
POLSKIE TOWARZYSTWO 
TECHNOLOGÓW ŻYWNOŚCI 

ODDZIAŁ MAŁOPOLSKI

ŻYWNOŚĆ
TECHNOLOGIA

JAKOSC

Kraków



ŻYWNOŚĆ. TECHNOLOGIA. JAKOŚĆ.

Kwartalnik naukowy

SPIS TREŚCI

WŁADYSŁAW KĘDZIOR
Przyżyciowe uwarunkowania składu chemicznego i właściwości fizycznych
mięsa jagniąt........................................................................................................................3

TADEUSZ SIKORA, DOROTA KRUK, KINGA SERWIN
Zawartość niektórych pierwiastków w mięsie i wątrobie królików wybranych ras ....... 13

WIESŁAWA GRZESIŃSKA, LIDIA POROŻYŃSKA
Opracowanie i ocena jakości nowych produktów żywnościowych typu
„convenience” ........................... .......................................................................................... 23

ELŻBIETA SIKORA
Spożycie żywności typu „fast food” przez krakowskich studentów i licealistów........... 30

STANISŁAW MLEKO
Otrzymywanie jogurtów o obniżonej zawartości tłuszczu z wykorzystaniem 
mikrokoagulantów białek serwatkowych........................................................................... 36

MARIA JEZNACH, JERZY JEZNACH, EDWARD PIERZGALSKI
Wpływ technologii nawadniania i nawożenia na jakość sałaty........................................ 45

JAROSŁAW MAZURKIEWICZ, EWA KISIELEWSKA
Poszukiwanie szczepów bakterii z rodzaju Bacillus produkujących związki
powierzchniowo czynne.......................................................................................................51

STANISŁAW WILKUS
Badania hałasu w pomieszczeniach odbioru surowca w zakładach mleczarskich.........61

GRAŻYNA MORKIS
Problematyka żywnościowa w ustawodawstwie krajowym.............................................. 67

Informacje bieżące..............................................................................................................73

Z a m i e s z c z o n e  a r ty k u ły  są r e c e n z o w a n e



I  k POLSKIE TOWARZYSTWO 
■ l i  TECHNOLOGÓW ŻYWNOŚCI 
H  ODDZIAŁ MAŁOPOLSKI

w  w

ZYWNOSC
TECHNOLOGIA

JAKOSC

Nr 1(6) Kraków 1996



KOLEGIUM REDAKCYJNE:

Dr hab. Tadeusz Sikora - przewodniczący tel. 012/ 33-08-21 w. 21 
Mgr inż. Beata Sychowska - sekretarz tel. 012/11-91-44 w. 274

WYDAWCA:

POLSKIE TOWARZYSTWO TECHNOLOGÓW ŻYWNOŚCI 
Oddział Małopolski

© Copyright by Polskie Towarzystwo Technologów Żywności, Kraków 1996 

Printed in Poland

ISSN 1425-6959

ADRES REDAKCJI:

31-425 KRAKÓW, AL. 29 LISTOPADA 46

§[§|Fjg Wydawnictwo „Akapit”, Kraków

B I Ł  tel. 66-67-01



„Żywność. Technologia. Jakość. 1(6). 1996

WŁADYSŁAW KĘDZIOR

PRZYŻYCIOW E UW ARUNKOW ANIA SKŁADU CHEMICZNEGO  
I W ŁAŚCIW OŚCI FIZYCZNYCH M IĘSA JAGNIĄT

Streszczenie

Potrzeba lepszego wykorzystania m ięsa jagnięcego wym aga poznania zakresu i tem atyki przepro­
wadzonych badań jakości lego mięsa. O pracow anie obejm uje przegląd badań określających w pływ wieku, 
m asy ciała przed ubojem , rasy, pici i żyw ienia jagn ią t na skład chem iczny i w łaściw ości fizyczne mięsa.

Wstęp

Stosownie do wskazań żywieniowych preferowane jest mięso chude, lekko 
strawne i o dużej wartości odżywczej. Kryteria takie spełnia mięso jagniąt [1, 20, 21, 
28, 29, 32, 56], które jest rekomendowane jako żywność dla dzieci i żywność diete­
tyczna [64], a w wielu krajach uważane jest za produkt delikatesowy [51]. Wiele 
przemawia więc za tym, żeby mięso jagniąt mogło pokrywać w większej niż dotąd 
części zapotrzebowanie na białko zwierzęce.

Związane z pracami hodowlanymi próby wprowadzenia na rynek mięsa jagnięce­
go wskazują na potrzebę dokładniejszego poznania czynników' determinujących jakość 
tego surowca. Znajomość oddziaływania takich czynników jak wiek, masa ciała przed 
ubojem, rasa, płeć i warunki środowiskowe może odegrać istotną rolę we wstępnej 
selekcji zwierząt i kształtowaniu ich wartości rzeźnej.

Przedmiotem niniejszego opracowania jest przegląd badań określających przy­
życiowe uwarunkowania składu chemicznego i właściwości fizycznych mięsa jagniąt.

Podstawowy skład chemiczny mięsa

Podstawowy skład chemiczny mięsa wyrażony zawartością wody, tłuszczu i biał­
ka ulega dość istotnym wahaniom w zależności od gatunku, wieku, warunków chowu, 
rasy i płci zwierząt [13, 30, 39, 47].

Dr hab. Wiadvstaw Kędzior, Katedra Towaroznawstwa Żywności, Akademia Ekonomiczna w Krakowie



4 Władysław Kędzior

Zawartość wody w mięsie jagnięcym uzależniona jest w głównej mierze od wie­
ku, masy przedubojowej i stopnia utuczenia zwierząt. Z przeprowadzonych badań 
wynika na ogól, że mięso jagniąt starszych [5, 9, 10, 48, 51], cięższych [32, 33] i bar­
dziej intensywnie tuczonych [9, 14, 33] charakteryzuje się niższą zawartościa wody. 
W niektórych jednak pracach, uwzględniających wiek i masę przedubojową, zależność 
ta była niewielka [5, 32, 48, 51], a zróżnicowane żywienie nie powodowało istotnych 
różnic w składzie chemicznym mięsa [37].

W większości badań przeprowadzonych w ostatnich latach nie stwierdzono 
wpływu rasy i krzyżowania na zawartość wody lub suchej masy [6, 12, 22, 26, 34, 35, 
36, 42, 49, 50, 51], aczkolwiek inne doświadczenia [27, 34, 40, 59] wskazują na taki 
wpływ.

Zawartość wody w mięsie związana jest ze zmianami w zawartości tłuszczu. 
Tłuszcz jest tym składnikiem mięsa, którego poziom wykazuje największą zależność 
od czynników genetycznych i środowiskowych. Dlatego też zawartość tłuszczu mię­
śniowego była analizowana w pracach, które uwzględniały wpływ wieku [5, 9, 10, 44, 
51], masy ciała [32], żywienia [5, 14. 37, 44, 57, 60] i rasy jagniąt [5, 6, 12, 22, 26, 27, 
34, 35, 36, 38, 41, 59], Z prac tych wynika, że wraz z wiekiem, intensywnością tuczu i 
wzrostem masy przedubojowej zwiększa się zawartość tłuszczu mięśniowego, nato­
miast uwarunkowania genetyczne przetłuszczenia mięsa jagnięcego zróżnicowane są 
w zależności od rasy i zastosowanego schematu krzyżowania.

Poziom zawartości tłuszczu mięśniowego ma istotne znaczenie nie tylko ze 
względu na realne powiązania z całkowitą zawartością tłuszczu w ciele zwierzęcia, ale 
również z uwagi na jego oddziaływanie na cechy sensoryczne mięsa jagniąt. Niektórzy 
autorzy sugerują bowiem wpływ ilości tłuszczu baraniego na walory zapacho- 
wo-smakowe [4], kruchość [8] i soczystość mięsa [18]. Gdyby jednak ze względów 
kulinarnych wskazane było pewne przetłuszczenie mięsa jagniąt, to istotna byłaby 
wtedy znajomość pożądanej zawartości tego tłuszczu, gdyż jak podaje Prost [47] po­
szczególne rodzaje tłuszczu, w zależności od umiejscowienia w ciele zwierząt, odkła­
dają się w określonej sekwencji, przy czym tłuszcz mięśniowy odkłada się jako ostat­
ni. Tak więc znaczna zawartość tłuszczu mięśniowego może być związana z dużym 
otłuszczeniem całej tuszy.

Zawartość białka w mięsie jagnięcym zależy w różnym stopniu od poszczegól­
nych czynników determinujących wartość rzeźną zwierząt. Większość autorów okre­
ślając wpływ żywienia [14, 37, 57], rasy i krzyżowania [6, 12, 22, 26, 35, 38, 40, 41], 
wskazuje na stabilną zawartość białka w mięsie jagniąt. Bardziej kontrowersyjnie o- 
ceniane jest oddziaływanie wieku i masy ciała przed ubojem. Z badań jednych autorów 
[48, 51] wynika, że jest ono niewielkie, inni [5, 9, 10] wskazują na wzrost zawartości 
białka wraz z wiekiem i wzrostem masy przedubojowej, niektórzy [33, 59] natomiast 
stwierdzili tendencję odwrotną. Można przypuszczać, że na tak sprzeczne wyniki
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wpłynęło przyjęcie w większości badań tylko dwóch przedziałów wieku lub masy 
ciała, jak też nakładanie się różnych czynników doświadczalnych.

Czynnikiem warunkującym podstawowy skład chemiczny mięsa, a zwłaszcza 
poziom tłuszczu, jest płeć zwierząt. Z badań przeprowadzonych przez Prosta [48] na 
polskiej owcy długowełnistej wynika, że kastraty zawierają więcej tłuszczu mięśnio­
wego niż osobniki żeńskie, natomiast Osikowski i wsp. [35] nie stwierdzili istotnych 
różnic w składzie chemicznym mięsa między tiyczkami i maciorkami, podobnie jak 
Doroszewski i wsp. [10] między kastratami i tryczkami. Badania własne wykonane na 
krzyżówkach owcy pogórza wykazały, że mięso tryczków różni się od mięsa maciorek 
nieco wyższą zawartością wody i znacznie mniejszą ilością tłuszczu [23],

Składniki mineralne i witaminy

Mięso i narządy wewnętrzne zwierząt rzeźnych zawierają ważne z żywieniowego 
punktu widzenia składniki mineralne i witaminy [47].

Do pierwiastków, które występują w ilościach większych niż 0.01 % 
(makroelementy) należą: sód, potas, wapń, chlor, siarka, magnez i żelazo; natomiast 
pierwiastków występujących w ilościach poniżej 0.01 % (mikroelementy) wykryto w 
mięsie ponad 40, m.in. mangan, cynk, nikiel i kobalt [39], Poziom ilościowy składni­
ków mineralnych w dużym stopniu zależy od żywienia i środowiska wychowu zwie­
rząt [7],

Mięso jest bogatym źródłem fosforu, siarki, żelaza i miedzi [25], Przyjmując 
przeciętny udział mięsa w diecie dorosłych ludzi w wysokości 150 g/dzień, mięso ba­
ranie (zwierząt młodych) pokrywa zapotrzebowanie na potas w 17-19 %, na fosfor w 
18-39 %, na żelazo w 27-41 %, na cynk w 25-40 % [20].

Mięso może być również dobrym źródłem witamin. Są to przede wszystkim roz­
puszczalne w wodzie witaminy z grupy B. Należą do nich witamina Bj (tiamina), B2 
(ryboflawina), niacyna, B6 (pirydoksyna), B i2, kwas pantotenowy i kwas foliowy [47]. 
Witaminy te występują głównie w tkance mięśniowej. Znacznie niższy jest natomiast 
poziom witamin rozpuszczalnych w tłuszczach, tj. A, D, E i K. Porcja 150 g mięsa 
baraniego (zwierząt młodych) pokrywa 10-15% dziennego zapotrzebowania osoby 
dorosłej na witaminę B| i nieco wyżej na witaminę B2 oraz B6 [20].

Zawartość w'itamin w mięsie zależy od gatunku zwierzęcia, stopnia utuczenia, 
wieku, żywienia, oraz w mniejszym stopniu od rodzaju mięśnia [25, 47],

Zawartość kolagenu w mięsie

Zawartość kolagenu jest rzadziej oznaczanym składnikiem mięsa zwierząt rzeź­
nych, chociaż z wiedzy o budowie tkanki łącznej wynika, iż kolagen, mimo swojego 
niewielkiego udziału w mięsie, współokreśla teksturę [3] oraz przydatność technolo­
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giczną mięsa [52], Zmiany w tkance łącznej, które zachodzą zarówno podczas dojrze­
wania jak  i ogrzewania mięsa, uwarunkowane są stanem fizykochemicznym włókienek 
[3, 30, 52]. Kolagen może posiadać różną budowę, jak również może wykazywać 
zmienną stabilność proteolityczną. Charakter jakościowy kolagenowego składnika 
tkanki łącznej wiąże się z usieciowieniem kolagenu, od którego zależna jest jego roz­
puszczalność [3], Rozpuszczalności kolagenu przypisuje się pozytywne oddziaływanie 
na cechy sensoryczne, a zwłaszcza na kruchość mięsa [65].

Złożony charakter kolagenu i różnorodność czynników, które determinują jego 
poziom i właściwości sprawiają, że trudno jest jednoznacznie określić zależność za­
wartości kolagenu od wieku zwierząt. Część autorów skłonna jest sądzić, że ilość ko­
lagenowego składnika tkanki łącznej z wiekiem wzrasta [3], a jego rozpuszczalność 
maleje [24, 64], podczas gdy z innych badań wynika, że wpływ wieku na zawartość 
tkanki łącznej jest nieistotny [48], czy też nie ma żadnego związku pomiędzy wzro­
stem całkowitej zawartości hydroksyproliny a wiekiem zwierząt [61]. Na uwagę zasłu­
gują również badania Crossa i wsp. [8] wykonane na jagniętach i owcach w wieku do 
640 dni, które wskazują, że zmiany zawartości kolagenu nie pozostają w liniowej za­
leżności z wiekiem zwierząt.

Z nielicznych dostępnych badań określających zależność kolagenu od tuczu ja ­
gniąt wynika, że żywienie dawkami o zróżnicowanym składzie i wartości odżywczej 
nie spowodowało istotnych różnic w zawartości hydroksyproliny [57], Również płeć 
zwierząt, wbrew pierwotnym przypuszczeniom, nie wpływa w istotny sposób na po­
ziom ilościowy białek łącznotkankowych [23, 47]. Zawartość kolagenu wykazuje na­
tomiast znaczne uwarunkowania genetyczne. Z badań własnych wynika, że mięso ja ­
gniąt z krzyżówek towarowych wykazuje istotne różnice pod względem zawartości 
kolagenowego składnika tkanki Łącznej [22].

Właściwości fizyczne mięsa

Wśród właściwości fizycznych mięsa podstawowe znaczenie w ocenie jakości 
mięsa posiada pH, barwa i wodochłonność.

Pomiar wartości pH jest od dawna w badaniach mięsa ważnym elementem oceny 
jakości, choć nie zawsze występuje pełna świadomość znaczenia tego pomiaru. Kwa­
sowość czynna mięsa jest odzwierciedleniem przemian biochemicznych zachodzących 
po uboju zwierzęcia. Jest ona wskaźnikiem dojrzałości mięsa, jego trwałości i przy­
datności do celów przetwórczych [16, 53], W praktyce badawczej pomiary pH prze­
prowadza się po 45 min. (pH,) i po 24 godz. (pH24) od momentu uboju. Wartość pH, 
posiada przede wszystkim znaczenie diagnostyczne przy wczesnym wykrywaniu 
symptomów wodnistości mięsa, co jest szczególnie ważne w przypadku mięsa wie­
przowego. Bardzo dobrym obiektywnym wskaźnikiem oceny jakościowej mięsa jest
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końcowe pH mierzone po 24 godz. od uboju [62]. Jak podaje Hofmann [16], wartości 
pH24 dla mięsa o normalnych właściwościach winny kształtować się w przedziale 5.3- 
5.8.

Czynniki, które powodują duże zróżnicowanie w szybkości zmian poubojowych 
pH w mięśniach świń i bydła nie oddziałują w większym stopniu na pH w mięsie ja ­
gniąt (owiec). W dostępnej literaturze nie zanotowano przyspieszonej lub zwolnionej 
glikolizy w mięsie tych zwierząt, która by jednoznacznie określała cechy mięsa jako 
charakterystyczne dla wadliwości typu PSE lub DFD. Z badań, które uwzględniały 
wpływ wieku [5, 9, 10, 17, 43, 51, 54], żywienia [5, 9, 11], rasy i krzyżowania [5, 6, 
12, 17, 22, 26, 34, 35, 38, 40, 51] na wartości pH wynika, że jest on niewielki, a uzy­
skane wartości kształtują się w granicach przyjętych dla mięsa o właściwościach nor­
malnych. Bardziej rozbieżne są wyniki określające zależność pH mięsa od płci jagniąt 
[10, 23, 35], chociaż i w tym przypadku przeważa pogląd o małym zróżnicowaniu 
wartości pH.

Struktura tkanki mięśniowej, która jest przede wszystkim funkcją wartości pH, 
posiada pierwszorzędne znaczenie w kształtowaniu barwy mięsa [15, 47]. Jasna barwa 
związana jest z mięsem o niskim pH, natomiast ciemna barwa jest współzależna z 
wysokimi wartościami pH, przy czym w tym zakresie barwy zaznacza się większy 
wpływ barwników mięśniowych aniżeli w przypadku wrażenia jasnej barwy mięsa. 
Barwę mięsa rozjaśnia mięśniowa tkanka tłuszczowa oraz tkanka łączna [15].

Barwa mięsa jest oznaczana sporadycznie przy określaniu wpływu czynników 
hodowlano-technologicznych na jego jakość, mimo że jest ważnym wyróżnikiem oce­

ny konsumenckiej, odgrywa ulotną rolę w transakcjach hurtowych w handlu zagra­
nicznym i jest wskaźnikiem o charakterze technologicznym, który służy do oceny 
przydatności mięsa jako surowca przerobowego.

