy liczy¢ si¢ z powaznym wzro-
stem zapotrzebowania na prace o podobnym charakterze.

Pomieszczenia odbioru surowca naleza do tych czgsci zaktadéw mleczarskich,
ktore obok aparatowni, wplywaja na czgsciowa negatywna oceng warunkow pracy w
tym przemysle.

Specyfika warunkdw pracy w zakladach mleczarskich sa bardzo niekorzystne wa-
runki mikroklimatyczne wigkszosci stanowisk pracy. Na te warunki naktadaja si¢ do-
datkowo inne czynniki, wsrdd ktorych hatas nalezy do najbardziej dokuczliwych.

Dr inz. Stanistaw Wilkus, Katedra Podstaw Konstrukeji Maszyvn, Akademia Rolnicza w Krakowie
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Przedmiotem niniejszej pracy byla analiza poziomu dZwigcku wystepujacego w
halach odbioru surowca wybranych zaktadéw mleczarskich.

Do czynnikéw majacych wplyw na szkodliwe dziatanie hatasu mozemy zaliczy¢:
poziom natgzenia hatasu okreslany w dB, czas dziatania hatasu na pracownikéw ob-
stugi, charakter hatasu (ustalony, nie ustalony, impulsowy), udzial poszczegélnych
czestotliwodcei drgan w widmie hatasu oraz wrazliwos¢ osobnicza.

Problematyka halasu w zaktadach mleczarskich nie ma zbyt bogatego pi$miennic-
twa. Co prawda pewne badania z innych dziedzin lub galtezi przemystu spozywczego
moga by¢ odniesione do tej tematyki, ale dotyczy¢ to moze do bardzo waskiego kregu
zagadnieni. Np. Puzyna [4] przedstawia wykres zaleznosci wspolczynnika pochtaniania
dzwieku od wilgotnosci wzglednej powietrza dla fal dzwigkowych o roznej czestotli-
wosci. Praca Puzyny jest jedng z podstawowych publikacji dotyczacych zagadnien
ochrony przed hatasem. Oprécz problematyki zrédet hatasu zajmuje si¢ takze zagad-
nieniami konstrukeji i oston przeciwhatasowych. Réwniez wazna prace stanowi publi-
kacja Jethona i wsp. [3] zawierajaca zbior norm fizjologiczno-higienicznych majacych
zastosowanie w przemysle.

Wilkus [7-13] w swoich badaniach zajmowal si¢ zagadnieniami ergonomii, mig-
dzy innymi w przemys$le mleczarskim. Falinski i Szafruga [1] przedstawili niektore
sposoby obnizenia hatasu w halach przemystowych. Problem ten, bedacy zasadniczym
zagadnieniem ograniczenia hatasu nie znalazt jak dotad w petni zadowalajacych roz-
wiazan. Stosowane dotychczas ekrany i wykladziny sa jedynie poisrodkiem. Zwlasz-
cza w przypadku zakladow mleczarskich ze wzgledu na duza wilgotnos¢ stosowanie
wykiadzin thumiacych jest niekorzystne ze wzgledu na mozliwos$é absorbowania wil-
goci. Ponadto charakter procesdw technologicznych wymaga w zasadzie statego do-
stepu do wigkszosci urzadzen, co z gory wyklucza stosowanie obudéw zamknigtych.

Material i metody

W zwiazku z brakiem danych, w dostgpnej literaturze przedmiotu, dotyczacych
hatasu wystepujacego w zaktadach mleczarskich podjeto badania od podstaw, czyli od
zorientowania sie w charakterze hatasu wystepujacego w tych przedsigbiorstwach, a
zwlaszcza w halach odbioru surowca, ktore obok aparatowni sa, wg informacji prze-
mystu mleczarskiego, jednym z najbardziej dyskomfortowych pomieszczen. Tak wigc
celem pracy byto wykonanie pomiaréw i poddanie analizie aktualnego stanu zagroze-
nia hatasem pracownikéw zatrudnionych w pomieszczeniach odbioru surowca.