Na barwę mięsa zwierząt rzeźnych wpływa przynależność rasowa, wiek, stopień 
utuczenia i metody chowu zwierząt. Czynnik genetyczny u jagniąt różnicuje przede 
wszystkim zawartość barwników, natomiast w niewielkim stopniu wpływa na jasność, 
ton i nasycenie barwy [5, 22, 51]. Uważa się, że wiek oddziałuje na parametry barwy, 
jakkolwiek oddziaływanie to nie było jednoznaczne w różnych doświadczeniach. Bo­
rys [5] oraz Pinkas i wsp. [43, 44] w swoich badaniach wykazali, że jagnięta starsze 
charakteryzowały się wyższą zawartością barwników, co nie znalazło jednak potwier­
dzenia w badaniach Roborzyńskiego [51]. Spośród fizycznych parametrów barwy 
(jasności, tonu i nasycenia) największe zainteresowanie budził parametr ilościowy, tj. 
jasność. Mięso zwierząt starszych wykazywało na ogół niższąjasność [9, 10, 51], jak­
kolwiek zaobserwowano relację odwrotną [5], jak również nie stwierdzono wpływu 
wieku na wartość odbicia światła [44]. Sprzeczność ta może wynikać z różnej inten­
sywności tuczu, która wpływa na zawartość tłuszczu mięśniowego, a ten z kolei od­
działuje na jasność barwy. Według Gohlera [14] jagnięta z tuczu alkierzowego, które
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zjadały paszę bardziej energetyczną w porównaniu do jagniąt z tuczu pastwiskowego 
charakteryzowały się mięsem o jaśniejszej barwie. O wpływie żywienia i systemu 
tuczu na jasność barwy mięsa jagniąt świadczą również badania Borysa [5] oraz Doro- 
szewskiej i wsp. [9],

Jasna barwa związana jest na ogół z mięsem o małej zdolności wiązania wody, 
natomiast ciemna barwa - z mięsem o wyższej wodochłonności [15], Wodochłonność 
jest ściśle zdeterminowana przez stan fizykochemiczny białek. Zjawisko to wiąże się z 
przemianami poubojowymi mięsa, głównie zmianami pH, jak też zależy od oddziały­
wania na mięso czynników chemicznych lub mechanicznych (rozdrobnienie) [39, 47]. 
Zdolność wiązania wody przez tkankę mięśniową poddaną ogrzewaniu uwarunkowana 
jest ponadto czynnikami, które związane są z procesami koagulacji i denaturacji białek 
[39, 46, 63],

Cechy przyżyciowe zwierząt wpływają na wodochłonność w sposób pośredni, 
głównie poprzez oddziaływanie na skład chemiczny mięsa, wartość pH, budowę mor­
fologiczną [45], Z prac, które określały wpływ wieku na wodochłonność mięsa jagnię­
cego, wynikają znaczne rozbieżności uzyskanych rezultatów. Według Doroszewskiej i 
wsp. [9], Doroszewskiego i wsp. [10] wyższą wodochłonnością charakteryzuje się 
mięso jagniąt młodszych, natomiast wyniki Borysa [5] oraz Pinkasa i wsp. [44] wska­
zują na występowanie zjawiska odwrotnego, podczas gdy Bouton i wsp. [7], Schiefer i 
Scharner [54] oraz Roborzyński [51] nie stwierdzili istotnych różnic w zależności od 
wieku. Badania te potwierdzają wcześniejsze rozważania Hamma [15], który na pod­
stawie dokonanego przeglądu literatury sugeruje brak jednoznacznej zależności po­
między wiekiem względnie masą tuczonych zwierząt a wodochłonnością mięsa.

Rozbieżności w ocenie wpływu wieku i masy przedubojowej dotyczą również 
wycieku termicznego. Hamm [15] uważa, że zróżnicowana masa przedubojowa nie ma 
dającego się wykazać wpływu na straty (wyciek soku) podczas przyrządzania mięsa. 
Podobne wyniki zaprezentowali: Borys [9], Łabędzka [32], Roborzyński [51], Solo­
mon i wsp. [59]. Natomiast istotne różnice w wycieku termicznym w zależności od 
wieku i masy ubojowej jagniąt stwierdzili: Pinkas i wsp. [44], Jeremiah i wsp. [18], 
Kemp i wsp. [19]. Jedni autorzy [18, 44] łączyli większy wyciek z mięsem pochodzą­
cym od zwierząt starszych, inni [54, 55] zaobserwowali zależność odwrotną.

Wpływ wieku i masy przedubojowej na wodochłonność mięsa związany jest z 
żywieniem i systemem tuczu zwierząt. Wpływ samego żywienia na wodochłonność 
jest na ogół niewielki [5, 9, 14, 37, 44], W większości badań nie stwierdzono istotnych 
różnic w wodochłonności w zależności od rasy jagniąt [6, 17, 22, 26, 34, 35, 38, 41, 
49, 50], jakkolwiek niektórzy autorzy [27] różnice takie wykazali. Większą zależno­
ścią od genotypu zwierząt charakteryzuje się wyciek termiczny, chociaż i tu przeważa­
ją  prace, w których nie stwierdzono istotnego wpływu krzyżowania owiec na ubytki
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podczas obróbki cieplnej mięsa [12, 22, 31. 35, 38, 49, 50, 59], Niewielki jest również 
wpływ płci jagniąt na wodocliłonność i ubytki termiczne mięsa [10, 23, 35],

Podsumowanie

Jakość mięsa jagniąt, jak wskazują na to dane literaturowe, jest w poważnym 
stopniu zdeterminowana już przyżyciowo przez takie czynniki jak wiek, masę ciała 
przed ubojem, rasę i płeć. Czynniki te oddziałują w różnym stopniu na skład chemicz­
ny i właściwości fizyczne mięsa. Za najważniejsze należy uznać wiek i masę przedu- 
bojowąjagniąt.

Wykazana rozbieżność przy określaniu wpływu wieku i masy przedubojowej 
zwierząt na jakość mięsa może wynikać z uwzględnienia w większości badań tylko 
dwóch, rzadko trzech przedziałów wieku lub masy ciała przed ubojem. Oddziaływanie 
genotypu zróżnicowane jest natomiast w zależności od rasy i zastosowanego schematu 
krzyżowania. Kontrowersje wynikać mogą nie tylko z różnic genetycznych, ale także z 
odmiennych warunków środowiskowych, a przede wszystkim z nakładania się różnych 
czynników doświadczalnych, m. in. żywienia. Nie bez znaczenia jest również fakt, że 
żywiec rzeźny charakteryzuje się dużą zmiennością, a właściwości mięsa warunkujące 
jego jakość mogą zmieniać się już w okresie kilkuletnim.

Istotne jest w związku z tym prowadzenie badań nad jakością mięsa jagniąt z ak­
tualnych warunków hodowlanych.
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EFFECT OF LIFE FACTORS ON CHEMICAL COMPOSITION 
AND PHYSICAL PROPPERTIES OF LAMB

Su mma r y

The need to better utilize lamb requires better knowledge o f  the scopc and subject o f  the conducted 
studies o f  its quality. The article includes a rew iev o f  studies which describe the effect o f  age, slaughter 

weight, breed, sex and feed on the chem ical com position and physical properties o f  la m b JH
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ZAW ARTOŚĆ NIEKTÓRYCH PIERW IASTKÓW  W  MIĘSIE  
I W ĄTROBIE KRÓLIKÓW  W YBRANYCH RAS

S t r e s z c z e n i e

W artykule przedstaw iono wyniki oznaczenia zawartości: Cd. Pb, Zn. Cu. Fe, Mn, M g i C a w  mię­
sie i w ątrobie królików dwóch grup z terenu woj. bielsko-bialskiego.

Wprowadzenie

Produkcja i spożycie mięsa króliczego są w Polsce ciągle niewielkie, wskutek nie 
najlepszej jakości oferowanych tuszek oraz z powodu braku tradycji w zakresie kon­
sumpcji tego mięsa, chociaż koszty jego produkcji, w porównan a z innymi gatunkami 
zwierząt nie są wysokie [5]. Przy tym króliki można hodować nawet w wielkich, 
ekologicznie zagrożonych miastach, wykorzystując je  również jako biowskaźnik stanu 
środowiska.

Żywność uzyskiwana w warunkach skażonego środowiska powinna zasługiwać 
na szczególną uwagę, gdyż może stanowić duże zagrożenie dla zdrowia ludzi. Mięso, 
obok składników niezbędnych człowiekowi z żywieniowego punktu widzenia, może 
także zawierać substancje zdecydowanie niepożądane [1, 4]. Ponieważ króliki są 
zwierzętami hodowanymi w środowisku bliskim człowiekowi, często żywione są 
paszami z odpadów gospodarskich, a także pochodzącymi z przydomowych ogródków, 
to w takiej sytuacji zwierzęta te mogą stanowić dobry materiał doświadczalny, określa­
jący poziom skażenia środowiska, które z kolei ma bezpośredni wpływ na człowieka.

Wątroba królicza jest spożywana w znikomych ilościach przez ludzi, a u królika 
stanowi ona około 4 % masy ciała [9],

Dr hab. Tadeusz Sikora, w ę r  ini. D orota Kruk. mgr ini. Kinga Serwin, W ydział Towaroznawstwa, 
Akademia Ekonom iczno  sr Krakowie
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Większość hodowanych w Polsce królików to bezrasowe mieszańce hodowane w 
warunkach małych gospodarstw i w ogródkach działkowych. Wiele prac badawczych 
w literaturze przedmiotu dotyczy właśnie oceny jakości mięsa tych zwierząt.

Stąd też celowe wydaje się poznanie poziomu wybranych pierwiastków' toksycz­
nych oraz mikro- i makroelementów w mięsie i organach wewnętrznych królików 
wybranych ras.

Materiał doświadczalny i metody badań

Materiałem badawczym było mięso i wątroba dwóch grup królików: krzyżów ka 
olbrzyma belgijskiego z królikiem bezrasowym (I) i olbrzym belgijski (II). Obie grupy 
królików pochodziły z rejonu woj. bielsko-bialskiego . W każdej grupie do badań 
pobrano 6 królików, po 3 samce i 3 samice. Po około 24-godzinnym głodzeniu prze­
prowadzono ubój królików metodą konwencjonalną. Badania wykonano na lewych 
udźcach, patrząc od strony grzbietowej i wątrobie. Pobrane próbki przechowywano 
przez 24 godziny w warunkach chłodniczych, w temp. 5°C.

Na próbkach mięsa i wątroby przeprowadzono następujące oznaczenia:
1) oznaczenie ołowiu i kadmu, wg BN-80/9140-06,
2) oznaczenie zawartości cynku, miedzi, manganu, żelaza, magnezu i wapnia, wg 

PN-92/C-045 70-01.
Oznaczenia wykonano metodą absorpcyjnej spektrometrii atomowej. 
Mineralizację prób przeprowadzono „na sucho” w temp. 450°C.
Zawartość Cd i Pb oznaczono metodą ekstrakcyjną, używając jako odczynnika 

kompleksującego te metale 2 % APDC (1-pirolidynokarboditionian anionowy).
Fazę organiczną stanowił keton metyloizobutylowy nasycony wodą dejonizowa-

ną.
Zawartość pozostałych pierwiastków oznaczono bezpośrednio z mineralizatu sto­

sując odpowiednie rozcieńczenie.

Metody statystyczne

W celu scharakteryzowania zmienności wewnątrz grup dla każdego wyróżnika 
jakości obliczono [6]:
a) średn ią arytmetyczną ( x ),
b) odchylenie standardowe (s).

W celu stwierdzenia istotności różnic między wartościami średnimi dwóch grup 
zastosowano test t-Studenta [6],

* Szczegółow a charakterystyka fizykochem iczna i sensoryczna m ięsa tych królików została przedstaw iona 
w pracy: T .Sikora, A .Łaciak, D.Kaim: W łaściwości fizykochem iczne i sensoryczne m ięsa królików 
w ybranych ras; Zesz. Nauk. AF„ Kraków 1995, nr 462.
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Wyniki i ich omówienie

W tabeli 1 przedstawiono wyniki zawartości analizowanych pierwiastków w 
mięsie królików, a w tabeli 2 w wątrobie.

Ta b e l a  1

Zaw artość oznaczonych pierw iastków  w m ięsie królików  badanych grup, w m g/kg świeżej m asy

L.p. G rupa Pleć Pb Cd Fe Zn Cu Mn M g Ca

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

1 I ? 0.035 0.014 12.95 15.54 0.64 0.25 237.58 52.83

2 0.030 0.019 11.85 14.0.3 0.67 0.15 240.70 46.14

3 0.025 0.036 15.10 13.49 0.64 0.13 239.97 39.53

4 X 0.030 0.023 13.30 14.35 0.65 0.18 239.42 46.19

5 s 0.005 0.012 1.65 1.06 0.01 0.08 1.63 6.62

6 0* 0.042 0.021 17.40 16.13 0.71 0.18 240.82 64.00

7 0.035 0.010 13.91 11.12 0.74 0.15 208.88 43.29

8 0.024 0.017 14.72 13.19 0.61 0.14 230.64 47.85

9 X 0.034 0.016 15.34 13.48 0.69 0.16 226.78 51.71

10 s 0.009 0.006 1.83 2.52 0.07 0.03 16.32 10.88

11 O * ?  X 0.033 0.020 14.32 13.92 0.67 0.17 233.10 48.95

12 s 0.006 0.008 1.92 1.79 0.05 0 05 12.47 8.60

13 11 0.025 0.027 16.66 15.08 0.65 0.15 239.46 75.42

14 ? 0.025 0.019 18.67 14.94 0.65 0.13 249.01 163.96

15 0.032 0.025 16.31 14.41 0.64 0.19 238.60 43.04

16 X 0.027 0.024 17.21* 14.72 0.65 0.15 242.36 94.14

17 s 0.004 0.004 1.27 0.50 0.01 0.03 5.78 62.60

18 0.025 0.014 10.72 14.83 0.63 0.15 237.29 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 12.91 14.53 0.70 0.19 230.87 49.93

21 X 0.026 0.022 11.93* 15.38 0.65 0.16 238.94 98.06

22 s 0.001 0.015 1.11 1.22 0.04 0.02 9.01 78.43

23 O * ?  x 0.026 0.023 14.57 15.05 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

Źródło: badania własne.
Objaśnienia: I -  krzyżówka olbrzym a belgijskiego z królikiem  bezrasowym .

II -  olbrzym  belgijski. x -  wartości różnią się istotnie, przy a  =  0.01.
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Ta b e l a  2

Zaw artość oznaczanych pierw iastków  w wątrobie królików badanych grup. w m g/kg świeżej masy

L.p. G rupa Pleć Pb Cd Fe Zn Cu Mn M g Ca

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11

1 i 9 0.25 0.39 70.43 29.05 6.04 1.67 175.41 85.15

2 0.12 0.50 85.22 24.66 3.45 1.28 157.69 40.01
i 0.56 0.46 60.99 37.01 4.56 1.51 167.74 40.48

4 X 0.31 0.45 72.21 30.24 4.69 1.49 166.95 55.91

5 s 0.23 0.05 12.21 6.26 1.30 0.20 8.89 31.29

6 o* 0.10 0.39 75.18 33.35 4.49 1.89 170.96 39.55

7 0.1 1 0.34 62.11 26.21 3.79 1.42 173.00 40.62

8 0.17 0.52 59.60 28.78 4.06 1.07 158.84 60.64

9 X 0.13 0.42 65.63 26.45 4.26 1.46 167.60 46.94

10 s 0.04 0.09 8.36 3.62 0.60 0.41 7.83 11.88

11 O * X 0.22 0.46 8.92 29.84 4.47 1.47 167.27' 51.42

12 0.18 0.07 10.03 4.59 0.93 0.29 7.43 19.33

13 11 0.22 1.17 75.49 31.45 4.71 1.18 153.51 38.38

14 ? 0.27 0.23 71.12 36.72 5.07 1.47 161.29 36.10

15 0.21 0.37 52.80 25.85 6.76 0.54 149.44 44.35

16 X 0.23 0.59 66.47 29.99 5.51 1.06 154.75 39.61

17 s 0.03 0.51 12.04 3.65 1.09 0.48 6.02 4.26

18 0.14 0.16 86.81 22.93 2.91 1.12 149.16 38.09

19 o* 0.25 0.30 82.21 32.66 3.6! 1.23 154.79 35.13

20 0.18 0.48 66.36 31.17 5.66 1.11 167.67 36.42

21 X 0.19 0.31 78.46 28.92 4.06 1.15 157.21 36.55

22 s 0.06 0.16 10.73 5.24 1.43 0.07 9.49 1.48

23 0*9 x 0.21 0.45 72.46 29.45 4.79 1.11 155.98x 38.08

24 s 0.47 0.37 12.13 4.08 1.39 0.31 7.24 3.31

Źródło: badania własne.
O bjaśnienia: jak w tabeli I .

Analizując zawartość ołowiu w mięsie badanej populacji królików stwierdzono 
wartości w przedziale od 0.024 mg/kg do 0.042 mg/kg a średnia wynosiła 0.029 mg/kg 
(s = 0.006). Żaden z otrzymanych wyników nie przekroczył wartości dopuszczalnej dla 
ołowiu, która wynosi 0.5 mg/kg [10]. Otrzymane wartości są znacznie niższe od war­
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tości uzyskanych przez Sikorę [7] dla mięsa królików bezrasowych z terenu aglome­
racji krakowskiej (średnia wartość -  0.11 mg/kg) oraz od wartości uzyskanych przez 
Falandysza i wsp. [2, 3] dla królików bezrasowych z terenu Polski Północnej, którzy w 
roku 1985 otrzymali wartość 0.18 mg/kg, a w roku 1986 -  0.15 mg/kg. Średnia zawar­
tość ołowiu w mięsie badanej populacji królików jest zbliżona do wartości uzyskanych 
przez Falandysza i wsp. [2, 3] w latach 1979 (0.067 mg/kg) i 1984 (0.045 mg/kg).

Porównując zawartość ołowiu w mięśniach olbrzymów belgijskich i krzyżówek 
stwierdzono wyższą zawartość tego pierwiastka w mięsie krzyżówek. Średnia wynosi­
ła 0.033 mg/kg (s = 0.006), a dla olbrzymów belgijskich -  0.026 mg/kg (s = 0.03). 
Różnica ta nie jest istotna statystycznie. Nie stwierdzono różnic w zawartości ołowiu 
w obrębie płci. Wartość średnia zarówno dla samic, jak i dla samców wynosiła 0.029 
mg/kg (dla samic s = 0.004, a dla samców s = 0.007).

Zawartość kadmu w badanym mięsie wahała się w granicach od 0.01 do 0.04 
mg/kg, a zawartość średnia wynosiła 0.021 mg/kg (s = 0.009) i była niższa od średniej 
otrzymanej przez Sikorę [7] -  0.03 mg/kg, a wyższa od wartości średnich otrzymanych 
przez Falandysza [2, 3] w latach 1985 i 1986, które wynosiły odpowiednio: 0.01 
mg/kg i 0.004 mg/kg. W mięsie badanej populacji królików nie stwierdzono przekro­
czenia dopuszczalnej zawartości kadmu, która wynosi 0.05 mg/kg [10], Porównując 
zawartości kadmu w mięsie badanych grup zauważono wyższą wartość średniej w 
mięsie olbrzymów belgijskich -  0.023 mg/kg (s = 0.01) niż w mięsie krzyżówek -  
0.020 mg/kg (s = 0.008). Analizując zawartość kadmu w mięsie królików obu płci 
otrzymano wyższą wartość średnią w mięsie samic -  0.023 mg/kg (s = 0.008), a w 
mięsie samców wartość ta wynosiła 0.019 mg/kg (s = 0.011). Różnice te nie były 
istotne statystycznie.

Zawartość żelaza w badanym mięsie królików wahała się w przedziale od 10.72 
mg/kg do 18.67 mg/kg. Średnia wartość w mięsie całej badanej populacji wynosiła 
14.44 mg/kg (s = 2.45). Wartość ta była bliska średniej otrzymanej przez Falandysza i 
wsp. [2] (14 mg/kg). Nie stwierdzono istotnych różnic w zawartości tego pierwiastka 
w mięsie obu badanych grup. Średnia zawartość w mięsie olbrzymów belgijskich 
wynosiła 14.57 mg/kg (s = 3.08), a dla jego krzyżówki z królikiem bezrasowym -  
14.32 mg/kg (s = 1.92).

Stwierdzono wysoce istotną statystycznie różnicę między wartościami średnimi 
Fe w mięsie samców i samic olbrzyma belgijskiego. Średnie te wynoszą: dla samic -  
17.21 mg/kg (s = 1.27), a dla samców - 11.93 mg/kg (s = 1.11).

Analizując oznaczone wartości manganu stwierdzono, że są one wyższe od war­
tości otrzymanych przez Falandysza i wsp. [2]. Zawartość tego pierwsiastka w mięsie 
badanej populacji królików wahała się w granicach od 0.126 mg/kg do 0.253 mg/kg, a 
wartość średnia wynosiła -  0.161 mg/kg (s = 0.036). Średnia otrzymana przez Falan­
dysza i wsp. [2] wynosi 0.098 mg/kg. Mięso grupy I zawiera więcej manganu niż
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mięso olbrzyma belgijskiego (grupa II), wartości średnie wynosiły odpowiednio: 0.166 
mg/kg (s = 0.047) i 0.156 mg/kg (s = 0.025). Więcej manganu zawierało mięso samic - 
średnia wartość wynosiła 0.165 mg/kg (s = 0.048), niż mięso samców, w którym 
średnio stwierdzono 0.157 mg/kg (s = 0.022) manganu. Różnice w zawartości manga­
nu w obrębie rasy i płci nie są jednak istotne statystycznie.

Z kolei analizując zawartość cynku w mięsie badanej populacji królików stwier­
dzono, że wahała się ona w granicach od 11.12 mg/kg do 16.78 mg/kg, przy wartości 
średniej 14.48 mg/kg (s = 1.48). Wartość ta była zbliżona do wartości otrzymanej 
przez Falandysza i wsp. [2] w roku 1986, która wynosiła 12 mg/kg. Natomiast znacz­
nie wyższą zawartość Zn stwierdził Falandysz i wsp. [3] w mięsie króliczym w roku 
1979 (średnio 22 mg/kg). Wyższą zawartość cynku stwierdzono w mięsie olbrzymów 
belgijskich (średnia -  15.05 mg/kg; s = 0.91) niż krzyżówek (średnia -  13.92 mg/kg; 
s =  1.79). Różnica między średnimi nie jest jednak istotna. Oznaczone wartości w 
mięsie samców i samic były na zbliżonym poziomie, a średnie wynosiły odpowiednio: 
14.43 mg/kg (s = 2.05) i 14.54 mg/kg (s = 0.77). Analizując zawartość cynku w bada­
nych próbkach mięsa króliczego nie stwierdzono przekroczenia wartości dopuszczal­
nej 20 mg/kg [10].

Kolejnym oznaczanym pierwiastkiem była miedź, której zawartość w mięsie ba­
danej populacji królików mieściła się w przedziale od 0.62 mg/kg do 0.74 mg/kg. 
Wartość średnia wynosiła 0.66 mg/kg (s = 0.038). W oznaczonym przedziale wartości 
nie stwierdzono przekroczenia dopuszczalnej wartości tego pierwiastka, która wynosi
1.0 mg/kg [10]. Otrzymana wartość średnia była wyższa od wartości otrzymanych 
przez Falandysza i wsp. [2, 3], którzy stwierdzili w mięsie króliczym w roku 1979 -  
0.43 mg/kg, a w 1985 -  0.42 mg/kg miedzi.

Zawartość miedzi w mięsie obu badanych ras była na tym samym poziomie. 
Średnie zawartości tego pierwiastka wynosiły odpowiednio: 0.67 mg/kg (s = 0.048) w 
mięsie krzyżówki oraz 0.65 mg/kg (s = 0.027) w mięsie olbrzyma belgijskiego. Nie 
było również istotnych różnic w zawartości miedzi w mięsie samic i samców w bada­
nej populacji królików. Średnia wartość w mięsie samic wynosiła 0.65 mg/kg (s = 
0.01), a w mięsie samców -  0.67 mg/kg (s = 0.01), a w mięsie samców -  0.67 mg/kg 
(s = 0.05).

Analizując zawartość magnezu w mięsie królików całej badanej populacji stwier­
dzono wartości w przedziale od 208.88 mg/kg do 249.01 mg/kg, przy wartości średniej 
236.87 mg/kg (s = 10.42). Większą zawartość tego pierwiastka stwierdzono w mięsie 
olbrzymów belgijskich niż krzyżówek. Wartość średnia w mięsie olbrzymów belgij­
skich wynosiła 240.65 mg/kg (s = 7.02), a w mięsie krzyżówek - 233.10 mg/kg (s = 
12.47). Różnice między zawartością tego pierwiastka w obrębie płci były następujące: 
mięso samic zawierało średnio 240.89 mg/kg (s = 4.12), a mięso samców -  232.86
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mg/kg (s = 13.54). Nie stwierdzono istotnych różnic między wartościami średnimi 
magnezu w mięsie królików badanych ras i płci.

Oznaczona zawartość wapnia w mięsie całej badanej populacji królików zawiera­
ła się w przedziale od 43.04 mg/kg do 188.57 mg/kg. Wartość średnia wynosiła 72.52 
mg/kg (s = 49.73). Dwukrotnie wyższą zawartość tego pierwiastka stwierdzono w 
mięsie olbrzymów belgijskich; średnia zawartość wynosiła 96.10 mg/kg (s = 63.50), 
podczas gdy zawartość średnia w mięsie krzyżówek wynosiła 48.95 mg/kg (s = 8.60). 
W mięsie samców stwierdzono wyższą koncentrację tego pierwiastka (74.89 mg/kg; 
s = 56.15) niż w mięsie samic (66.83 mg/kg; s = 50.85). Zarówno w mięsie królików 
badanych ras, jak i płci, nie stwierdzono istotnych różnic pomiędzy średnimi warto­
ściami wapnia.

Z kolei analizując zawartość pierwiastków w wątrobie królików, stwierdzono, że 
średnia zawartość ołowiu w wątrobie całej populacji wynosi 0.21 mg/kg (s = 0.12), w 
tym w grupie I -  0.22 mg/kg (s = 0.18), a w grupie II -  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). Średnia zawartość ołowiu w wątrobie całej populacji nie przekracza pozio­
mu dopuszczalnych zanieczyszczeń w środkach spożywczych obowiązujących w 
Polsce [10] (0.5 mg/kg). Wyjątek stanowi próbka 6, w której stwierdzono zawartość 
ołowiu równą 0.56 mg/kg. Uzyskane w badaniach własnych średnie zawartości ołowiu 
są zbliżone do wartości uzyskanych przez Sikorę [8] w wątrobie królików z terenu 
aglomeracji krakowskiej (0.16-0.44 mg/kg).

Średnia wartość kadmu w badanych próbkach wątroby całej populacji wynosi 
0.44 mg/kg (s = 0.25), przy czym w grupie 1 -  0.46 mg/kg (s = 0.07), a w grupie II -
0.45 mg/kg (s == 0.37). W wątrobie samców obu grup średnia wartość wynosi 0.36 
mg/kg (s=0.13), a w wątrobie samic obu grup - 0.52 mg/kg (s = 0.33). W każdej bada­
nej próbce wartość ta została w znacznym stopniu przekroczona. W próbce 5 przekro­
czenie to jest aż dziesięciokrotne. Porównując uzyskane wartości z wartościami 
uzyskanymi przez Sikorę [8] (0.17-0.30 mg/kg), można stwierdzić, że są one prawie o 
50 % wyższe.

Średnia zawartość żelaza w próbkach wątroby całej populacji wynosi 70.69 
mg/kg (s = 10.77). W zależności od rasy i płci wartości te kształtują się następująco: w 
grupie I -  68.92 mg/kg (s = 10.03), a w grupie II -  72.46 mg/kg (s = 12.13) oraz dla 
samców obu grup 72.04 mg/kg (s = 11.11) i dla samic obu grup 69.34 mg/kg (s =
11.29). Uzyskane średnie zawartości żelaza są prawie dwukrotnie mniejsze niż uzy­
skane przez Sikorę [8] w latach 1988-1989 w wątrobie króliczej pochodzącej z terenu 
aglomeracji krakowskiej (125.63-124.86 mg/kg).

Oznaczona średnia zawartość cynku w wątrobie całej populacji wynosi 29.65 
mg/kg (s = 4.15), przy czym w grupie I -  29.84 mg/kg (s = 4.59), a w grupie II -  29.45 
mg/kg (s = 4.08). Natomiast w zależności od płci -  w grupie samców 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). Średnia zawartość 
cynku przekracza poziom dopuszczalny w środkach spożywczych obowiązujący w 
Polsce (20.0 mg/kg) [10]. Przekroczenie to wynosi średnio 50 %, a w próbce 6 docho­
dzi nawet do 100%. Porównując uzyskane w badaniach średnie zawartości cynku z 
wynikami uzyskanymi przez Sikorę [8] (37.53-42.27 mg/kg) można stwierdzić, iż 
wartości te są niższe. Wartość 42.27 mg/kg uzyskana przez Sikorę w 1989 roku jest o 
ponad 50 % większa niż średnia zawartość cynku całej populacji uzyskana w bada­
niach.

Średnia zawartość miedzi w wątrobie całej badanej populacji wynosi 4,63 mg/kg 
(s = 1.14). W zależności od płci i rasy wynosi odpowiednio: w grupie 1 -  4.47 mg/kg 
(s = 0.93), w grupie II -  4.79 (s = 1.39) oraz w grupie samców 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 
własnych średnia zawartość miedzi w wątrobie całej populacji nie przekracza, obo­
wiązującego w Polsce, dopuszczalnego poziomu zanieczyszczenia tym pierwiastkiem 
(10.0 mg/kg) [10]. Natomiast wartość ta jest dwukrotnie wyższa od uzyskanej przez 
Sikorę [8] (2.74 mg/kg).

Analizując zawartość manganu w próbkach wątroby całej populacji stwierdzono, 
że wynosi średnio 1.29 mg/kg (s = 0.34), w grupie I -  1.47 mg/kg (s = 0.29), a w 
grupie II -  1.11 mg/kg (s = 0.31). Natomiast w zależności od płci wartość ta kształtuje 
się następująco: dla samców obu grup -  1.31 mg/kg (s = 0.31) oraz dla samic obu grup 
-  1.27 mg/kg (s = 0.40). Średnia zawartość manganu uzyskana w badaniach własnych 
jest nieco mniejsza, niż wartość uzyskana przez Sikorę [8] (1.44-1.78 mg/kg).

Średnia wartość magnezu w wątrobie całej 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 wątrobie samców obu grup średnia wartość wynosi 162.40 
mg/kg (s = 9.58), a w wątrobie samic obu grup -  160.85 mg/kg (s = 9.52). Porównując 
uzyskane w badaniach własnych zawartości magnezu z zawartościami uzyskanymi 
przez Sikorę w latach 1988-1989 (197.68-345.24 mg/kg) można stwierdzić, iż wartości 
uzyskane w badaniach własnych są znacznie niższe.

W analizowanych próbkach wątroby całej populacji stwierdzono średnio 44.74 
mg/kg (s = 14.94) wapnia. W zależności od rasy i płci wartość ta kształtuje się nastę­
pująco: w grupie I — 51.42 mg/kg (s = 19.33), w grupie II — 38.08 mg/kg (s = 3.31) 
oraz w grupie samców obu grup -  41.74 ing/kg (s = 9.47) i w grupie samic obu grup - 
34.68 mg/kg (s = 12.99).

Analizując uzyskane wyniki zawartości metali w wątrobie stwierdzono istotną 
różnicę między wartościami średnimi magnezu w obrębie ras. Między pozostałymi 
wartościami średnimi nie stwierdzono istotnych różnic zarówno w obrębie grup, jak i 
płci.
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Reasumując, można stwierdzić, iż uzyskane średnie zawartości kadmu i cynku 
znacznie przekraczają obowiązujące w Polsce dopuszczalne zawartości tych pier­
wiastków w środkach spożywczych. Natomiast w przypadku ołowiu i miedzi wartości 
te nie zostały przekroczone.

Uzyskane w badaniach własnych średnie zawartości metali w wątrobie królików 
z rejonu województwa bielskiego porównano z wynikami uzyskanymi przez Sikorę [8] 
w wątrobie królików pochodzących z terenu aglomeracji krakowskiej. Porównanie to 
pozwala stwierdzić, że zawartość metali w wątrobie królików z rejonu województwa 
bielskiego są znacznie niższe (wyjątek stanowi kadm i miedź), niż zawartość tych 
metali w wątrobie królików pochodzących z rejonu aglomeracji krakowskiej.

Wnioski

1. Stwierdzone zawartości kadmu i cynku w próbkach wątroby królików obu bada­
nych grup są szczególnie wysokie i znaczne przekraczają obowiązujący w Polsce 
dopuszczalny poziom tych pierwiastków w środkach spożywczych.

2. Nie stwierdzono istotnego wpływu rasy i płci na zawartość analizowanych pier­
wiastków w wątrobie.

3. Porównując wyniki uzyskane w badaniach własnych w wątrobie królików z 
terenu woj. bielskiego z wynikami dotyczącymi królików z terenu aglomeracji 
krakowskiej w latach 1988-1989 stwierdzono, że zawartości kadmu i miedzi w 
wątrobie królików z rejonu woj. bielskiego są wyższe niż w wątrobie królików z 
terenu aglomeracji krakowskiej, natomiast zawartość ołowiu jest porównywalna. 
Zawartości pozostałych pierwiastków' (Fe, Zn, Mn, Mg) są znacznie niższe w wą­
trobie królików z’terenu województwa bielskiego.

4. W mięsie badanej populacji królików nie stwierdzono przekroczenia dopuszczal­
nej zawartości: kadmu, ołowiu, miedzi i cynku.

5. Zaobserwowano wpływ rasy na zawartość poszczególnych pierwiastków w mięsie 
króliczym. Wyższą zawartość kadmu, cynku, magnezu i wapnia stwierdzono w 
mięsie olbrzymów belgijskich, niż w mięsie krzyżówek, które z kolei zawierało 
więcej Pb, Mn i Cu. Zawartość Fe w mięsie obu ras była na tym samym poziomie.

6. Mięso samic kumuluje więcej Cd, Fe, Mn i Mg, a samców więcej Cu i Ca. Zawar­
tość Pb i Zn jest w mięsie obu płci na tym samym poziomie. Otrzymane różnice w 
zawartości oznaczanych pierwiastków w mięsie królików obu płci nie są jednak 
istotne statystycznie. Wysoce istotne statystycznie okazały się różnice między 
zawartością żelaza w mięsie samic i samców olbrzymów belgijskich.
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WIESŁAWA GRZESIŃSKA, LIDIA POROŻYŃSKA

OPRACOW ANIE I OCENA JAKOŚCI NOW YCH PRODUKTÓW  
ŻYW NOŚCIOW YCH TYPU „CONVENIENCE”

S t r e s z c z e n i e

Opracow ano receptury i technologię wytwarzania oraz przeprow adzono ocenę sensoryczną, profi­
low ą analizę tekstury (TPA) nowych produktów  wytwarzanych przy pom ocy aparatu form ującego Rheon. 
W yroby te to paszteciki z ciasta półkruchego z w ypełnieniem  rybnym, pieczarkow o-jąjecznym  i m ięsno- 
warzywnym. Jakość sensoryczna produkow anych w yrobów była dobra, jedyn ie  paszteciki m ięsno- 
warzywne uzyskały istotnie niższe oceny. N ie stw ierdzono istotnych korelacji m iędzy wyróżnikam i tekstu­
ry ocenianym i instrum entalnie i sensorycznie ocenianą konsystencją.

Wstęp

Dążenie konsumentów do wygodniejszego i szybszego przygotowania posiłków 
spowodowało rozwój nowej branży przemysłu spożywczego wytwarzającej żywność 
wygodną (covenience food). Mianem tym określa się produkty, które wymagają nie­
wielkiego nakładu pracy i krótkiego czasu do przygotowania ich do konsumpcji. Żyw­
ność wygodna uwalnia konsumentów od praco- i czasochłonnych czynności domo­
wych. Postęp w zakresie przetwarzania i utrwalania żywności, pozw-olił na produkcję 
wyrobów typu convenience z wykorzystaniem wysoko wydajnych i energooszczęd­
nych, automatycznych urządzeń np. typu Rheon. Wytwarzane przy ich pomocy pro­
dukty mogą zaspokoić różnorodne wymagania konsumentów. Ważną zaletą tych urzą­
dzeń jest możliwość dowolnego doboru wielkości, kształtu czy masy produktów, co 
daje w efekcie duży wybór produktów na rynku [3]. Żywność wygodna stanowi coraz 
większą część codziennej diety człowieka, stąd kształtowanie jej wartości odżywczej 
jest ważnym elementem opracowania receptury i procesu technologicznego [5].

W Zakładzie Techniki, Katedry Techniki i Technologii Gastronomicznej SGGW 
podjęto prace mające na celu opracowanie receptury i technologii wytwarzania nowe­
go produktu, który zabezpieczałby potrzeby żywieniowe ucznia w szkole (drugie śnia­
danie).