Badania przeprowadzono w 23 zaktadach mleczarskich na terenie 7 wojewodztw,
a mianowicie: A — bielsko-bialskie, E — radomskie, B — kieleckie, F — skierniewickie,
C — krosnienskie, G — tarnowskie, D - nowosadeckie.
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W pracy nie przedstawiono odrgbnie wynikow badan z poszczegolnych zaktadow
mleczarskich, poniewaz miala ona na celu ukazaé istnienie aktualnego stanu zagroze-
nia w calym przemysle mleczarskim. Dlatego tez tak losowo wybrane przedsiebior-
stwa musiata charakteryzowa¢ wielka roznorodno$¢ w ilosci i jakosci parku maszyno-
wego, profilu i wielkosci produkcji, warunkow lokalowych itp. Oczywiscie roznice te
wptynely znaczaco na rozrzut wynikéw, przedstawiajac jednak zréznicowanie warun-
kow pracy w zaktadach mleczarskich. W pracach [2, 14] stwierdzono, ze uszkadzajace
dziafanie hatasu zalezy od jego czgstotliwosci i charakteru jego widma, dlatego tez w
niniejszym opracowaniu zmierzono poziom nat¢zenia halasu w dB(A), oraz dB(Lin), a
takze przeprowadzono analize¢ oktawowa w zakresie 31.5-8000 Hz.

Tabeia l
Wyniki pomiardéw dzwigku w pomieszczeniach odbioru surowca
Warto$¢ mierzona | Wartosé srednia Minimum Maksimum
i Swi dB(A) 81.04 78 86
P d k

oziom dZzwigku 4B (Lin) o5 13 - 8¢
31.5 68.78 58 30
63 74.04 59 36
Analiza oktawowa 125 76.35 63 84
250 76.74 68 84

w pasmach czgstot
liwosci (Hz) 500 76.83 65 85
1k 75.52 63 86
2k 73.70 62 81
4k 68.87 57 78
8k 60.96 55 71

Pomiaréw dokonano przy pomocy precyzyjnego miernika poziomu dzwicku typ
[-01 wraz z zestawem filtrow oktawowych typ F-01. Punkty pomiarowe okreslono
zgodnie z wymogami norm w tym zakresie, stosujac 10 powtdrzen dla kazdego z po-
miarow. Poniewaz wahania pozioméw hatasu przekraczaty 10 dB, analiz¢ otrzyma-
nych wynikéw przeprowadzono wg regut odnoszacych si¢ do wielkosci logarytmicz-
nych obliczajac dla kazdej mierzonej wielkosci wartos¢ $rednig, a takze podajac war-
to$ci minimum i maksimum (tab. 1). Wyniki pomiaréw przedstawiono wykreslnie na
tle krzywej N-80 (rys. 1). Tak przeprowadzona analiza pozwolita okresli¢ charakter
przebiegu poziomu cisnienia akustycznego panujacego w pomieszczeniach odbioru
surowca.
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Poziom dzwieku w dB/A/
na tle krzywej N-80

Poziom dZwieku w dB/A/

31,5 63 125 250 500 1k 2k 4k 8k
Pasma czestotliwosci w /Hz/

Rys. 1. Poziom ci$nienia akustycznego na tle krzywej dopuszezalnego poziomu dzwigku dla wskaznika
N-80.

Wyniki i dyskusja

Wyniki badan i ich analize przedstawiono w tab. 1, za§ poziom cisnienia aku-
stycznego na tle krzywej dopuszczalnego poziomu dla wskaznika N = 80 na rys. 1. Z
rysunku tego wynika jednoznacznie, ze dla zadnego pasma czgstotliwoscei, warto§é
poziomu dzwigku nie przekracza warto$ci dopuszczalnej. Najblizej krzywej wartosci
dopuszczalnych poziomu dzwigku znajduje si¢ hatas dla czestotliwosci 1 kHz i wynosi
75.52 dB. Nalezy jednak nadmieni¢, ze w przypadkach niektérych obiektow notowano
pewne przekroczenia (wartosci maksymalne) w zakresie czgstotliwosci srodkowych
pasm oktawowych 500 Hz, 1, 2 i 4 kHz. Byly to jednak przypadki jednostkowe. Gene-
ralnie mozna stwierdzié, iz z punktu widzenia panujacego hatasu w pomieszczeniach
odbioru mleka, pomieszczenia te nie stanowily w zdecydowanej wigkszosci przypad-
kow zrodta zagrozenia stuchu.
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Whioski

1. Stwierdzono, ze pomieszczenia odbioru surowca w zaktadach mleczarskich, gene-
ralnie nie stanowia Zrodla zagrozenia stuchu pracownikow.

2. Srednia warto$¢ poziomu dzwieku w tych pomieszczeniach wyrazona w dB(A)
wynosi 81.04 dB.

3. Najblizej krzywej wartosci dopuszczalnych poziomu dZzwigku znajduje si¢ hatas dla
czestotliwoscei 1 kHz wynoszacy 75.52 dB.
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THE PROBLEM REGARDING THE NOISE IN THE ROOMS FOR
THE ACCEPTANCE OF RAW MATERIAL AT A CREAMERRY

Summary

In the paper a sound level analysis for 23 rooms for the acceptance of raw materials at some cre-

ameries i 7 provinces, was performed. Measurements were carried out in dB(A) and dB(Lin), as well as an
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octave analysis in the range 31.5-8000 Hz was made. The results obtained were subject to a analysis. It
was found that generally those rooms cause no danger to the audition in the staff employed and the avera-

ge level of the sound level expressed in dB(A) amounts to 81.04 dB.EJ
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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 Urzgdowym Ministerstwa Zdrowia i Opieki
Spotecznej, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Finansow, Dzienniku Urzedowym
Ministerstwa Pracy i Polityki Socjalnej, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Wspot-
pracy Gospodarczej z Zagranica, a ktore to akty prawne dotycza szeroko rozumianej
problematyki zywnosciowej. Ponizsze zestawienie zawiera akty prawne_wg stanu na
dziefi 1 stycznia 1996 r. T

1.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnos$ciowej z dn. 25 wrze-
$nia 1995 r. zmieniajace rozporzadzenie w_sprawie obowiazku stosowania Pol-
skich Norm (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 127, poz. 611).

Do wykazu Polskich Norm do obowigzkowego stosowania wprowadza si¢ naste-
pujace normy: PN-A-86524:1994 Migso drobiowe W elementach; PN-A-82055-
1:1994 Migso i przetwory migsne. Badania mikrobiologiczne. Zakres norm 1 po-
stanowienia ogolne; PN-A-82055-2:1994 Migso i przetwory migsne. Badania mi-
krobiologiczne. Ogdine zasady badan; PN-A-82055-3:1994 Migso i przetwory
miesne. Badania mikrobiologiczne. Przygotowanie prdobek i rozcieficzeni; PN-A-
82055-5:1994 Migso i przetwory miesne. Badania mikrobiologiczne. Badanie
trwalosci konserw metoda termiczna; PN-A-82055-6:1994 Migso i przetwory
miesne. Badania mikrobiologiczne. Oznaczanie ogdlnej liczby drobnoustrojéw;
PN-A-82055-8:1994 Mieso i przetwory miesne. Badania mikrobiologiczne. Wy-
krywanie obecno$ci paleczek z rodzaju Salmonella; PN-A-82055-9:1994 Migso i
przetwory migsne. Badania mikrobiologiczne. Wykrywanie obecnosci i oznacza-
nie liczby Staphylococcus aureus; PN-A-82055-16:1994 Migso i przetwory mig-
sne. Badania mikrobiologiczne. Oznaczanie liczby drozdzy i plesni; PN-A-
82120:1994 Miegso zwierzat rzeznych. Transport; PN-A-86509:1994 Przetwory
jajowe. Badania fizykochemiczne; PN-A-74110:1994 Pieczywo. Pakowanie,
przechowywanie i transport; PN-ISO 2171:1994 Ziarna zb6z i przetwory zbozo-

i

-
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we. Oznaczanie popiotu catkowitego; PN-A-88002:1994 Wyroby i pétprodukty
ciastkarskie. Klasyfikacja; PN-A-74720:1994 Przetwory ziemniaczane. Grysik
ziemniaczany; PN-A-74859:1994 Wyroby cukiernicze trwate. Pakowanie, prze-
chowywanie i transport; PN-A-75048:1994 Przetwory owocowo-warzywne. Soki
dla dzieci; PN-A-75104:1994 Przetwory owocowe. Galaretki,; PN-A-75956:1994
Przetwory owocowe. Nektary; PN-A-75957:1994 Przetwory owocowe. Soki o-
wocowe zageszczone; PN-A-78601:1994 Fasola szparagowa zamrozona; PN-ISO
3596-1:1994 Oleje i1 tluszcze roslinne i zwierzgce. Oznaczanie substancji nie-
zmydlajacych si¢. Metoda ekstrakcji eterem etylowym; PN-ISO 3596-2:1994 Ole-
je i thuszeze roslinne i zwierzece. Oznaczanie substancji niezmydliajacych sig.
Szybka metoda ekstrakcji heksanem; PN-ISO 3657:1994 Oleje i tluszcze roslinne
i zwierzece. Oznaczanie liczby zmydlenia; PN-ISO 10185:1994 Tyton i wyroby
tytoniowe. Terminologia; PN-A-86060:1994 Kwas mlekowy spozywczy. Metody
badan. Rozporzadzenie zawiera réwniez wykaz Polskich Norm, ktore otrzymaty
nowe brzmienie.