Mgr inź. Wiesława Grzesińska, mgr inż. Lidia Porożyńska, K atedra Techniki i Technologii G astrono­
micznej, SG G W  w Warszawie
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Zakres pracy obejmował:
• przygotowanie receptur i produkcję w skali półtechnicznej pasztecików z ciasta 

kruchego z trzema rodzajami nadzienia: mięsno-warzywnym (KM-W), pieczarko- 
wo-jajecznym (KP-J) i rybnym (KR),

• ocenę sensoryczną wyrobów metodą skali pięciopunktowej,
• ocenę instrumentalną tekstury metodą analizy profilowej (TPA).

Metodyka badań

Przygotowanie receptur i określenie warunków technologicznych

Etapem wstępnym było opracowanie receptury i technologii wykonania farszu. 
Opracowano po dwie receptury (z dodatkiem i bez dodatku surowego jaja) dla każdego 
z trzech rodzajów farszy: mięsno-warzywnego, pieczarkowo-jajecznego oraz rybnego. 
Do produkcji właściwej zastosowano receptury farszy, które uzyskały wyższą ocenę 
sensoryczną, a mianowicie: warzywno-mięsny bez dodatku surowego jaja oraz pie­
czarko wo-j aj eczny i rybny z dodatkiem jaja.

W zależności od użytego wypełnienia wykorzystano różne modyfikacje ciasta 
półkruchego. Polegały one na niewielkich różnicach w ilości dodanego proszku do 
pieczenia oraz śmietany. Jedynie do ciasta z wypełnieniem rybnym zastosowanio mie­
szaninę mąki pszennej i żytniej w stosunku 1:1.

Produkcję rozpoczęto od dobrania parametrów pracy maszyny i zakodowania ich 
w komputerze urządzenia. Produkowane paszteciki posiadały masę jednostkową ok. 
3 0  g

Ocena sensoryczna

Ocenę metodą skali pięciopunktowej przeprowadzał stały, 10-osobowy, przeszko­
lony zespół. Oceniano wygląd na przekroju, barwę, smakowitość, zapach i konsysten­
cję. Dla każdego produktu ocenę sensoryczną przeprowadzono w trzech powtórze­
niach, z których, dla poszczególnych wyróżników, obliczano średnią arytmetyczną, 
jako wielkość wyjściową do dalszych obliczeń. Oceniający miał za zadanie przypisać 
wszystkim wyróżnikom danej próbki określone wartości liczbowe (od 1 -  jakość zła 
do 5 -  poziom jakości bardzo dobry). Oceny ogólne (końcowe) produktów uzyskano 
przez zsumowanie iloczynów poszczególnych ocen cząstkowych i ich współczynni­
ków ważkości (wygląd na przekroju -  1, barwa -  1, smakowitość — 3, zapach -  2, kon­
systencja -  2) [4] oraz podzielenie uzyskanej sumy przez wartość stałą -  9. Średnia 
końcowa ocena jakości porównywana była z następującymi klasami jakości [1]:

Liczba punktów Ocena jakości
V1.00 - 1.50 zła

1.51-2.50 niedostateczna
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2.51 -3 .50
3.51 -4.50
4.51 - 5.00

dostateczna 
dobra 

bardzo dobra

Ocena instrumentalna tekstury

Badania tekstury wykonano metodą instrumentalną przy użyciu aparatu Instron 
typ 4301. Przeprowadzono analizę profilową tekstury (TPA) [2], będącą metodą inter­
pretacji krzywej pomiarowej uzyskanej po dwukrotnym ściśnięciu próbki przy zasto-

s.a ie.e 12.a 14.0 ić.a ia.a

Rys. 1. P rzykładow a krzyw a pom iarow a TPA
1. Twardość
2. Łam liwość
3. E lastyczność
4. Kohezyjność
5. Gum owatość

6. Przeżuw alność

F, (kN),
F2 (kN), 
d, (mm),
A ;/A | (J/J),
F, A2/A, (kN), 

F2-A2/A2-d, (J).

sowaniu stałych warunków otoczenia. Pomiar przeprowadzony był z prędkością prze­
suwu elementu roboczego 2.5 mm/min., przy zastosowaniu 70 % stopnia ściśnięcia
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próbki. Bezpośrednio z raportu uzyskano wartości: twardości, łamliwości i sprężysto­
ści. Pozostałe wyróżniki, jak: kohezyjność, gumowatość i przeżuwalność, obliczono 
według wzorów (rys. 1).

Analizę statystyczną uzyskanych wyników przeprowadzono przy pomocy pro­
gramu komputerowego Statgraphics z wykorzystaniem analizy wariancji (dla poziomu 
ufności a  = 0.05).

Wyniki i dyskusja

Jakość sensoryczna

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

Uzyskana końcowa ocena produktów pieczonych kształtowała się na poziomie 
3.88 -  4.40 pkt. Świadczy to o wysokiej jakości pasztecików (według klas jakości -  
ocena dobra). Średnie wartości oceny poszczególnych wyróżników przedstawiono w 
tabeli 1.

Ta b e l a  1

W yniki oceny sensorycznej: KR -  produkt}' z nadzieniem  rybnym. KP-J -  produkty z nadzieniem  pieczar- 
kowo-jajecznym , KM-Wr -  produkty z nadzieniem  m ięsno-w arzywnym

W yróżnik Jednostka miary KR KP-J KM -W

W ygląd pkt. 4.5 4.3 3.7

Barwa pkt. 4.3 4.5 3.9

Smak pkt. 4.3 4.3 3.6

Zapach pkt. 4.5 4.4 4.4

K onsystencja pkt. 4.5 4.6 4.1

Ogółem pkt. 4.4 4.4 3.9

Najwyżej oceniane były paszteciki z ciasta półkruchego z nadzieniem rybnym 
(4.40 pkt.) i pieczarkowo-jajecznym (4.39 pkt.). Wszystkie wyróżniki uzyskały powy­
żej czterech punktów, co wskazuje na dobrą jakość sensoryczną ocenianych produk­
tów. Istotnie niższe oceny uzyskały produkty z wypełnieniem mięsno-warzywnym 
(3.88 pkt). Oceny wszystkich ocenianych wyróżników, oprócz zapachu, były istotnie 
niższe. Prawdopodobnie było to spowodowane pikantnością farszu oraz sposobem 
rozdrobnienia mięsa, jak również zbyt dużym rozrostem ciasta uzyskanym w wyniku 
dodatku proszku do pieczenia.
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Ocena instrumentalna tekstury

Tekstura jest jednym z podstawowych wskaźników charakteryzujących jakość 
żywności. Ogólnie można powiedzieć, że jest to zespół właściwości strukturalnych 
produktu żywnościowego ocenianych za pomocą zmysłów człowieka [6], Do podsta­
wowych wyróżników tekstury zaliczane są: twardość, łamliwość, sprężystość, kohez- 
tyjność, gumowatość i przeżuwalność.

Otrzymane wyniki oceny instrumentalnej tekstury przedstawiomo w tabeli 2.

Ta b e l a  2

W yniki instrum entalnej oceny tekstury

W yróżnik Jednostka miary KR KP-.I KM -W

Elastyczność mm 2.47 2.85 2.54

Twardość kN 0.0993 0.0607 0.0426

Łam liw ość kN 0.0476 0.0294 0.0128

Gum owatość kN 0.0158 0.0119 0.0058

Kohezyjność J/J 0.1668 0.1929 0.1306

Przeżuwalność J 0.0072 0.0044 0.0024

Twardość jest to opór jaki stawia próbka przy jej deformowaniu.
Największą twardością charakteryzowały się produkty o wypełnieniu rybnym 

(0.0993 kN). najniższą zaś wyroby z wypełnieniem mięsno-warzywnym (0.0426 kN), 
ale różnice te nie były statystycznie istotne. Różnice w twardości spowodowane były 
prawdopodobnie dodatkiem mąki żytniej do ciasta pasztecików rybnych oraz różnym 
składem recepturowym tego samego rodzaju ciasta. W pasztecikach z nadzieniem ryb­
nym było mniej śmietany i proszku do pieczenia w porównaniu do tych z wypełnie­
niem mięsno-warzywnym. Większy rozrost ciasta (w wyniku zwiększonej ilości 
proszku do pieczenia) spowodował mniejszą twardość produktu.

Łamliwość jest to wrażenie czuciowe, którego miarą jest opór stawiany przez 
produkt przy jego rozdrabnianiu. Jest ona ściśle związana z twardością, co potwierdza­
ją  wyniki oceny badanych produktów. Najwyższą wartość łamliwości stwierdzono dla 
pasztecików' z nadzieniem rybnym (0.0476 kN), a najniższą dla produktów mięsno- 
warzywnych (0.0128 kN) (różnice nie istotne statystycznie). Spowodowane to jest 
strukturą nadaną produktom przez proszek do pieczenia.

Gumowatość to zwartość i opór odczuwane się przy żuciu produktu. Wartości te 
kształtowały się w granicach od 0.0058 kN (paszteciki mięsno-warzywne) do
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0.0158 kN (wyroby z wypełnieniem rybnym) i różnice te były statystycznie istotne. 
Wyniki te związane są przede wszystkim z twardością i kohezyjnością wyrobów.

Sprężystość (elastyczność) jest to zdolność odzyskiwania kształtu przez produkt 
po ustąpieniu miejscowego ucisku nie przekraczającego granicy sprężystości. Średni 
poziom sprężystości wahał się w granicach od 2.47 mm (produkt rybny) do 2.85 mm 
(produkt pieczarkowo-jajeczny). Niewielkie, statystycznie nieistotne różnice mogły 
być spowodowane rodzajem farszu.

Kohezyjność (spójność) jest to właściwość stawiania oporu przy rozdzielaniu 
próbki podczas jej oceny doustnej. Wyższe wartości dla tej cechy stwierdzono w przy­
padku produktu pieczarkowo-jajecznego (0.1929 J/J), a najniższe dla pasztecików 
mięsno-warzywnych (0.1306 J/J). Różnice pomiędzy wartościami były statystycznie 
istotne.

Przeżuwalność -  to zwartość i opór próbki utrzymujące się przy żuciu oraz zdol­
ność odzyskiwania przez nią pierwotnego kształtu po ustąpieniu miejscowego ucisku.

Istotnie wyższymi parametrami przeżuwalności charakteryzowały się paszteciki z 
nadzieniem rybnym (0.0072 J). Wiąże się to z wysokimi wartościami twardości, gu- 
mowatości i elastyczności.

Wartości obliczonych współczynników korelacji pomiędzy określonymi instru­
mentalnie wyróżnikami tekstury, a oceną sensoryczną konsystencji badanych wyrobów 
nie są wysokie.

Podsumowanie

Ocena sensoryczna wytworzonych produktów wskazała na ich dobrą jakość. 
Statystycznie istotnie niższe noty uzyskały paszteciki mięsno-warzywne.

Ocenione instrumentalnie takie wyróżniki tekstury, jak: twardość, łamliwość i 
sprężystość, charakteryzowały się zbliżonymi wartościami w przypadku wszystkich 
ocenianych wyrobów.

Statystycznie istotne różnice stwierdzono w przypadku spójności (istotnie mniej­
sza dla pasztecików mięsno-warzywnych), przeżuwalności (wyższa dla produktów 
rybnych) i gumowatości (różna dla wszystkich wyrobów).

Niskie współczynniki korelacji pomiędzy określonymi instrumentalnie wyróżni­
kami tekstury, a sensoryczną oceną konsystencji pozwalają na stwierdzenie, że nie­
możliwe jest zastępowanie sensorycznej oceny konsystencji, jako cechy jednoparame- 
trowej, oceną instrumentalną tekstury.
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DEVELOPMENT AND QUALITY ESTIMATION OF NEW, 
CONVENIENCE FOOD PRODUCTS

Summa r y

Developm ent, sensoric evaluations and texture profile analysis (TPA) o f  new products, obtained 
with form ing equipm ent "Rheon", were done. Products, in the shape o f  patties, were m ade o f  short-crust 
pastry with fish, m ushroom -egg and m eath-vegetable feelings. Sensoric quality o f  products was good, only 
m eat-vegetable patties got low er marks. Correlation betw een instrum entally evaluated texture factors and 

sensorically evaluated consistency, was not statistically' s ig n if ic a n t .^
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ELŻBIETA SIKORA

SPOŻYCIE ŻYWNOŚCI TYPU „FAST FOOD” PRZEZ  
KRAKOW SKICH STUDENTÓW  I LICEALISTÓW

S t r e s z c z e n i e

Jesienią 1994 roku przeprow adzono wśród grupy krakowskich studentów  i licealistów  ankietę doty­
czącą spożyw ania żywności typu „fast food” . Aż 96.7 %  zapytanych zadeklarowało korzystanie z tego 
typu żywności, przy czym 57.6 %  stwierdziło, że czyni to sporadycznie.

Czynnikiem  decydującym  o zakupie produktów  ..fast food’' była dla 46.4 %  badanych ich łatw a do­
stępność, a dla 35.4 %  -  atrakcyjność. W yniki ankiety potw ierdziły obserw acje innych autorów , że om a­
w iane wyroby spożyw ane są  przez w iększość nabywców (77.8 %  ankietow anych) jako przekąski m iędzy 
głównym i posiłkami.

O bserw ow ana duża popularność żywności przeznaczonej do szybkiego spożycia m oże w związku z 
jej stosunkow o w ysoką w artością energetyczną przyczyniać się do w ystępow ania nadwagi i otyłości wśród 
potencjalnych konsum entów.

Wprowadzenie

Zmiana stylu życia ludności krajów rozwiniętych związana m.in. z potrzebą cza- 
sooszczędnego zaspokajania potrzeb żywieniowych spowodowała ogólny dynamiczny 
rozwój technologii związanej z produkcją tzw. żywności wygodnej i szybkiej, a w ślad 
za tym, rozwój gastronomii. Wejście na polski rynek znanych firm zachodnich oferu­
jących żywność przeznaczoną do szybkiego spożycia, tzw. „fast food” spotkało się z 
dużym zainteresowaniem wielu konsumentów, przyczyniając się także do rozwoju 
naszych rodzimych producentów [3].

Obecnie obserwuje się, że produkty sprzedawane w restauracjach renomowanych 
firm, jak również w małych ulicznych punktach sprzedaży cieszą się dużą popularno­
ścią, szczególnie wśród przedstawicieli młodszego pokolenia. Nie jest to zjawiskiem 
pozytywnym, gdyż żywieniowcy mają wiele zastrzeżeń co do wartości odżywczej tego 
typu produktów, których jedną z zasadniczych wad jest wysoka kaloryczność. Uważa 
się, że masowe czy wręcz nałogowe objadanie się produktami typu snack, hamburge-
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rami, hot dogami jest jedną z głównych przyczyn występowania otyłości wśród społe­
czeństwa amerykańskiego [1,3].

Wyniki badań i ich omówienie

W celu oceny miary popularności i preferencji spożycia żywności typu fast food 
przeprowadzono wśród grupy krakowskich studentów i uczniów szkoły średniej krótką 
ankietę opracowaną w Katedrze Żywienia Człowieka AR w Krakowie. Na pytania 
ankiety odpowiedziało 40 studentek i 31 studentów AR (wiek 19-27 lat) oraz 54 u- 
czennice i 26 uczniów jednego z krakowskich liceów (wiek 16-18 lat). Zdaniem au­
torki byli to przedstawiciele najbardziej potencjalnej grupy nabywców tego typu żyw­
ności. Badania przeprowadzono jesienią 1994 roku.

Wyniki przeprowadzonej ankiety potwierdziły powyższą tezę, gdyż aż 96.7 % re­
spondentów deklarowało korzystanie z oferty barów szybkiej obsługi i żywności prze­
znaczonej do szybkiego spożycia. Jednocześnie 57.6 % badanych stwierdziło, że spo­
żywa omawiane produkty sporadycznie, 23.2 % -  kilka razy w miesiącu, 14.6 % -  
kilkakrotnie w ciągu tygodnia, a tylko 1.3 % (dwie spośród pytanych studentek) -  co­
dziennie (tab. 1).

Ta b e l a  1

Procent ankietowanych korzystających z ..szybkiej żyw ności”

Respondenci Nie spożywam Codziennie Kilka razy w 
tygodniu

Kilka razy w 
miesiącu

Sporadycznie

Studentki 7.5 5.0 7.5 17.5 62.5

Studenci 6.4 - 6.4 29.0 58.1

Uczennice - - 20.4 27.6 51.8

Uczniowie - - 23.1 15.4 61.5

Ogółem 3.3 1.3 14.6 23.2 57.6

Badania prowadzone w latach 1988/1989 przez Schlegel-Zawadzką [4] wykazały, 
że produkty takie jak frytki, hot dogi, zapiekanki spożywało w ciągu tygodnia tylko 
0-12 % młodzieży studenckiej. Należy tu zaznaczyć, że w tych latach nie działały jesz­
cze na polskim rynku takie firmy jak McDonald’s czy Pizza Hut, a asortyment żywno­
ści szybkiej oferowany przez producentów krajowych był uboższy niż obecnie.

Dla 35.4 % ankietowanych czynnikiem skłaniającym do sięgnięcia po tego typu 
żywność była jej atrakcyjność (tab. 2). 25.1 % badanych stwierdziło, że często o za­
kupie omawianych wyrobów decyduje ich cena, która według znacznej większości tak 
uważających jest stosunkowo wysoka, natomiast według 5.9 % ankietowanych -  ni-
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ska. O wpływie ceny na zakup produktów wypowiadali się częściej mężczyźni niż 
kobiety i także większy procent badanych mężczyzn uważał, że ta cena jest zbyt wyso­
ka. Może to świadczyć o tym, że przy zakupie żywności mężczyźni częściej kierują się 
względami ekonomicznymi niż kobiety. Prawie połowa ankietowanych (46.4 %) pod­
kreśliła, że o częstości korzystania z żywności przenaczonej do szybkiego spożycia 
decyduje jej łatwa, przede wszystkim czasooszczędna dostępność, co w przypadku 
specyficznego rozkładu zajęć studentów, a niekiedy także licealistów ma swoje zna­
czenie. Nieznaczny procent badanych wśród innych czynników wpływających na czę­
stość korzystania z omawianych produktów wymienił ich niską wartość odżywczą i 
zbyt dużą kaloryczność.