Skreslone z wykazu zostaly nastepujace normy: PN-60/A-86916 Thuszcze roslin-
ne jadalne. Metody badan. Oznaczanie liczby zmydlania; PN-61/A-86917 Ttusz-
cze rodlinne jadalne. Metody badan. Oznaczanie substancji niezmydlajacych sig;
PN-73/A-99004 Tyton i wyroby tytoniowe. Badania chemiczne; PN-85/A-
99004/01 Tyton i wyroby tytoniowe. Badania chemiczne. Postanowienia ogolne i
zakres normy; PN-86/A-99004/02 Tyton i wyroby tytoniowe. Badania chemiczne.
Oznaczanie zawartos$ci suchej masy; PN-85/A-99004/03 Tyton i wyroby tytonio-
we. Badania chemiczne. Oznaczanie zawartosci popiotu ogdlnego i krzemionki;
PN-85/A-99004/04 Tytof i wyroby tytoniowe. Badania chemiczne. Oznaczanie
zawartosci alkaloidow; PN-85/A-99004/05 Tyton i wyroby tytoniowe. Badania
chemiczne. Oznaczanie alkaloidéw w tytoniu. Metoda spektrofotometryczna.
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 25 wrze-
$nia 1995 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie obowiazku stosowania norm
branzowych (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 127, poz. 612).

Z wykazu norm branzowych do obowiazkowego stosowania zostato skreslone 80
norm branzowych dotyczacych przemystu spozywczego.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 14 listopada 1995 r. w sprawie zasad sto-
sowania doptat do cukru wyeksportowanego w okresie od 1 pazdziernika 19935 r.
do 30 wrzesnia 1996 r. oraz okres$lenia wysokosci oplat przeznaczanych na dopfa-
ty do eksportu cukru (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 132, poz. 643).

Optaty wnoszone przez podmioty nabywajace cukier od producentéw cukru na
zaopatrzenie rynku krajowego, przeznaczone na doplaty do eksportu producentom
cukru, wynosza od 2 grudnia 1995 r. do 30 wrzesnia 1996 r. 2 % wartosci zaku-
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pionego cukru. Wartos¢ zakupionego cukru jest jego ceng wraz z kwota nalezne-
go podatku od towarow i ustug.
Rozporzadzenie zawiera rowniez zasady liczenia doplat do eksportu cukru, soku
, gestego oraz cukru surowego.
4. Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dn. 10 listopada 1995 r. w sprawie podatku
akcyzowego (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 135, poz. 663).
Od 11 grudnia 1995 r. obowiazujg nowe stawki podatku akcyzowego na nastepu-
Jace wyroby produkowane w kraju: wina gronowe, wina gronowo-ziolowe, wina
owocowe, miody pitne, piwo oraz piwo bezalkoholowe, guma do Zucia, a takze na
nastgpujace artykuly importowane: guma do zucia, piwo bezalkoholowe, piwo o-
trzymane ze stodu, wino ze $§wiezych winogron, wermuty, pozostale napoje fer-
mentowane.

Zwolniono od podatku: rozlew piwa zakupionego po cenach zawierajacych poda-
tek akcyzowy lub od ktorego podatek ten zostal pobrany przez urzad celny; roz-
lew wodek gatunkowych, od ktérych podatek ten zostat pobrany przez urzad cel-
ny.

Rozporzadzenie zawiera rowniez zasady obnizania podatku akcyzowego dla po-
datnikow, ktorzy przed sprzedazg wyrobow winiarskich dokonuja ich rozlewu,
lub poddaja lezakowaniu, kupazowaniu.

5. Rozporzadzenie Ministra Finansoéw z dn. 24 listopada 1995 r. zmieniajace rozpo-
rzadzenie w sprawie oznaczania wyrobow znakami akcyzy (Dziennik Ustaw
1995 r. Nr 135, poz. 664).

Wprowadzono zmiany w rozporzadzeniu Ministra Finansow z 19 lutego 1994 r. w
sprawie oznaczania wyrobéw znakami akcyzy. Obowiazek oznaczania znakami
akcyzy importowanych i krajowych wyrobow przemystu tytoniowego (SWW
2552-1, 2552-2, 2552-5, 2552-8, 2252-9) i wyrobow przemyshu spirytusowego
(SWW 2443) obowiazuje od dn. 1 kwietnia 1994 r. natomiast wyrobéw winiar-
skich (SWW 2471, 2472-1, 2472-2, 2473, 2474-1) z dn. | stycznia 1996 r. Od 31.
grudnia 1996 r. znosi sie obowiazek oznaczania znakami akcyzy importowane i
krajowe wyroby przemystu spirytusowego i drozdzowego (SWW 2441, 2442,
2424, 2444), wyroby winiarskie (SWW 2474-2, 2474-3), piwo (SWW 2483), in-
ne napoje alkoholowe powyzej 1.5 %, wyroby przemystu tytoniowego (SWW
2552-3, 25524, 2552-6, 2552-7).

Wprowadzono réwniez nowe zasady okreslania wysokosci zaliczki na podatek

akcyzowy.

Rozporzadzenie zawiera wzory banderol podatkowych na opakowania jednost-
kowe importowanych i krajowych wyrobow winiarskich, tytoniowych oraz wzory
banderol legalizacyjnych, szczegblowe sposoby umieszczania znakow akcyzy na
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opakowaniach jednostkowych wyrobdéw tytoniowych, spirytusowych i winiar-
skich.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 21 listopada 1995 r. zmieniajace rozporza-
dzenie w sprawie okreslenia jednoosobowych spdtek Skarbu Panstwa oraz przed-
sigbiorstw panstwowych podlegajacych przeksztatceniu w jednoosobowe spdiki
Skarbu Panstwa, ktorych akcje zostana wniesione do  Spdlek Cukrowych
(Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 136, poz. 668).

Do wykazu przedsigbiorstw panstwowych podlegajacych przeksztalceniu w jed-
noosobowe spotki Skarbu Panstwa w celu wniesienia akcji tych spotek do Spétek
Cukrowych ustalonego przez Rad¢ Ministréw rozporzadzeniem z dn. {4 marca
1995 r. dodano nastepujace przedsiebiorstwa panstwowe: PP Cukrownia
LESMIERZ, Cukrownia Wichni PP, PP Cukrownia WLOSTOW, PP Cukrownie
Torunskie, PP Cukrownia Matoszyn.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 14 grudnia 1995 r. w sprawie Polskiej
Scalonej Nomenklatury Towarowej Handlu Zagranicznego (PCN). (Dziennik U-
staw 1995 r. Nr 150, poz. 733).

Od 1 stycznia 1996 r. wprowadzono Polska Scalona Nomenklature Towarowa
Handlu Zagranicznego.

" Zarzadzenie Ministra Finanséw z dn. 10 listopada 1995 r. w sprawie stawek po-

datku akcyzowego dla wyroboéw przemystu spirytusowego i drozdzowego. niektd-
rych innych napojéw alkoholowych, paliw do silnikdw, wyrobdw tytoniowych
oraz zwolnien od tego podatku (Monitor Polski 1995 r. Nr 61, poz. 684 ).
Ustalono nowa stawke podatku akcyzowego dla wyrobow spirytusowych, spirytu-
su surowego i rektyfikowanego sprzedawanego luzem, na ktory obowiazujg ceny
urzedowe i spirytusu, i pozostalych produktow, na ktére obowiazuja ceny umow-
ne. Zarzadzenie zawiera réwniez tabelg nowych stawek podatku akcyzowego dla
wyrobow tytoniowych produkowanych w kraju i tabelg nowych stawek dla impor-
towanych wyrobow tytoniowych oraz tabele nowych stawek dla importowanych
wyrobdéw przemystu spirytusowego i drozdzowego. Nowe stawki obowiazujg od
11 grudnia 1995 r.

Zarzadzenie Ministra Finansow z dn. 4 grudnia 1995 r. w sprawie wykazu wyro-
béw podlegajacych oznaczaniu znakami akcyzy wedlug Syntetycznego Wykazu
Towarow (SWW) oraz Polskiej Scalonej Nomenklatury Handlu Zagranicznego
(PCN) (Monitor Polski 1995 r. Nr 62, poz. 691).

Od 8 grudnia 1995 r. obowiazuje wykaz wyrobéw podlegajacych oznaczaniu zna-
kami akcyzy wedlug Syntetycznego Wykazu Wyrobow i Polskiej Towarowe]
Scalonej Nomenklatury Handlu Zagranicznego i‘obejmujacy m.in. wyroby tyto-
niowe i papierosy importowane, papierosy krajowe, papierosy licencyjne, papie-
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10.

1.

12.

13.

14.

rosy niepetnowartosciowe, wyroby spirytusowe, wyroby winiarskie importowane
i krajowe.

Komunikat Nr 30/95 Ministerstwa Finanséw z dn. 3 sierpnia 1995 r. w sprawie
ustalenia urzedowych marz handlowych w obrocie wyrobami spirytusowymi pro-
dukeiji krajowej (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finansow 1995 r. Nr 15, poz.
63).