Ta b e l a  2

C zynniki decydujące wg ankietowanych o spożywaniu produktów  typu fast food [%  ankietowanych]

R espondenci Atrakcyjność Cena Łatwa dostępność Inne

ogólnie wysoka niska

Studentki 27.0 17.5 7.5 7.5 64.8 2.5

Studenci 44.8 48.3 29.0 6.4 31.9 -

U czennice 35.3 16.6 11.1 3.7 45.0 -

Uczniow ie 34.6 26.9 11.5 7.7 38.0 11.5

Ogółem 35.4 25.1 13.9 5.9 46.4 2.6

T a b e l a  3

Procent ankietowanych spożywających produkty typu fast food w określonych porach dnia

R espondenci II śniadanie Obiad Kolacja M iędzy posiłkam i

Studentki 2.5 24.3 8.1 83.7

Studenci 2.5 3.4 13.7 86.2

Uczennice 3.7 22.2 11.1 72.2

Uczniow ie - 26.9 19.2 69.2

Ogółem 2.1 19.2 13.0 77.8

Średnio 77.8 % respondentów przyznało, że spożywa wyroby typu fast food mię­
dzy posiłkami (tab. 3). Z badań prowadzonych przez Wądołowską i Cichonia [6] rów­
nież wynika, że 3/4 badanej populacji studentów ma zwyczaj dojadania między posił­
kami, niekoniecznie korzystając z żywności typu fast food. Tylko niewielki procent 
badanych (2.1 %) spożywało omawiane produkty w ramach II śniadania. Ma to praw­
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dopodobnie związek z tym, że jak  wynika z badań innych autorów w ogóle niewielki 
procent młodzieży ma zwyczaj spożywać II śniadanie (2, 4, 5).

Około 22-27 % studentek, uczniów i uczennic przyznało, że od czasu do czasu 
spożywa omawiane wyroby jako posiłek obiadowy. Fakt taki zadeklarowało tylko 
3 .4%  studentów. Prawdopodobnie jest to związane z tym, że w okresie, w którym 
przeprowadzano ankietę tj. jesienią 1994 roku, koszt np. hamburgera (1.6 zł) był rów­
ny cenie obiadu w stołówce studenckiej, a wątpliwe jest aby jeden hamburger mógł 
pod względem objętościowym i energetycznym zastąpić posiłek obiadowy dla męż­
czyzny z tej grupy wiekowej. Studenci i uczniowie w większym niż kobiety procencie 
korzystali natomiast z produktów przeznaczonych do szybkiego spożycia w ramach 
kolacji.

Charakter, w jakim spożywane były przez badane osoby wyroby typu fast food 
decydował prawdopodobnie o ich preferencji (tab. 4). I tak, jako najczęściej spożywa­
ne produkty średnio 47.8 % badanych wymieniło frytki, 34.6 % -  hamburgery 
(mężczyźni 2-krotnie częściej niż kobiety), 23,1% -  zapiekanki, 14,4% -  hot dogi, 
przy czym niektóre osoby wymieniały więcej niż jeden produkt. Frytki i zapiekanki 
były bardziej preferowane przez licealistów niż przez studentów. Studenci natomiast 
częściej wymieniali hot dogi i pizzę. Z badań Wądołowskiej i Cichonia [6] wynika, że 
pizzę preferowało aż 80 % badanych osób. Ta rozbieżność wyników jest prawdopo­
dobnie spowodowana tym, że w przeprowadzonej ankiecie pizza nie była wyszcze­
gólniona i mogła być jedynie wymieniona przez respondentów w podpunkcie „inne”. 
Stąd pytane osoby mogły akurat nie pamiętać o tym produkcie i nie wspomnieć o nim.

T a b e l a  4

Preferencje ankietowanych w wyborze produktów  typu fast food [%  ankietowanych]

R espondenci Frytki Ham burger Hot-dog Z apiekanka Inne

Studentki 29.7 24.3 24.3 16.2 5.4

Studenci 41.3 51.7 24.1 10.3 6.9

Uczennice 62.9 24.1 9.3 31.5 1.8

U czniowie 57.6 38.4 3.8 34.6 -

Ogółem 47.8 34.6 14.4 23.1 3.5

Wyroby oferowane jako „szybka żywność” zawierają z reguły niewielki dodatek 
świeżych warzyw, co bardzo rzutuje na ich wartość odżywczą. Ponadto restauracje 
McDonald’sa w Polsce nie oferują sałatek warzywnych, jak  to ma miejsce na Zacho­
dzie. Dlatego w przeprowadzonej ankiecie umieszczono pytanie dotyczące zdania
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badanych na temat obecności w omawianych produktach dodatku warzywnego. Prawie 
3/4 respondentów uznało za konieczne wzbogacenie tego typu wyrobów w świeże 
warzywa (rys. 1), przy czym wśród kobiet odsetek tak uważających był większy niż 
wśród mężczyzn, którzy częściej uważali ten dodatek za obojętny (23-27 %) lub wręcz 
zbędny (8-15 %). Może to wskazywać, że w społeczeństwie naszym kobiety przywią­
zują większą wagę do jakości żywienia niż mężczyźni.

7%

17%

®zbędny 
■  obojętny 
□  konieczny

Rys. 1. Poglądy ankietow anych na dodatek św ieżych warzyw do om aw ianych produktów . 

Podsumowanie

Reasumując należy stwierdzić, że oferowana na naszym rynku żywność przezna­
czona do szybkiego spożycia znajduje wielu zwolenników wśród młodszego pokole­
nia, spożycie jej jest jednak umiarkowane. Dużym atutem tego typu wyrobów jest ich 
atrakcyjność i łatwa dostępność, zaś czynnikiem ograniczającym ich spożycie jest dla 
wielu stosunkowo wysoka cena.

Jest zjawiskiem niekorzystnym, że produkty tego typu są spożywane najczęściej 
w ramach pojadania między posiłkami, co wobec ich stosunkowo wysokiej wartości 
energetycznej może przy częstym spożywaniu prowadzić do nadwagi i otyłości.

Bardzo ważnym jest zatem uświadamianie tego faktu konsumentom, natomiast 
producenci tej żywności powinni dążyć do obniżenia wartości energetycznej swoich 
wyrobów.
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IN Q U IR Y  IN V EST IG A TIO N S OF FAST FOO D C O N SU M PT IO N  BY CR A C O W IA N  
STU D EN T S AND H IG H -SC H O O L  PUPILS

Su mma r y

In autum n o f  1994 cracowian students and high-school pupils were polled about consum ption of 
fast food. A bout ninety seven percent declared to be a consum er o f  food o f this type, 57.6 %  constated 
they make it accidently. Factors determ ining purchase o f  these foods were accesibility (46.5 % ) and atrac- 
tiveness (35.4 % o f  inquired). Results o f  poll confirm ed the observations m ade by o ther authors that fast 
food was consum ed by the m ajority (77.8 %  o f  inquired) as a  snack betw een main meals.

O bserved great popularity o f  fast food contributes to over-w eight and stoutness o f  potential consu­

mers due to its energy value . ||§
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STANISŁAW MLEKO

OTRZYMYW ANIE JOGURTÓW  O OBNIŻONEJ ZAW ARTOŚCI 
TŁUSZCZU Z W YKORZYSTANIEM M IKROKOAGULATÓW  

BIAŁEK SERW ATKOW YCH

S t r e s z c z e n i e

Celem  pracy było otrzym anie jogurtu  o obniżonej zawartości tłuszczu z wykorzystaniem  imitatorów 
powstałych na bazie białek serwatkowych. ImiTatory otrzym ano na drodze m ikrokoagulacji koncentratu 
białek serwatkow ych o zawartości białka 71.27 %  oraz izolatu białek serwatkow ych o zaw artości białka 
93.61 %. Stw ierdzono, iż przez optym alny dodatek m ikrokoagulatów  m ożna otrzym ać jogurty  o dw u­
krotnie mniejszej zawartości tłuszczu w porów naniu do jogurtu  otrzym anego z dodatkiem  pełnego m leka 
w proszku, a o takich samych w łaściw ościach organoleptycznych oraz kwasow ości i pH. Jogurty takie 
charakteryzow ały się taką sam ą albo w yższą lepkością w porów naniu do jogurtu  kontrolnego. W łaściw o­
ści otrzym anych jogurtów  nie ulegały zm ianie po 7 dniach przechowywania.

Wstęp

Obserwowany charakterystyczny wzrost zainteresowania konsumentów własnym 
zdrowiem i samopoczuciem, początkowo w Stanach Zjednoczonych, później w Euro­
pie Zachodniej, wraz z postępem wiedzy o odpowiednim odżywianiu, przyczynił się 
do coraz większego zapotrzebowania na tzw. „lekką żywność”, a przede wszystkim na 
żywność niskokaloryczną. Wprawdzie pod pojęciem „lekkiej żywności” rozumie się 
produkty o obniżonej zawartości różnych składników, których nadmiar jest żywienio­
wo niekorzystny, takich jak: tłuszcz, cukier, sól, cholesterol, alkohol itp., to jednak 
głównie kojarzy się ono z obniżoną energetycznością [14]. We wspomnianych krajach 
żywność niskokaloryczna zyskuje coraz większe rzesze zwolenników, np. w Stanach 
Zjednoczonych ok. 70 % konsumentów preferuje niskokaloryczne napoje chłodzące, 
65% -  niskokaloryczne sery i jogurty, a 46 % -  niskokaloryczne lody [5]. W Polsce, 
spośród wszystkich gałęzi przemysłu spożywczego produkcja żywności niskokalo- 
rycznej jest najbardziej opóźniona w stosunku do krajów wysoko rozwiniętych, a

Dr in:. Stanisław Mleko, K atedra Technologii Przemyślu R olno-Spożyw czego i Przechowalnictwa, 
Akademia Rolnicza w Lublinie



OTRZYMYWANIE JOGURTÓW O OBNIŻONEJ ZAWARTOŚCI TŁUSZCZU Z WYKORZYSTANIEM.. 37

przecież wielu otyłych przedstawicieli naszego społeczeństwa takiej żywności bardzo 
potrzebuje.

Energetyczność potraw można najefektywniej obniżyć przez stosowanie zamien­
ników tłuszczu. Dzieli się je  na dwie grupy: substytuty i imitatory (mimetics) [2]. 
Substytuty są substancjami, których termiczne i fizyczne właściwości przypominają 
tłuszcz. Mogą zastępować tłuszcz we wszystkich zastosowaniach nie wyłączając sma­
żenia. Przykładem takiego substytutu jest „Olestra” produkowana przez firmę „Procter 
and Gamble”. Jest to mieszanina sześcio-, siedmio- i ośmioestrów sacharozy z kwa­
sami tłuszczowymi o długim łańcuchu (Cs-C22). Estry te nie są adsorbowane w prze­
wodzie pokarmowym i wobec tego nie wykazują wartości kalorycznej [7],

Imitatory tłuszczu są substancjami modyfikującymi teksturę i dającymi efekt sen­
soryczny podobny do tego jaki daje tłuszcz. Ich skład oparty jest na skrobi bądź na 
białku. Najważniejszym imitatorem tłuszczu opartym na białku jest „Simplesse” 
(Nutra Sweet Co., USA.). Substratem do produkcji preparatu „Simplesse 100” jest 
40 % wodna zawiesina koncentratu białek serwatkowych o zawartości 50 % białka i 
30-35 % laktozy w suchej masie. Otrzymuje się go w procesie mikrokoagulacji białek. 
Proces ten polega na ogrzewaniu zawiesiny o wysokiej zawartości białka przy jedno­
czesnym intensywnym mieszaniu [1],

Queguiner i inni [12] badali proces otrzymywania imitatorów tłuszczu o konsy­
stencji i gładkiej teksturze stałego tłuszczu, podobnej do margaryny albo masła. Do 
badań użyli izolatu białek serwatkowych o zawartości białka 85-87 %. W procesie 
mikrokoagulacji zawiesiny tego izolatu o zawartości białka 20 % i przy pH 3.9 lub 
mniejszym, otrzymano półprzezroczysty produkt posiadający gładką teksturę. Charak­
teryzował się on konsystencją stałego tłuszczu, był lepki i łatwo rozsmarowujący się.

Mleko i Achremowicz [6] otrzymali imitatory tłuszczu z koncentratu i izolatu 
białek serwatkowych. Zawiesiny tych białek poddawano procesowi mikrokoagulacji w 
łaźni wodnej o temperaturze 95°C przez okres 10 minut przy użyciu mieszadła me­
chanicznego. W przypadku koncentratu o zawartości białka 71.3 % substancje takie 
otrzymano przy pH 3.7 i poniżej, natomiast w przypadku izolatu o zawartości białka 
93.6 % -  przy pH wynoszącym 3.3 i poniżej. Mikrokoagulaty otrzymywane z białek 
serwatkowych mogą być bardzo cennym zamiennikiem tłuszczu nie tylko dlatego, że 
posiadają odpowiednie właściwości teksturalne, ale również dlatego, że wzbogacają 
produkt spożywczy w wysokowartościowe białko.

Celem niniejszej pracy jest otrzymanie jogurtu o obniżonej zawartości tłuszczu z 
wykorzystaniem imitatorów powstałych na bazie białek serwatkowych.
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Materiał i metody

Do badań użyto: mleka spożywczego o zawartości tłuszczu 1.5 %; pełnego mleka 
w proszku; odtłuszczonego mleka w proszku; koncentratu białek serwatkowych -  
WPC (whey protein concentrate) wyprodukowanego przez PPHU „Laktopol” -  War­
szawa; izolatu białek serwatkowych -  WPI (whey protein isolate) o handlowej nazwie 
BiPRO wyprodukowanego przez firmę DAVISCO INTERNATIONAL -  Le Seur, 
USA oraz termofilnej szczepionki jogurtowej YC-180 (Chr. Hansen, Dania).

Skład chemiczny

W pełnym i odtłuszczonym mleku w proszku oraz WPC i WPI oznaczono zawar­
tość: białka metodą Kjeldahla w aparacie Kjel-Foss (N x 6.38), tłuszczu przy użyciu 
aparatu Soxtec System HT, laktozy metodą Bertranda [10] oraz wody [11],

Mikrokoagulacja

Sporządzano zawiesiny WPC o zawartości białka 22 % i pH 3.7 oraz zawiesiny 
WPI o zawartości białka 20 % i pH 3.3. Zawiesiny mikrokoagulowano w łaźni wodnej
o temperaturze 95°C przez 10 minut za pomocą mieszadła mechanicznego (600 ob- 
r./min.). Po tym czasie zawartość zlewki schłodzono w strumieniu zimnej wody.

Zakwas jogurtowy

Mleko spożywcze podgrzewano do temperatury 95°C, a następnie ochładzano do 
temperatury 45°C. Dodawano termofilne kultury bakteryjne (szczepionkę YC-180) w 
ilości 0.075 g/dm3 mleka. Inkubowano w temperaturze 45°C przez 4,5 godziny. Na­
stępnie schładzano do temperatury 4°C i przechowywano przez 10 dni.

Jogurt z dodatkiem pełnego i odtłuszczonego młeka w proszku

Mleko spożywcze podgrzewano do temperatury 43°C i normalizowano zawartość 
suchej masy do 18 % przez dodatek mleka w proszku w ilości 34 g/0.5 dm3 mleka 
spożywczego. Po rozpuszczeniu mleka w proszku, mleko podgrzewano do temperatury 
83°C. Następnie schłodzono do temperatury 45°C i dodano 6 % zakwasu jogurtowego. 
Mieszano przez 5 minut za pomocą mieszadła magnetycznego. Inkubowano w tempe­
raturze 43°C przez 4 godziny, następnie schłodzono do temperatuiy 4°C i przechowy­
wano w tej ostatniej temperaturze przez 1 i 7 dni.

Jogurt z  dodatkiem WPC lub WPI

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

Jogurt przygotowywano tak jak wyżej, a zamiast mleka w proszku dodawano: w 
próbach 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 odtłuszczonego mleka w 
proszku w stosunku: 1:1; 0.8:1.2; 0.6:1.4 i 0.5:1.5. Natomiast w próbach oznaczonych:
I 3 4 ,1 17, I 10 oraz I 8.5, odpowiednio 34 g mikrokoagulat WPI oraz 34 g mieszaniny 
mikrokoagulatu WPI oraz odtłuszczonego mleka w proszku w stosunku: 1:1; 0.6:1.4 
oraz 0.5:1.5.

Analiza otrzymanych jogurtów

Uzyskane skrzepy jogurtowe po 1 i 7 dniach przechowywania poddano oznacze­
niom: kwasowości czynnej za pomocą pH-metru mikrokomputerowego (typ CP-315), 
lepkości za pomocą wiskozymetru ultradźwiękowego UNIPAN Scientific Instruments 
(typ 505). Po 1 dniu przechowywania zmierzono ogólną zawartość kwasów organicz­
nych przez miareczkowanie 0.5 mol/dm3 roztworem NaOH wobec fenoloftaleiny [13]. 
Przeprowadzono również ocenę sensoryczną, według skali punktowej: smak lekko 
kwaśny -  1 punkt, zbyt kwaśny -  2 punkty, czysty kwaśny -  3 punkty oraz konsysten­
cja luźna -  1 punkt, konsystencja zwięzła, duży odpływ serwatki -  2 punkty i zwięzła, 
gładka -  3 punkty.

Wyniki wszystkich analiz są średnimi arytmetycznymi z 3 powtórzeń.
Ocenę sensoryczną przeprowadził zespół 4-osobowy. Za wynik oceny przyjęto 

średnią arytmetyczną zaokrągloną do jedności.

Obliczenia statystyczne

Wartości odchyleń standardowych w teście Studenta w przedziale ufności 0.05 
obliczono przy użyciu programu Stat l (ISK Skierniewice).

Wyniki i dyskusja

Wyniki analizy chemicznej pełnego i odtłuszczonego mleka w proszku oraz kon­
centratu i izolatu białek serwatkowych przedstawia tabela 1. Na uwagę zasługuje duża 
różnica w zawartości tłuszczu w koncentracie i izolacie białek serwatkowych. W przy­
padku koncentratu wynosiła ona 6.11 % a w przypadku izolatu 0.49 %.

Po otrzymaniu jogurtów z mleka pełnego i odtłuszczonego zwrócono uwagę na 
korzystniejsze cechy tego pierwszego. Jego pH = 4.26 i kwasowość wynosząca 45°SH 
(tab. 3) były zgodne z wymogami Polskiej Normy [9] i znalazły odzwierciedlenie w 
wysokich wynikach oceny sensorycznej (tab. 4). Badany produkt ze względu na jego
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dobre właściwości został oznaczony jako jogurt kontrolny i wszystkie otrzymane wy­
niki analizy innych jogurtów były z nim porównywane.

Najwyższe oceny sensoryczne uzyskały, poza jogurtem kontrolnym, jogurty z do­
datkiem pewnych optymalnych ilości mikrokoagulatów. Charakteryzowały się one 
znacznie niższą zawartością tłuszczu niż jogurt kontrolny. Maksymalne ilości punktów 
w ocenie sensorycznej uzyskały jogurty oznaczone jako K-14, K-10 oraz I-10 (tab. 4).

Ta b e l a  1

Skład chem iczny pełnego i odtłuszczonego m leka w proszku oraz koncentratu i izolatu białek serwatko­
wych [ g / l00 g]

P rodukt Tłuszcz Białko Laktoza W oda

pełne m leko w proszku 26.2 26.1 38.3 4.12

odtłusz. m leko w proszku 0.82 35.7 51.2 4.31

W PC 6.11 71.27 11.7 7.28

W PI 0.49 93.61 0.65 4.28

Ta b e l a  2

Zaw artość tłuszczu we wszystkich rodzajach otrzym anych jogurtów  [g/l 00 g]

Petne 
m leko  w  

proszku

O dtłusz. 
m leko w 

proszku

K oncentrat fzolat M ikrokoagu lat W PC M ikrokoagula t WPI

34g 38 g 34 g K-17 K -14 K-10 K-8.5 1-17 1-10 1-8.5

3 .07 1.46 1.79 1.83 1.44 1.49 1.48 1.48 1.47 1.43 1.44 1.45

Zawierały odpowiednio 1.48 %, 1.48 % oraz 1.44 % tłuszczu w porównaniu z 3.07 % 
tłuszczu zawartego w jogurcie kontrolnym (tab. 2). Natomiast ich kwasowość oraz pH 
nie różniły się istotnie od kwasowości i pH jogurtu kontrolnego. Podobnie lepkość 
jogurtu oznaczonego jako K-14 nie różniła się od lepkości jogurtu kontrolnego. W 
przypadku jogurtów oznaczonych jako K-10 oraz 1-10 zaobserwowano większą war­
tość lepkości niż jogurtu kontrolnego (tab. 3). Tak więc wyniki przedstawiające kwa­
sowość oraz lepkość jogurtów są zgodne z wynikami oceny sensorycznej. Jogurty o 
czystym, kwaśnym smaku wykazywały pewną optymalną wartość kwasowości i pH 
(ok. 45°SH i pH = 3.5), natomiast jogurty o zwięzłej, gładkiej teksturze charakteryzo­
wały się dużą lepkością. Jest to zgodne z badaniami Barrantes i wsp. [3], którzy badali 
zależność pomiędzy synerezą a właściwościami reologicznymi jogurtów z dodatkiem



T a b e l a  3
W y n ik i o z n a c z e ń  f iz y k o c h e m ic z n y c h  p o  1 i 7 d n ia c h  p rz e c h o w y w a n ia  jo g u r tu *

Rodzaj dodatku
Wyróżniki Pełne mleko 

w proszku
Odtłuszcz. 
mleko w

Koncentrat Izolat Mikrokoagulat WPC Mikrokoagulat WP1

proszku 34 g 38 g 34 g T ' -1 A***k-34 K-17 K-14 K-10 K-8.5 1-34*" 1-17 1-10 1-8.5

Kwasowość 
(°SH) po 
1 dniu

45.0**abc 
± 1-2

50.4d 
±2.3

41.0°
±0.6

41.2a
±2.2

42.4a 
±1 .6

- 56.1°
±2.8

45.4abc
±2 .6

45.6abc 
± 1-0

54.8°
±1.3

- 64.3f 
±3.4

46.2bc
±2.7

56.4=
±2.7

Kwasowość 
czynna 

(pi O po 1
dniu

4.26” bc
±0.16

4.60c
±0.10

3.73a
±0.32

3.81a
±0.16

3.77a
±0.13

- 4.62°
±0.08

4.39bc
±0.08 1+ O ■— 

°c
r

4.70c
±0.17

- 4.68° 
± 0.03

4.29bc 
±0.11

4.7 lc 
±0.12

Lepkość 
(mPas) po 

1 dniu

5.7"'
±0.5

4.3C
±0.3

2.5a
±0.0

3.8b
±0.3

5. 7C 
±0.3

- 4.3C
±0.3

5.3°
±0.3

7.7r
±0.8

4.3C
±0.3

- 4.3C
±0.3

7.51
±0.0

4.7d
±0.3

Kwasowość 
czynna 

(pi l) po 7 
dniach

4.33**bc
±0.12

1.58c ± 0.06 3.82a
±0.27

3.78?
±0.09

3.78a
±0.18

- 4.66c
±0.10

4.3 8bc 
±0.06

4.39bc
±0.09

4.72c
±0.10

- 4.72°
±0.13

4.22bc
±0.07

4.75c
±0.09

Lepkość 
(mPas) po 
7 dniach

5.7**c
±0.5

3.5b
±0.0

2.0a
±0 .0

3.7b
±0.5

5.7°
±0.3

_ 4.5C
±0.0

5.3°
±0.3

7.31
±0.3

4.3C
±0.3

- 4.5C
±0.0

8,3' 
+ 0.3

4.7d
±0.3

średnic z trzech powtórzeń + odchylenie standardowe, 
a-f różnice między średnimi w wierszach oznaczonymi różnymi literami są statystycznie istotne (P < 0.05), 

wyniki dla jogurtu kontrolnego, 
jogurt o bardzo luźnej konsystencji, brak skrzepu.
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substytutów tłuszczu i stwierdzili istnienie ujemnej korelacji pomiędzy wielkością 
synerezy a lepkością świeżych jogurtów oraz dodatniej korelacji pomiędzy lepkością a 
twardościąjogurtów przechowywanych do 20 dni.

Badania własne wykazały, iż nie następowała istotna zmiana właściwości jogur­
tów po 7 dniach przechowywania. Batura i wsp. [4] otrzymując jogurty z dodatkiem 
stabilizatorów stwierdzili, że ich lepkość nie zmienia się istotnie wraz z czasem prze­
chowywania. Zauważyli również, iż jogurty otrzymane z niższym dodatkiem stabiliza­
torów mają korzystniejsze cechy reologiczne i sensoryczne. Badania Panfil-Kuncewicz 
i wsp. [8] wykazały, iż po 24 godzinach przechowywania, jogurty wzbogacone w kon­
centraty wysokobiałkowe nie różniły się cechami smakowo-zapachowymi i konsy­
stencją od jogurtu kontrolnego. Niniejsze badania potwierdziły' to, ale w odniesieniu 
do mikrokoagulowanych preparatów białkowych. Zastąpienie mleka w proszku kon­
centratem albo izolatem białek serwatkowych spowodowało pogorszenie właściwości 
otrzymywanych jogurtów (tab. 3 i 4). Otrzymywane jogurty były zbyt mało kwaśne i w 
większości przypadków charakteryzowały się zbyt luźną konsystencją. Prawdopodob­
nie tak dużych zmian nie obserwowano by w przypadku częściowego zastąpienia mle­
ka w proszku preparatami białka serwatkowego.

Mikrokoagulaty WPC i WPI składając się ze sferoidalnych cząstek wielkości kil­
kudziesięciu mikrometrów [6] nadają jogurtowi odpowiednie właściwości teksturalne 
w sposób niejako mechaniczny. Cząstki takie z łatwością przesuwają się po sobie, co 
daje właściwości reologiczne przypominające tłuszcz. Poza tym stabilizują one struk­
turę żelową kazeiny i zapobiegają w ten sposób synerezie. Mleko wraz z dodatkami 
było pasteryzowane w temperaturze 83°C, co mogło spowodować powstawanie kowa­
lencyjnych mostków dwusiarczkowych pomiędzy P-laktogiobuliną a K-kazeiną [13].

Wnioski

1. Stosując mikrokoagulat WPC oraz WPI otrzymano jogurty o ponad dwukrotnie 
mniejszej zawartości tłuszczu w porównaniu do jogurtu otrzymanego z dodatkiem 
pełnego mleka w proszku, a o takich samych właściwościach sensorycznych oraz 
kwasowości i pH.

2. Jogurty z pewnym optymalnym dodatkiem mikrokoagulatów charakteryzowały 
się taką samą albo wyższą lepkością w porównaniu do jogurtu kontrolnego.

3. Wyniki oznaczeń kwasowości oraz lepkości wszystkich badanych jogurtów były 
zgodne z oceną sensoryczną. Jogurty o czystym, kwaśnym smaku wykazywały 
pewną optymalną wartość kwasowości i pH (ok. 45°SH i pH = 3.5), natomiast jo ­
gurty o zwięzłej, gładkiej teksturze charakteryzowały się dużą lepkością.

4. Właściwości otrzymanych jogurtów nie ulegały zmianie po 7 dniach przechowy­
wania.
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5. Zastąpienie mleka w proszku koncentratem albo izolatem białek serwatkowych 
powodowało, iż otrzymywane jogurty były zbyt mało kwaśne i w większości 
przypadków charakteryzowały się zbyt luźną konsystencją.

6. Mikrokoagulaty białek serwatkowych dobrze imitowały stały tłuszcz, nadając 
jogurtom o mniejszej jego zawartości odpowiednią teksturę.
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PRODUCTION OF LOW-FAT YOGURT USING WHEY PROTEIN 
M ICROCO AGUL ATES

S u in in a r y

The objective o f  this study was to produce low-fat yogurt using fat m im etics obtained from whey 
proteins. M im etics w'ere produced by m icrocoagulation o f whey protein concentrate (71.27 %  protein) and 
whey protein isolate (93.61 %  protein). By optim al additions o f  m icrocoaguiates yogurt with twice less fat 
content in com parison w ith yogurt obtained by addition o f  full-fat m ilk pow der was produced. Such yo­
gurt had the same organoleptic properties, acidity and pH as lull-fat yogurt. The same or higher viscosity 

values were observed. No changes in 7 days stored yogurt were no ted .jjjj
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W PŁYW  TECHNOLOGII NAW ADNIANIA I NAW OŻENIA  
NA JAKOŚĆ SAŁATY

S t r e s z c z e n i e

Przy produkcji żywności bezpośrednio spożywanej jak np. sałata, coraz w iększą uwagę pośw ięca się 
jej jakości rozumianej jako  bezpiecznej dla konsum entów. Jednym z kryteriów oceny tak rozumianej 
jakości jes t zawartość azotanów.

Celem podjętych badań była ocena wpływu technologii naw adniania i naw ożenia za pom ocą na­
wodnień kroplowych i wgłębnych na jakość sałaty przy m inim alizacji zanieczyszczenia związkam i azoto­
wymi sałaty.

Zaw artość azotanów  w badanej sałacie była zróżnicow ana. Porów nując otrzym ane wyniki z danymi 
literaturowym i m ożna stwierdzić znaczące obniżenie ich ilości przy stosow aniu naw adniania i naw ożenia 
systemem kroplowym  i wgłębnym. Szczególnie duże ilości azotanów grom adziła sałata z poletek kontrol­
nych, nienaw adnianych i nawożonych poglównie. N a podstawie badań stw ierdzono znacznie wyższą 
jakość sałaty nawożonej poprzez system nawadniający w porównaniu do sałaty nawożonej pogłównie.

Wstęp

Przy produkcji żywności bezpośrednio spożywanej, jak na przykład warzywa, co­
raz większą uwagę poświęca się jej jakości, rozumianej jako bezpiecznej dla konsu­
mentów [4. 11, 12, 13. 14, 21]. Jednym z kryteriów oceny jakości warzyw jest zawar­
tość w' nich azotanów [3, 16, 17. 22].

Intensywna uprawa w'arzyw często prowadzi do pogorszenia ich jakości, powodu­
je  nadmierną kumulację w nich azotanów i azotynów, co stw'arza zagrożenie dla kon­
sumentów i środowiska [1, 2. 5, 6, 7, 8, 10, 15].

Celem podjętych badań jest ocena wpływu technologii nawadniania i nawożenia 
na jakość sałaty przy minimalizacji zanieczyszczenia związkami azotowymi.

D r ini. Maria Jeznach, W ydział Żyw ienia Człow ieka oraz G ospodarstw a Dom owego, dr ini. Jerzy  
Jeznach, prof, dr hab. Edward Hierzgalski. W ydział M elioracji i Inżynierii Środow iska, SGGW 
w W arszawie
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Układ doświadczenia

Badania polowe sałaty kruchej prowadzono na 12 poletkach o powierzchni 25 m 
(4 poletka nawadniano systemem kroplowym, 4 wgłębnym i 4 nienawadniano). Bada­
na sałata należała do odmian: Golden State, Saladin. Standa M-45, Crispino. Na pod­
stawie oceny zasobności gleb ustalono potrzeby nawozowe dla każdego poletka. Na­
wozy podawano poprzez system nawadniający lub pogłównie.

Układ doświadczenia był następujący:
Blok I -  nawożenie poprzez system nawodnień kroplowych (poletka 1, 3);
Blok II -  nawożenie poprzez system nawodnień wgłębnych (poletka 5, 7);
Blok III -  nawożenie pogłówne i nawodnienie kroplowe (poletka 2, 4);
Blok IV -  nawożenie pogłówne i nawodnienie wgłębne (poletka 6, 8);
Blok V -  poletka kontrolne nienawadniane i nawożone pogłównie (poletka 9, 10, 11, 
12).

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

Metodyka badań obejmowała ocenę wyglądu i masy główek sałaty oraz ozna­
czenie zawartości azotanów. Ocenę jakości przeprowadzono bezpośrednio po zbiorze, 
zgodnie z BN-86/9137-23.

Oznaczenie zawartości azotanów przeprowadzono zgodnie z PN-92A-75112 i 
instrukcją Lemieszek-Chodorowskiej, metodą kolorymetryczną po przeprowadzeniu 
reakcji barwnej z odczynnikiem Griessa. Wyniki oznaczeń podano w postaci soli 
K N 03/kg świeżej masy.

Wyniki badań

Badana sałata średnio w 19.7 % nie spełniała wymagań normy zarówno pod 
względem wyglądu główek i liści, jak też minimalnej masy główki. Jest to wynik za­
dawalający dla tego typu badań polowych, choć w poszczególnych sezonach wegeta­
cyjnych wyniki różniły się znacząco. W tab. 1 i 2 przedstawiono wyniki oceny główek 
sałaty jako średnią z trzech sezonów uprawowych z uwzględnieniem bloków nawozo- 
wo-nawodn ien iowych.

W bloku 1 (poletka nr 1 i 3) zarówno w uprawie wiosennej jak i jesiennej uzy­
skiwano największe ilości sałaty w dwóch najniższych przedziałach wagowych (300- 
500 i 501-750 g) przy stosunkowo niskim udziale sałaty poza wyborem.

Blok III (poletka nr 2 i 4) z upraw wiosennych charakteryzował największy udział 
sałaty poza wyborem przy jednocześnie najmniejszym (12.2% ) udziale główek du­
żych i bardzo dużych (o masie 751-1000 g i powyżej). Ten sam blok w uprawie je ­
siennej miał najwięcej główek (47.1 %) o najniższej masie.
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Ta b e l a  1

Ocena jakościow a sałaty z upraw  w iosennych w procentach

Blok nr Poletko nr Poza wyborem Klasy jakości wg masy, [g]

300-500 501-750 751-1000 >1000

I 1, 3 20.1 33.3 32.1 12.8 1.7

II 5, 7 14.6 29.5 34.4 17.3 4.2

III 2 ,4 32.6 30.8 24.4 9.3 2.9

IV 6, 8 15.9 25.1 28.4 2 1 .) 9.5

V 9, 10, 11, 12 14.8 28.8 33.3 17.8 5.3

Ta b e l a  2

O cena jakościow a sałaty z upraw  jesiennych w procentach

Blok Poletko nr Poza wyborem Klasy jakości wg masy, [g]

300-500 501-750 751-1000 >1000

1 1, 3 17.7 25.3 21.9 12.3 22.8

II 5, 7 21.8 16.9 20.2 15.4 25.7

III 2 ,4 20.1 14.8 18.0 17.9 29.2

IV 6 ,8 27.8 19.0 14.1 13.2 25.9

V 9, 10, 11. 12 17.7 20.9 25.2 15.0 21.2

Wyniki oznaczenia azotanów przedstrawiono w tabelach 3 i 4.
Zawartość azotanów w blokach nawadnianych i podających nawóz poprzez sys­

tem (I, II) zarówno w uprawach wiosennych jak i jesiennych była najniższa. Zdecydo­
wanie na zwiększenie zawartości azotanów w sałacie wpłynęło podawanie nawozów 
pogłównie. W uprawach wiosennych dorównywało uprawom bez nawodnienia. Różni­
ca była w uprawie sałaty jesiennej na niekorzyść bloku nie nawadnianego, w którym 
zawartość azotanów była najwyższa, a wartość maksymalną osiągnęła w uprawie je ­
siennej 1992 roku (5035 mg K N 03/kg ś.m.). Wyniki badań wskazują^ że doskonalona 
w kolejnych latach badań technologia uprawy pozwoliła na wyprodukowanie sałaty o 
bardzo niskiej zawartości azotanów, a więc bezpiecznej dla konsumenta.
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T a b e l a  3

Zaw artość azotanów  w sałacie z upraw wiosennych

Blok nr Poletko nr Średnia zawartość azotanów 
w mg K N O ,/kg ś.m.

W'ahania zawartości azotanów 
w m g/kg

1 1. 3 1518 1080-2100

11 5, 7 885 364-1804

111 2 ,4 1828 937-2926

IV 6 . 8 1663 1035-2488

V 9. 10. 11, 12 1633 824-1949

T a b e l a  4

Zaw artość azotanów  w sałacie z upraw  jesiennych

Blok nr Poletko nr Średnia zawartość azotanów 
w mg K N O j/kg ś.m.

W ahania zawartości azotanów 
w mg/kg

I 1. 3 836 356-1057

11 5. 7 1080 341-2461

III 2, 4 1583 458-3010

IV 6. 8 2245 528-4605

V 9. 10. I I ,  12 2538 621-5035

Wnioski

1. Technologia uprawy sałaty łączącą nawodnienie z nawożeniem poprzez zastoso­
wany system pozwala na uzyskanie dobrej jej jakości i jednocześnie najniższej 
zawartości azotanów.

2. Nawożenie pogłówne i nawadnianie pozwala na uzyskanie sałat bardzo dużych i 
dużych, ale o zdecydowanie wyższej zawartości azotanów.