Ustalono nowe urzgdowe marze handlowe w obrocie wyrobami spirytusowymi
czystymi 1 gatunkowymi produkcji krajowej, ktére obowiazuja od 21 sierpnia
1995 r. Marza detaliczna wynosi 4 % ceny detalicznej i marza hurtowa wynosi
4 % ceny detaliczne;j.

Komunikat Nr 42/95 Ministerstwa Finanséw z dn. 12 grudnia 1995 r. w sprawie
kryteriéw jakosciowych banderol (znakow akcyzy) (Dziennik Urzedowy Mini-
sterstwa Finansow 1995 r. Nr 22, poz. 101).

Komunikat zawiera informacje dotyczace kryteriow jakosciowych jakie powinny
spetnia¢ banderole na opakowaniach jednostkowych wyrobdéw tytoniowych, spi-
rytusowych i winiarskich.

Komunikat Nr 43/95 z dn. 12 grudnia 1995 r. w sprawie kolorowych wzordéw
banderol podatkowych i legalizacyjnych na opakowania jednostkowe importowa-
nych i krajowych wyrobéw winiarskich. kolorowych wzoréw banderol na niektd-
re_opakowania jednostkowe wyrobéw tytoniowych oraz w_sprawie niektérych
wiasciwoscei i sposobow weryfikowania tych banderol (Dziennik Urzedowy Mi-
nisterstwa Finansow 1995 r. Nr 22, poz. 102).

W zwiazku z wprowadzeniem od | stycznia 1996 r. obowiazku oznaczania opa-
kowan jednostkowych importowanych i krajowych wyrobéw winiarskich bande-
rolami podatkowymi i legalizacyjnymi oraz na niektére opakowania jednostkowe
opakowan wyrobow tytoniowych, komunikat zawiera wzory tych banderol.
Komunikat Centralnego Inspektoratu Standaryzacji z dn. 6 pazdziernika 1995 r.
w sprawie wymagan eksportowych WE-95/Nr 231 pt.: ..Cebula krajowa zamro-
zona” (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Wspolpracy Gospodarczej z Zagranica
1995 r. Nr 8, poz. 20).

Centralny Inspektorat Standaryzacji informuje, iz Dyrektor CIS ustali Wymagania
Eksportowe WE-96/Nr 231 pt.: ,,Cebula krajowa mrozona”, z terminem obowia-
zywania od 1 listopada 1995 r.

Komunikat Centralnego Inspektoratu Standaryzacji z dn. 6 pazdziernika 1995 r. w
sprawie wymagan eksportowych WE-95/Nr 232 pt.: ..Pétprodukty grzybowe. Pie-
czarki blanszowane” (Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Wspolpracy Gospodar-
czej z Zagranica 1995 r. Nr 8, poz. 21).
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15.

Centralny Inspektorat Standaryzacji informuje, ze Dyrektor CIS ustanowil wyma-

gania eksportowe WE-95/Nr 232 pt.: ,,Pétprodukty grzybowe. Pieczarki blanszo-

wane”.

Komunikat Centralnego Inspektoratu Standaryzacji z dn. 15 listopada 1995 r. w

sprawie odwotania niektorych wymagan eksportowych (Dziennik Urzedowy Mi-

nisterstwa Wspotpracy Gospodarczej z Zagranica 1995 r. Nr 9. poz. 23).

Z dn. 15 listopada 1995 r. odwotane zostaly nastgpujace wymagania eksportowe:

e  WE-65/Nr 65 pt.: ,,Uboczne artykuly uboju. Gruczoty, z6f¢ i pochodne, $lu-
zowka, rdzen kregowy”,

e  WE-73/Nr 185 pt.: ,,Dréb bity. Perlice”,

e  WE-66/Nr 115 pt.: ,,Wlosie preparowane z uszu bydlgcych”,

e WE-65/Nr 87 pt.: ,,Stonina” 4




.. Zywno$é. Technologia. Jako§é.” 1(6), 1996

L2

INFORMACJE BIEZACE

Sad Wojewddzki w Krakowie Postanowieniem z dnia 16 stycznia 1996 r. wpisat
do rejestru prasowego Ns. Rej. Pr. 99/95 kwartalnik ,,Zywnos¢. Technologia. Ja-
kos¢.”, ktory jest wydawany przez Oddzial Matopolski PTTZ.

W styczniu i lutym br. Oddzial Malopolski. zorganizowat nastgpujace zebrania
odczytowe:

Dr inz. Halina Gambus$ (Katedra Technologii Weglowodanow — AR w Krako-
wie): ,,Zastosowanie promieniowania jonizujacego w technologii zywnosci” —
23.01.1996 r.