3. Brak nawodnienia i stosowanie nawożenia pogłównego pozwala na wyproduko­
wanie sałaty o dobrej jakości sensorycznej, lecz o najwyższej zawartości azota­
nów.
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IN FLU ENS O F IRRIG ATION AND FERTIG ATIO N TECH NO LO G Y  
ON TH E Q UALITY O F LETTUCE

S u m m a r y

In production o f  foods for direct consum ption, for exam ple lettuce, more im portance is attached to 
their quality which is reasoned as food safety. One o f  the criteria used for the estim ation of such interpre­
tation o f  quality, is the content o f  nitrates in these foods.

The objective o f  undertaking this study was to evaluate the influence o f  the application o f  irrigation 
technics (technology) and fertilization with the help o f  drip irrigation as well as subsurface irrigation on 
the quality o f  lettuce, but with m inim alization o f contam ination o f  lettuce by nitrates.
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The content o f  n itrates differed in experim anetal lettuce. Com paring the results obtained in this re­
search w ith the data o f  other studies available in literature, a significant reduction o f these chem icals was 
found with subterranean irrigation as well as with fortigation. Lettuce from controlled plots o f  ground and 
fertilized but not irrigated plots accum ulated a lot o f  nitrates and nitrites. On the basis o f  this research, it 
w as found that lettuce fertilized by irrigation system had better organoleptic qualities than lettuce fertilized 

through to p -d re s s in g .^
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JAROSŁAW MAZURKIEWICZ, EWA KISIELEWSKA

POSZUKIW ANIE SZCZEPÓW  BAKTERII Z RODZAJU BACILLUS 
PRODUKUJĄCYCH ZWIĄZKI POW IERZCHNIOW O CZYNNE

S t r e s z c z e n i e

B adano aktywność pow ierzchniow ą związków wytworzonych przez szczepy bakterii z rodz. Bacil­
lus wyizolow ane z gleby nasyconej olejami napędowym i i technicznym i. Przeprow adzono identyfikację 
szczepów i w ykonano pom iar napięcia pow ierzchniow ego płynów pohodow lanych. D la porów nania ak­
tywności powierzchniow ej wykorzystano szczepy bakterii z rodz. Bacillus pochodzące z kolekcji Katedry 
Technologii Przemysłu Rolno-Spożyw czego i Przechowalnictwa. N ajlepszy szczep zm niejszył napięcie 
pow ierzchniow e pożywki o 23.6 %  z 69.85 do 53.35 niN/m

Wstęp

Zjawiskiem wytwarzania przez mikroorganizmy aktywnych powierzchniowo 
składników (tzw. biosurfaktantów) nauka zajmuje się od ponad pięćdziesięciu lat. W 
trakcie wieloletnich badań zidentyfikowano trzy główne typy biosurfaktantów: gliko­
lipidy, Iipopeptydy i fosfolipidy. Fosfolipidy obecne są we wszystkich organizmach, 
ale rzadko wydzielane są na zewnątrz organizmu. Natomiast glikolipidy i Iipopeptydy 
wytwarzane przez różne mikroorganizmy są wydzielane w dużych ilościach do śro­
dowiska hodowlanego. Istnieje wiele teorii tłumaczących wydzielanie biosurfaktantów 
do środowiska, ale ich funkcja biologiczna nie jest jeszcze dokładnie poznana.

Biosurfaktanty obejmują grupę powierzchniowo czynnych cząsteczek produko­
wanych przez żywe komórki, głównie drobnoustroje w czasie ich wzrostu. Pełnią one 
pewne fizjologiczne funkcje, a mianowicie, umożliwiają mikroorganizmom wzrost na 
substratach nie mieszających się z wodą, przez zmniejszenie napięcia powierzchnio­
wego na granicy dwóch faz, co prowadzi do wytworzenia emulsji i ułatwia wykorzy­
stanie tychże substratów [8].

Cząsteczka biosurfaktanta zawiera hydrofobową grupę składającą się z tłuszczo­
wego łańcucha węglowodorowego i hydro fi Iową grupę, która może zawierać estrową 
lub alkoholową grupę funkcyjną tłuszczów, karboksylową grupę kwasów tłuszczo-

Mgr inż. Jarosław  Mazurkiewicz, dr Ewa Kisielewska, Katedra Technologii Przem yślu Rolno-Spożyw­
czego i Przechowalnictwa, Akademia Rolnicza w Lublinie



52 Jarosław Mazurkiewicz. Ewa Kisielewska

wych lub aminokwasów, grupy fosforanowe zawarte w fosfolipidach lub węglowoda­
nową część glikolipidów [8],

Wzrastające zainteresowanie ewentualnym zastosowaniem substancji po­
wierzchniowo czynnych produkowanych przez mikroorganizmy wynika z ich różno­
rodnych właściwości funkcyjnych takich jak: emulgacja, de-emulgacja, zwilżanie, 
redukowanie lepkości, separacja fazowa, zapobieganie korozji. Mogą one być i są już 
wykorzystywane na skalę przemysłową. W przemyśle naftowym wykorzystano biosur- 
faktanty do mikrobiologicznego podwyższania stopnia odzysku oleju ze źródeł ropo- 
twórczych (metoda MEOR i EOR) [2, 8, 10].

Biosurfaktanty mogą być wykorzystane w przemyśle kosmetycznym do produkcji 
szamponów, kremów nawilżających i ochronnych, (np. produkowane przez Torulopsis 
bombicold) [3]. Biosurfaktanty mogą zastąpić surfaktanty pochodzenia chemicznego w 
rolnictwie i wielu gałęziach przemysłu: spożywczym, farmaceutycznym, a także w 
budownictwie [8]. Zastosowanie biosurfaktantów zmniejszyłoby znacznie stopień 
zanieczyszczenia środowiska. Związki te, ze względu na ich łatwą biodegradację i 
możliwość wykorzystania produktów ubocznych jako surowca, mogłyby zastąpić 
chemiczne komponenty.

Celem niniejszej pracy było wyizolowanie z próbek glebowych szczepów bakterii 
z rodzaju Bacillus, przeprowadzenie taksonomii fizjologicznej pozwalającej na okre­
ślenie gatunku wyizolowanych szczepów oraz określenie aktywności powierzchniowo 
czynnej związków pochodzących ze szczepów wyizolowanych z gleby i z Kolekcji 
Katedry

Materiał i metody

Materiałem do izolacji mikroorganizmów przetrwalnikujących tlenowych należą­
cych do rodziny Bacillaceae były próbki glebowe pobrane w pobliżu stacji benzyno­
wych i parkingów samochodowych w Lublinie z miejsc, w których gleba była nasyco­
na olejami technicznymi i benzyną.

W badaniach aktywności powierzchniowej związków wytworzonych przez drob­
noustroje oprócz szczepów' wyizolowanych z gleby wykorzystano bakterie z rodzaju 
Bacillus pochodzące z Katedry Technologii Przemysłu Rolno-Spożywczego i Prze­
chowalnictwa Akademii Rolniczej w Lublinie.

Izolacja drobnoustrojów

Próbki gleb oznaczone symbolami PI, P2 oraz CPN1 i CPN2 po uprzednim zwil­
żeniu wodą inkubowano wstępnie w cieplarce w temperaturze 30°C. Następnie u- 
mieszczono je  w łaźni wodnej i poddano ogrzewaniu przez 10 minut w temperaturze 
70-80°C. Po tym czasie próbki wysiewano na płytki Petriego z podłożem stałym. Za­
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stosowano agar odżywczy z dodatkiem 0.2 % skrobi rozpuszczalnej. Po dwóch dniach 
hodowli w temperaturze 37°C pojawiły się kolonie. Pojedyncze kolonie były jeszcze 
raz rozsiewane na podłoże agarowe już bez dodatku skrobi w celu otrzymania czystych 
kultur. Uzyskane czyste kolonie po dokładnym opisie makroskopowym, przeszczepio­
no na skosy agaru odżywczego poddano dalszym badaniom identyfikacyjnym.

Identyfikacja

Identyfikację otrzymanych szczepów przeprowadzono według metod podanych 
przez Guiraud i Galzy [9], Burbiankę [4], Kocwową [11] iw  oparciu o program kom­
puterowy Bactax [14]. Oznaczono cechy makroskopowe i mikroskopowe kolonii bak­
teryjnych, oraz właściwości fizjologiczne i biochemiczne wyizolowanych szczepów, a 
w tym: stosunek do tlenu, metabolizm węglowodanowy (próby fermentacyjne, wytwa­
rzanie acetoiny, hydroliza skrobi, wykorzystanie jonów cytrynianowych), metabolizm 
białkowy (hydroliza żelatyny i kazeiny, próba na wykrywanie indolu), metabolizm 
tłuszczowy (poszukiwanie lecytynazy), redukcja azotanów, badanie halofilności, 
wzrost przy pH 5.7. Wykonano pomiar pokrewieństwa między szczepami [12],

Hodowla szczepów na pożywkach płynnych

Szczepy bakterii z rodzaju Bacillus wyizolowane z gleby (siedem) jak i szczepy 
pochodzące z kolekcji zakładowej (pięć) hodowano na pożywce płynnej mineralnej 
[5], Do inkubacji pobierano po 1 ml hodowli 18 godzinnych i przenoszono do kolbek 
stożkowych zawierających 100 ml sterylnej pożywki. Następnie prowadzono inkuba­
cję w temperaturze 37°C przez 4 dni na wytrząsarce przy 180 obr./min. Po badaniach 
wstępnych wybrano dwa najefektywniejsze szczepy i hodowano na pożywce z różnym 
stężeniem glukozy (1, 2, 4, 6 i 8 %) przez 4 doby w temperaturze 37°C. Po inkubacji 
oznaczano biomasę badanych szczepów i mierzono napięcie powierzchniowe płynów 
pohodowlanych. W tym celu uzyskany płyn odwirowywano na ultrawirówce przy 
14 tys. do 14.5 tys. rpm, w czasie 20 min, zagęszczano na wyparce do uzyskania 10 ml 
zagęszczonego płynu i przeznaczano do pomiaru napięcia powierzchniowego.

Oznaczanie biomasy badanych szczepów

Biomasę uzyskaną po odwirowaniu hodowli bakteryjnych oznaczano metodą su- 
szarkową( w temperaturze 105°C do uzyskania stałej masy).

Pomiar napięcia powierzchniowego

Pomiar dokonywano metodą maksymalnego ciśnienia baniek przy pomocy zesta­
wu Rebindera. Zlewkę z badanym płynem ustawiano tak, by kapilara aparatury ba­
dawczej dotykała powierzchni płynu. Następnie wprowadzano do układu pomiarowe­
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go aparatury takie ciśnienie, które powodowało pojawianie się pęcherzyków gazu u 
wylotu kap i lary. Miarą tego ciśniena była różnica słupów cieczy powstająca w mano­
metrze. Aby obliczyć wartość napięcia powierzchniowego płynów wyliczono stałą K 
dla kapilary ze wzoru:

K = ^
K

gdzie: hw -  różnica słupów cieczy w manometrze dla wody destylowanej w cm,
Yw ~ napięcie powierzchniowe wody w danej temperaturze.

Napięcie powierzchniowe wody y w ,w mN/m odczytano z tablic uwzględniając 
temperaturę, w której odbywał się pomiar.

Wartość napięcia powierzchniowego badanych płynów yx obliczono korzystając 
ze wzoru:

7x = K-Ahx
gdzie: Ahx -  różnica słupów cieczy w manometrze dla badanych roztworów w cm. 

Napięcie powierzchniowe wyrażono w mN/m (dyn/cm).

Tabela 1
Charakterystyka wyizolowanych szczepów z rodzaju Bacillus.

CPN  1-8 P I -7 C PN 2-6 C PN 2-5 C PN 2-3 P2-2 P I -I C echy fizjologiczne

+ + + + + + 4- Przetnvaln ik i ow alne
- - - - - - - P rzetrw alniki okrągłe
+ + - - - - - D eform acja  ściany kom órki
+ _ + - + + + Przetrw alniki centralne
+ + - + - - - Przetrw aln ik i term inalne
+ + + + + + + W ytw arzanie kata lazy
- + + + + + + K w as z g lukozy
_ - - - - - - G az z  g lukozy
_ + + - + + + Kwas z arabinozy
- - - - - - - G az z arabinozy
- + + - - - + Kwas z ksylozy
- - - - - - - G az z ksylozy
- + - - + + + Kwas z m annito lu
_ _ - . - - - G az z  m annito lu
- - - - - - - W ytw arzanie aceto iny
_ + + + + - + H ydroliza skrobi
+ + + + + + + H ydroliza żelatyny
- - + + + + + H ydroliza kazeiny
- - - - - - - W ytw arzanie indolu
- - - + - - W ytw arzanie lec jty n azy
- + - + + + R edukcja  azotanów
- - + - - - + A lkalizacja  cytrynianów
_ _ + + + + + W zrost przy 5 %  N aOH
_ _ + + + + Wzrost przy 7 % NaOH
+ + + + + + + Wzrost przy pH 5.7

B. brevis B. circu- B. mega- B. coagu- B. mega- B. mega- B. mega- Prawdopodobna przynależność
lans terium lans terium terium terium gatunkowa
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Wyniki i dyskusja

W wyniku izolacji bakterii przetrwalnikujących z różnych próbek gleb otrzymano 
7 szczepów bakterii z rodzaju Bacillus (oznakowane jako: P 1 -1, P2-2, CPN2-3, CPN2-
5, CPN2-6, P l-7  i CPNl-8) i poddano identyfikacji. Wyniki porównano z gatunkami o 
najbardziej zbliżonych cechach i podano w tabeli 1. Aktywność powierzchniową pły­
nów pohodowlanych drobnoustrojów z rodzaju Bacillus podano na wykresach 1, 3 i 5.

Wykres 1 przedstawia aktywności powierzchniowe płynów hodowlanych oraz 
produkcję biomasy przez szczepy wyizolowane i pochodzące z kolekcji własnej ho­
dowane przez 96 godzin na pożywce płynnej z 1 % glukozy.

Wśród wyizolowanych szczepów najaktywniejszym okazał się szczep B. mega- 
terium CPN2-3. Napięcie powierzchniowe jego płynu pohodowlanego było niższe w 
porównaniu z pożywką wyjściową o 15.7 % i zmniejszyło się z 69.85 do 58.85 mN/m. 
Wykazał się przy tym najniższą produkcją biomasy wynoszącą 58.5 mg.

Średnią aktywność w wytwarzaniu substancji powierzchniowo czynnych wykaza­
ły dwa szczepy: B. circulans P l-7 -  zmniejszył napięcie powierzchniowe o 10.2 % do 
62.7 mN/m i B. megaterium P I-1 -  o 9.5 % do 63.25 mN/m. Pozostałe szczepy B. 
megaterium P2-2, B. coagulans CPN2-5 B. brevis CPNl-8 i B. megaterium CPN2-6 
odznaczały się mniejszym uzdolnieniem. Napięcie płynów pohodowlanych wynosiło 
odpowiednio: 63.8; 65.45; 64.9; 66.55 mN/m.

Szczepy pochodzące z kolekcji własnej charakteryzowały się dużą zmiennością w 
aktywności powierzchniowej. Najwięcej związków powierzchniowo czynnych wytwo­
rzył szczep B. megaterium B-3 (UMCS). Zmniejsza on napięcie powierzchniowe po­
żywki o 23.0 % z 69.85 do 53.75 mN/m. Średnio aktywny był szczep B. subtilis 
B -l, który obniżył napięcie powierzchniowe odżywki o 11.6 % do 61.6 mN/m. Płyny 
pohodowlane pozostałych szczepów: B. cerem  B-2, B. mycoides B-5, B. megaterium 
B-4 (SGGW) charakteryzowały się małym spadkiem napięcia powierzchniowego 
(odp.: 64.35; 66.7 i 63.8 mN/m).

W drugim etapie badań najefektywniejszy szczep pochodzący z kolekcji katedry 
-  B. megaterium B-3 (UMCS) wykazał największą aktywność gdy był hodowany na 
pożywce z 1 % glukozy, gdyż zmniejsza! on napięcie powierzchniowe płynu pohodow­
lanego po 96 godzinach hodowli o 23.6 % z 69.85 do 53.35 mN/m (wykres 2), uzyskał 
przy tym nieco większe obniżenie napięcia powierzchniowego jak we wstępnych ba­
daniach (23.0 %).

Natomiast najefektywniejszy szczep wyizolowany -  B. megaterium CPN2-3 
największą aktywność wykazał na pożywce z 6 % glukozy po 48 godzinach hodowli 
obniżając napięcie powierzchniowe pożywki o 18.9 % do 56.65 mN/m (wykres 4). 
Zbliżonymi wartościami charakteryzowały się płyny otrzymane z hodowli szczepu na 
pożywce z 1 % glukozą po 72 godzinach (57.2 mN/m). Najmniej związków po-
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wierzchniowo czynnych szczep ten wytworzył, gdy był hodowany na pożywce z 8 % 
glukozą.

72 X

52 -I-------------- 1-------------- 1-------------- 1-------------- 1
0 24 46 72 96

czas h

♦  i %  m 2% - - - ± — 4 %  e  6%  - X  8%

W ykres 2. N apięcie pow ierzchniow e płynów pohodow'lanych szczepu B. m egaterium  B-3 (U M C S) ho­
dow anego na pożywce płynnej przy stężeniu glukozy: 1, 2, 4, 6 , 8 %.

czas h

♦  1 %  M  2 %  .....- A  -  4 %  o  6 %  .......) K  8 %

W ykres 3. Produkcja biom asy przez szczep B. megaterium  B-3 (U M C S) hodow any na pożywce płynnej 
przy stężeniu glukozy: 1, 2, 4, 6, 8 %.
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t a  M 27. 47. 6% — x  - 8 'k

W ykres 4. N apięcie pow ierzchniow e płynów pohodow lanych szczepu B. megaterium  CPN 2-3 hodow a­
nego na pożywce płynnej przy stężeniu glukozy: 1, 2, 4, 6, 8 %.

+..i% a  2% —A - 4% 6% x 8%

W ykres 5. P rodukcja biom asy przez szczep B. megaterium  CPN 2-3 hodow any na pożywce płynnej przy 
stężeniu glukozy: 1, 2, 4, 6 , 8 %.

Podobną izolację prowadzili Jenneman i wsp. [10], Wyizolowali oni około trzy­
dziestu szczepów, które poddane były badaniom nad zdolnością do produkcji pozako- 
mórkowych surfaktantów. Najaktywniejszym okazał się szczep, który obniżał napięcie 
powierzchniowe pożywki o 63.5 % z 74 do 27 mN/m. Po przeprowadzeniu taksonomii 
fizjologicznej szczep ten okazał się drobnoustrojem z rodzaju Bacillus, gatunek B.
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licheniformis. Surfaktant produkowany był na podłożu z sacharozą i solami mineral­
nymi podczas logarytmicznego wzrostu szczepu.