Dr inz. Danuta Kotozyn-Krajewska (Wydziat Zywienia Czlowiecka ~ SGGW w
Warszawie): ,,Mikrobiologia prognostyczna w ksztattowaniu jakosci zywnosci” —
27.02.1996 1.

W dniu 3 lutego 1996 r. odbylo sic Noworoczne Spotkanie Technologéw Zyw-
nosci zorganizowane wspolnie przez Wydziat Technologii Zywnosci AR w Kra-
kowie i Oddzial Matopolski PTTZ. Spotkanie zaszczycit swoja obecnoscig JM
Pan Rektor Akademii Rolniczej prof. dr hab. Kazimierz Kosiniak-Kamysz. W
spotkaniu wzieto udzial okoto 250 o0sob, pracownikow nauki, przedstawicieli
przemystu spozywczego i studentow kierunku technologii zywnosci.

Zarzad Giéwny PTTZ postanowit przyznawaé coroczne nagrody za najlepsze
prace naukowe wykonane 1 prezentowane publicznie przez mtodych pracownikow
naukowych. W 1996 r. przyznana zostanie jedna nagroda w wysokosci 750 zt., a
oceniane beda prace prezentowane na XXVII Sesji Naukowej KTiChZ PAN w
Szczecinie. Wiek autora zgloszonego do konkursu nie moze przekracza¢ 32 lat,
za$ referowana przez niego praca winna stanowic jego osobisty dorobek potwier-
dzony przez bezposredniego zwierzchnika naukowego lub promotora.

PTTZ uwaza, ze dotychczasowy dorobek Towarzystwa upowaznia nas do podjg-
cia staran o udzial 0séb prawnych (przedsi¢gbiorstw) w pracach Towarzystwa jako
cztonkdw wspierajacych.

Przypominamy, ze zgodnie z § 16 Statutu cztonek wspierajacy ma prawo:

Uczestniczyé w imprezach organizowanych przez Towarzystwo.
Korzysta¢ z pomocy i $rodkow naukowych bedacych w dyspozycji Towarzystwa.
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Bra¢ czynny udziat w opracowaniach naukowych, doradztwie technicznym i kon-
sultacjach.

Szczegbdtowe informacje oraz Regulamin Cztonka Wspierajacego, zainteresowani
przedstawiciele przedsigbiorstw moga uzyska¢ w ZG i w Oddziatach PTTZ. Za-
praszamy.

Oddziat Warszawski PTTZ wydat ksigzke ,,Technologiczne elementy strategii
rynku zywnosciowego”, stanowiaca zbior referatdow wygloszonych na konferencji
pod tym samym tytutem, ktéra odbyla si¢ w Warszawie w dniach 26-27.10.1996
r. Ksiazke mozna zamawia¢ w Sekretariacie Oddzialu Warszawskiego PTTZ, ul.
Rakowiecka 36, 00-532 Warszawa; fax: 022-49-04-26; tel.: 022-49-01-71, u p.
inz. Ireny Sikorskiej lub p. dr Danuty Juszczakiewicz.

ZG PTTZ wydat ksiazke pt.: ,, Transport zywnosci na $rednie i dalekie odlegtosci”
(stron 181), sa to Materiaty Konferencji, ktora odbyta sie w dniach 11-13 paz-
dziernika 1995 r. w Kiekrzu k/Poznania. W ksiazce zaprezentowane zostaly na-
stepujace zagadnienia: 1) Problemy organizacji i logistyki transportu zywnosci; 2)
Problemy transportu zywca; 3) Problemy transportu mleka; 4) Problemy transpor-
tu zywnosci chiodzonej. Opracowanie catosci: prof. dr A. Rutkowski. Informacje
o ksiazce: ZG PTTZ: (022) 49-01-71 w. 338.

Il Konferencja poswiecona transportowi zywno$ci odbedzie si¢ w Poznaniu, w
dniach 4-6 wrzesnia 1996 r.

W dniach 20-22.06.1996 r. w Warszawie odbedzie sie miedzynarodowe Semina-
rium pt.: ,,Sensory quality and consumer acceptable of food”. Bedzie to prezen-
tacja najbardziej aktualnego stanu wiedzy w zakresie metodyki badan sensorycz-
nych i ich zastosowania. Organizatorem jest European Sensory Network we
wspolpracy z PTTZ i Oddzialem Nauki Zywnosci IRZiRZ PAN. Pracami Komite-
tu Organizacyjnego kieruje prof. dr hab. N. Barytko-Pikielna.

XXVII Sesja Naukowa Komitetu Technologii i Chemii Zywnoéci PAN ,Postepy
w technologii, przechowalnictwie i ocenie jakosci zywno$ci” odbedzie si¢ w
Szczecinie w dniach 27-28 czerwca 1996 r. Organizatorami Sesji sa: KTiChZ
PAN, Akademia Rolnicza w Szczecinie — Kierunek Technologii Zywnosci i Zy-
wienia Czlowieka, PTTZ — Oddziat Szczecinski. Przewodniczacym Komitetu Or-
ganizacyjnego jest prof. dr hab. Jerzy Kortz. (T.S.)EK
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Informacja dia Autoréw

Pragniemy przekazac¢ Parnstwu podstawowe informacje, ktére powinny utatwié prace re-

dakgcji i ujednolici¢ wymagania wobec nadsytanych materiatow.
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2.

3.

10.

11.
12.

13.

14.

Bedziemy na naszych tamach zamieszczac zarowno oryginaine prace naukowe, jak i arty-
kuly przegladowe, ktére beda mialy scisty zwigzek z problematyka zywnosci.

Planujemy réwniez zamieszczac recenzje podrecznikow i monografii naukowych, omo-
wienia z naukowych czasopism zagranicznych, sprawozdania z konferencji naukowych itp.
Prace prosimy nadsyta¢ w 2 egz. (format A4, maksymalnie 30 wierszy na stronie, 60 zna-
kow w wierszu) w maszynopisie; przy pracach napisanych na komputerze prosimy dota-
czy¢ dyskietke z plikiem orginalnym oraz z plikiem w formacie TXT.

Objetos¢ prac oryginalnych, tgcznie z tabelami, rysunkami i wykazem pi$miennictwa nie
powinna przekraczac 12 stron.

Na pierwszej stronie nadestanej pracy (1/3 od goéry pierwszej strony nalezy zostawi¢ wol-
ng, co jest potrzebne na uwagi wydawniczo—-techniczne) nalezy podac: peine imie i nazwi-
sko Autora(ow), tytut pracy, nazwe i adres instytucji zatrudniajacej Autora(ow), tytut na-
ukowy.

Publikacja winna stanowi¢ zwiezlg, dobrze zdefiniowang prace badawcza, a wyniki nalezy
przedstawi¢ w spos6b mozliwie syntetyczny (dotyczy oryginalnych prac naukowych).

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

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

Literatura powinna by¢ cytowana ze zrodet oryginalnych. Spis literatury winien by¢ ufozony
w porzadku alfabetycznym nazwisk autoréw. Kazda pozycja powinna zawieraé¢ kolejno:
liczbe porzadkowa, nazwisko i pierwsza litere imienia autora(éw), tytut pracy, tytut czasopi-
sma, rok, tom, strona poczatkowa. Pozycje ksigzkowe powinny zawiera¢: nazwisko i
pierwsza litere imienia autora(éw), miejsce i rok wydania, tom. Informacje zamieszczone w
alfabecie niefacifiskim nalezy podawac¢ w transliteraciji polskiej.

Tabele i rysunki winny by¢ umieszczone na oddzielnych stronach. Rysunki powinny byé
wykonane na kalce tuszem lub wydrukowane na drukarce laserowej. Kazdy rysunek powi-
nien by¢ numerowany kolejno na odwrocie ofowkiem, nalezy rowniez podawac nazwisko
Autora i tytut pracy, w celu tatwiejszej identyfikacji. Podpisy rysunkéw nalezy podaé na od-
dzielnej stronie.

Rysunki wykonane za pomocg komputera prosimy dotgczy¢ na dyskietce w formacie TIF
lub EPS.

Materiatem ilustracyjnym moga by¢ réwniez fotografie, wytacznie czarno—biate.

Korekte prac wykonuje na ogét redakcja na podstawie maszynopisu pracy zakwalifikowa-
nej do druku, uwzgledniajgc uwagi recenzenta i wymagania redakcji. W przypadku daleko
idacych zmian, prace beda przesytane Autorom.

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

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

uprzejmie informujemy, ze przyjmujemy zamodwienia na prenumerate naszego kwartal-
nika, zaréwno Czytelnikéw indywidualnych, jak i od instytucji, co powinno Panstwu
zapewni¢ biezace otrzymywanie kolejnych wydawanych przez nas numerow.

Pomimo zmieniajgcych sie kosztow druku, jak i objetosci naszego kwartalnika Prenu-
meratorom zapewniamy stalg cene 5 zt (nowych) za jeden egzemplarz w tym roku.
Natomiast cena poszczegdlnych numeréw bedzie ustalana wedtug aktualnych kosztéw.

Zamoéwienia na prenumerate, jak i na poszczego6lne numery prosimy kierowac¢ na adres
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