Z kolei Cooper i Goldenberg [5] badali aktywność powierzchniową szczepów 
Bacillus sp. IAF 343 i Bacillus cereus IAF 346 wyizolowanych z próbek olejowych. 
Szczepy hodowane były na pożywce mineralnej z 1 % sacharozy. B. cereus spowodo­
wał obniżenie napięcia powierzchniowego o 24.3 % z 37 do 28 mN/m po 96 godzinach 
hodowli. Na tym samym podłożu tylko, że z 1% glukozy były hodowane w tej pracy 
szczepy wyizolowane i pochodzące z kolekcji katedry. Najaktywniejszy ze szczepów -  
B. megaterium B-3 (UMCS) uzyskał podobną wartość (23.6 %) jak w pracy Coopera. 
Natomiast pozostałe szczepy okazały się mniej aktywne niż B. cereus IAF 346.

Wśród producentów związków' powierzchniowo czynnych wymieniane są bakte­
rie jak i drożdże. Duvnjak [6] hodując Arthrobacter paraffweus ATCC 19558 na 
podłożach zawierających glukozę lub węglowodany uzyskał 48.3 % spadek napięcia 
powierzchniowego płynów pohodowlanych (z 62 do 32 mN/m). Szczep ten okazał się 
również aktywniejszy od szczepów przebadanych w tej pracy. Płyny pohodowlane 
Corynebacterium lepus zawierały surfaktanty, które obniżały napięcie powierzchnio­
we płynu o 53.8 % z 65 do 30 mN/m [7], W hodowlach zawierających węglowodory 
jako jedyne źródło węgla związki powierzchniowo czynne są wydzielane do podłoża, 
jeżeli natomiast jedynym źródłem węgla jest glukoza to surfaktanty związane są z 
komórką a uwolnienie ich odbywa się dopiero po dodaniu heksadekanu.

Banat i wsp. [1] badali właściwości szczepu Pet 1006 produkującego biosurfak- 
tanty na podłożu z glukozą i dodatkiem substratu węglowodorowego. Wykazali, że 
szczep ten charakteryzuje się wysoką aktywnością obniżając wyjściowe napięcie po­
wierzchniowe z 76 do 33.2 mN/m (56.3 %) po 30 godzinach. Wynik ten jest wyższy 
od najlepszego wyniku uzyskanego w tej pracy (23.6 %).

Podobne wyniki uzyskał Mac Donald i wsp. [13] hodując szczep Nocardia ery- 
thropolis na podłożu złożonym z soli mineralnych i węglowodorów. Najwyższy spa­
dek napięcia powierzchniowego (z 62 do 33.3 mN/m) uzyskał między trzydziestą a 
czterdziestą godziną hodowli i wynosił on 46.2 %.

Płyny pohodowlane wszystkich przebadanych szczepów zarówno pochodzących z 
kolekcji Katedry jak i wyizolowanych wykazały się mniejszym spadkiem napięcia 
powierzchniowego w porównaniu z danymi cytowanych powyżej prac. Ostateczne 
porównanie aktywności powierzchniowej mogłoby być przeprowadzone po wyizolo­
waniu i oczyszczeniu produkowanych przez szczepy biosurfaktantów.

Wnioski

1. W wyniku przeprowadzonej taksonomii fizjologicznej określono przynależność 
gatunkową: P 1 -1, P2-2, CPN2-3, CPN2-6 - Bacillus megaterium, CPN2-5 - Bacil­
lus coagulans, P I-7 - Bacillus circulans, CPN1-8 - Bacillus brevis.
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2. Najaktywniejszym ze szczepów wyizolowanych okazał się Bacillus megaterium 
CPN2-3 obniżając napięcie powierzchniowe podłoża hodowlanego o 18.9 % z 
69.85 do 56.65 mN/m.

3. Najaktywniejszym szczepem pochodzącym z kolekcji Katedry okazał się Bacillus 
megaterium B-3 (UMCS) obniżając napięcie powierzchniowe o 23.6 % z 69.85 do 
53.35 mN/m.
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Politechniki Łódzkiej.

SEA R C H IN G  FO R  DIFFEREN T BACILLUS STR A IN S PRO D U C IN G  
SU RFACE A C TIVE SU BSTA N C ES

S u m m a r y

Surface tension activity o f  bacterial strains from the species Bacillus isolated from  soil saturated 
with engine and technical oils were investigated. Bacterial identification and m easurem ents o f  the surface 
tension in the culture filtrates o f  the bacterial strains were carried out. For com parision, a Bacillus strain 
from the Culture C ollection at the Dep. o f  Food Technology and Storage was used to com pare the surface 
tension activities o f  the used Bacillus strains. The best strain decreased the surface tension o f  the m edium
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STANISŁAW WILKUS

BADANIA HAŁASU W POMIESZCZENIACH ODBIORU  
SUROW CA W  ZAKŁADACH MLECZARSKICH

S t r e s z c z e ń  i e

W pracy przeprow adzono analizę poziom u dźwięku w pom ieszczeniach odbioru surow ca 23 zakła­
dów m leczarskich na terenie 7 województw. Pom iary przeprow adzono w dB(A) i dB (L in) oraz wykonano 
analizę oktaw ow ą w zakresie 31.5-8000 Hz.

Stw ierdzono, że pom ieszczenia te generalnie nie stanow ią źródła zagrożenia słuchu pracow ników , a 
średnia wartość poziom u dźwięku wyrażona w dB(A) wynosi 81.04 dB.

Wstęp

Problematyka warunków pracy na stanowiskach w przedsiębiorstwach przemysłu 
rolno-spożywczego i stale rosnący potencjał produkcyjny tego przemysłu spowodował 
konieczność zwrócenia uwagi na to zagadnienie. Jednym z najbardziej istotnych za­
grożeń dla zdrowia pracownika przemysłu rolno-spożywczego jest hałas występujący 
zarówno w procesie przygotowania jak i w trakcie samej produkcji. Metodyka przed­
stawionych w niniejszej pracy badań może być zastosowana w każdym innym profilu 
produkcyjnym. Daje ona uogólnione informacje na temat szkodliwości zjawiska hała­
su mającego miejsce w trakcie realizacji określonych procesów technologicznych.

Biorąc pod uwagę Rozporządzenie Ministra Zdrowia i Opieki Społecznej z dn. 
22.03.1993 r. [6] obligujące pracodawców do przeprowadzania regularnych, okreso­
wych badań hałasu na stanowiskach roboczych, należy liczyć się z poważnym wzro­
stem zapotrzebowania na prace o podobnym charakterze.

Pomieszczenia odbioru surowca należą do tych części zakładów mleczarskich, 
które obok aparatowni, wpływają na częściową negatywną ocenę warunków pracy w 
tym przemyśle.

Specyfiką warunków pracy w zakładach mleczarskich są bardzo niekorzystne wa­
runki mikroklimatyczne większości stanowisk pracy. Na te warunki nakładają się do­
datkowo inne czynniki, wśród których hałas należy do najbardziej dokuczliwych.

Dr inż. Stanisław  Wilkus, Katedra Podstaw  Konstrukcji Maszyn, Akademia Rolnicza ii’ Krakowie
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Przedmiotem niniejszej pracy była analiza poziomu dźwięku występującego w 
halach odbioru surowca wybranych zakładów mleczarskich.

Do czynników mających wpływ na szkodliwe działanie hałasu możemy zaliczyć: 
poziom natężenia hałasu określany w dB, czas działania hałasu na pracowników ob­
sługi, charakter hałasu (ustalony, nie ustalony, impulsowy), udział poszczególnych 
częstotliwości drgań w widmie hałasu oraz wrażliwość osobniczą.

Problematyka hałasu w zakładach mleczarskich nie ma zbyt bogatego piśmiennic­
twa. Co prawda pewne badania z innych dziedzin lub gałęzi przemysłu spożywczego 
mogą być odniesione do tej tematyki, ale dotyczyć to może do bardzo wąskiego kręgu 
zagadnień. Np. Puzyna [4] przedstawia wykres zależności współczynnika pochłaniania 
dźwięku od wilgotności względnej powietrza dla fal dźwiękowych o różnej częstotli­
wości. Praca Puzyny jest jedną z podstawowych publikacji dotyczących zagadnień 
ochrony przed hałasem. Oprócz problematyki źródeł hałasu zajmuje się także zagad­
nieniami konstrukcji i osłon przeciwhałasowych. Również ważną pracę stanowi publi­
kacja Jethona i wsp. [3] zawierająca zbiór norm fizjologiczno-higienicznych mających 
zastosowanie w przemyśle.

Wilkus [7-13] w swoich badaniach zajmował się zagadnieniami ergonomii, mię­
dzy innymi w przemyśle mleczarskim. Faliński i Szafruga [1] przedstawili niektóre 
sposoby obniżenia hałasu w halach przemysłowych. Problem ten, będący zasadniczym 
zagadnieniem ograniczenia hałasu nie znalazł jak dotąd w pełni zadowalających roz­
wiązań. Stosowane dotychczas ekrany i wykładziny są jedynie półśrodkiem. Zwłasz­
cza w przypadku zakładów mleczarskich ze względu na dużą wilgotność stosowanie 
wykładzin tłumiących jest niekorzystne ze względu na możliwość absorbowania wil­
goci. Ponadto charakter procesów technologicznych wymaga w zasadzie stałego do­
stępu do większości urządzeń, co z góry wyklucza stosowanie obudów zamkniętych.

Materiał i metody

W związku z brakiem danych, w dostępnej literaturze przedmiotu, dotyczących 
hałasu występującego w zakładach mleczarskich podjęto badania od podstaw, czyli od 
zorientowania się w charakterze hałasu występującego w tych przedsiębiorstwach, a 
zwłaszcza w halach odbioru surowca, które obok aparatowni są, wg informacji prze­
mysłu mleczarskiego, jednym z najbardziej dyskomfortowych pomieszczeń. Tak więc 
celem pracy było wykonanie pomiarów i poddanie analizie aktualnego stanu zagroże­
nia hałasem pracowników zatrudnionych w pomieszczeniach odbioru surowca.

Badania przeprowadzono w 23 zakładach mleczarskich na terenie 7 województw, 
a mianowicie: A -  bielsko-bialskie, E -  radomskie, B -  kieleckie, F -  skierniewickie, 
C -  krośnieńskie, G -  tarnowskie, D -  nowosądeckie.
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W pracy nie przedstawiono odrębnie wyników badań z poszczególnych zakładów 
mleczarskich, ponieważ miała ona na celu ukazać istnienie aktualnego stanu zagroże­
nia w całym przemyśle mleczarskim. Dlatego też tak losowo wybrane przedsiębior­
stwa musiała charakteryzować wielka różnorodność w ilości i jakości parku maszyno­
wego, profilu i wielkości produkcji, warunków lokalowych itp. Oczywiście różnice te 
wpłynęły znacząco na rozrzut wyników, przedstawiając jednak zróżnicowanie warun­
ków pracy w zakładach mleczarskich. W pracach [2, 14] stwierdzono, że uszkadzające 
działanie hałasu zależy od jego częstotliwości i charakteru jego widma, dlatego też w 
niniejszym opracowaniu zmierzono poziom natężenia hałasu w dB(A), oraz dB(Lin), a 
także przeprowadzono analizę oktawową w zakresie 31.5-8000 Hz.

Ta b e l a  1

W yniki pom iarów  dźw ięku w pom ieszczeniach odbioru surow ca

W artość m ierzona W artość średnia M inim um M aksim um

Poziom  dźwięku dB(A) 81.04 78 86
dB(Lin) 85.13 82 89

31.5 68.78 58 80
63 74.04 59 86

A naliza oktaw ow a 125 76.35 63 84

w pasm ach częstot 
liwości (Hz)

250
500

76.74
76.83

68
65

84
85

lk 75.52 63 86
2k 73.70 62 81
4k 68.87 57 78
8k 60.96 55 71

Pomiarów dokonano przy pomocy precyzyjnego miernika poziomu dźwięku typ 
1-01 wraz z zestawem filtrów oktawowych typ F-01. Punkty pomiarowe określono 
zgodnie z wymogami norm w tym zakresie, stosując 10 powtórzeń dla każdego z po­
miarów. Ponieważ wahania poziomów hałasu przekraczały 10 dB, analizę otrzyma­
nych wyników przeprowadzono wg reguł odnoszących się do wielkości logarytmicz­
nych obliczając dla każdej mierzonej wielkości wartość średnią, a także podając war­
tości minimum i maksimum (tab. 1). Wyniki pomiarów przedstawiono wykreślnie na 
tle krzywej N-80 (rys. 1). Tak przeprowadzona analiza pozwoliła określić charakter 
przebiegu poziomu ciśnienia akustycznego panującego w pomieszczeniach odbioru 
surowca.
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Poziom dźwięku w dB/A/ 
na tle krzywej N-80

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

Rys. 1. Poziom  ciśnienia akustycznego na tle krzywej dopuszczalnego poziom u dźw ięku d la wskaźnika 
N-80.

W yn ik i i dyskusja

Wyniki badań i ich analizę przedstawiono w tab. I, zaś poziom ciśnienia aku­
stycznego na tle krzywej dopuszczalnego poziomu dla wskaźnika N = 80 na rys. 1. Z 
rysunku tego wynika jednoznacznie, że dla żadnego pasma częstotliwości, wartość 
poziomu dźwięku nie przekracza wartości dopuszczalnej. Najbliżej krzywej wartości 
dopuszczalnych poziomu dźwięku znajduje się hałas dla częstotliwości 1 kHz i wynosi 
75.52 dB. Należy jednak nadmienić, że w przypadkach niektórych obiektów notowano 
pewne przekroczenia (wartości maksymalne) w zakresie częstotliwości środkowych 
pasm oktawowych 500 Hz, 1, 2 i 4 kHz. Były to jednak przypadki jednostkowe. Gene­
ralnie można stwierdzić, iż z punktu widzenia panującego hałasu w pomieszczeniach 
odbioru mleka, pomieszczenia te nie stanowiły w zdecydowanej większości przypad­
ków źródła zagrożenia słuchu.



BADANIA HAŁASU W POMIESZCZENIACH ODBIORU SUROWCA W ZAKŁADACH MLECZARSKICH 65

Wnioski

1. Stwierdzono, że pomieszczenia odbioru surowca w zakładach mleczarskich, gene­
ralnie nie stanowią źródła zagrożenia słuchu pracowników.

2. Średnia wartość poziomu dźwięku w tych pomieszczeniach wyrażona w dB(A) 
wynosi 81.04 dB.

3. Najbliżej krzywej wartości dopuszczalnych poziomu dźwięku znajduje się hałas dla 
częstotliwości 1 kHz wynoszący 75.52 dB.
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THE PROBLEM REGARDING THE NOISE IN THE ROOMS FOR 
THE ACCEPTANCE OF RAW MATERIAL AT A CREAMERRY

S u m m a r y

In the paper a sound level analysis for 23 room s for the acceptance o f  raw  m aterials at som e cre­
ameries i 7 provinces, was perform ed. M easurem ents 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 room s cause no danger to the audition in the sta ff em ployed and the avera­

ge level o f  the sound level expressed in dB(A) am ounts to 81.04 d B .||j§
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GRAŻYNA MORKIS

PROBLEM ATYKA ŻYW NOŚCIOW A W USTAW ODAW STW IE  
KRAJOW YM

Przestawiamy dalszy ciąg przeglądu aktów prawnych ukazujących się w: Dzien­
niku Ustaw, Monitorze Polskim, Dzienniku Urzędowym Ministerstwa Rolnictwa i 
Gospodarki Żywnościowej, Dzienniku Urzędowym Ministerstwa Zdrowia i Opieki 
Społecznej, Dzienniku Urzędowym Ministerstwa Finansów, Dzienniku Urzędowym 
Ministerstwa Pracy i Polityki Socjalnej, Dzienniku Urzędowym Ministerstwa Współ­
pracy Gospodarczej z Zagranicą, a które to akty prawne dotyczą szeroko rozumianej 
problematyki żywnościowej. Poniższe zestawienie zawiera akty prawne wg stanu na 
dzień 1 stycznia 1996 r.
1. Rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Żywnościowej z dn. 25 wrze­

śnia 1995 r. zmieniające rozporządzenie w sprawie obowiązku stosowania Pol­
skich Norm (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 127, poz. 611).
Do wykazu Polskich Norm do obowiązkowego stosowania wprowadza się nastę­
pujące normy: PN-A-86524:1994 Mięso drobiowe"w^Ieimentach; PN-A-82055- 
1:1994 Mięso i przetwory mięsne. Badania mikrobiologiczne. Zakres norm i po­
stanowienia ogólne; PN-A-82055-2:1994 Mięso i przetwory mięsne. Badania mi­
krobiologiczne. Ogólne zasady badań; PN-A-82055-3:1994 Mięso i przetwory 
mięsne. Badania mikrobiologiczne. Przygotowanie próbek i rozcieńczeń; PN-A- 
82055-5:1994 Mięso i przetwory mięsne. Badania mikrobiologiczne. Badanie 
trwałości konserw metodą termiczną; PN-A-82055-6:1994 Mięso i przetwory 
mięsne. Badania mikrobiologiczne. Oznaczanie ogólnej liczby drobnoustrojów; 
PN-A-82055-8:1994 Mięso i przetwory mięsne. Badania mikrobiologiczne. Wy­
krywanie obecności pałeczek z rodzaju Salmonella; PN-A-82055-9:1994 Mięso i 
przetwory mięsne. Badania mikrobiologiczne. Wykrywanie obecności i oznacza­
nie liczby Staphylococcus aureus; PN-A-82055-16:1994 Mięso i przetwory mię­
sne. Badania mikrobiologiczne. Oznaczanie liczby drożdży i pleśni; PN-A- 
82120:1994 Mięso zwierząt rzeźnych. Transport; PN-A-86509:1994 Przetwory 
jajowe. Badania fizykochemiczne; PN-A-74110:1994 Pieczywo. Pakowanie, 
przechowywanie i transport; PN-ISO 2171:1994 Ziarna zbóż i przetwory zbożo­
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we. Oznaczanie popiołu całkowitego; PN-A-88002:1994 Wyroby i półprodukty 
ciastkarskie. Klasyfikacja; PN-A-74720:1994 Przetwory ziemniaczane. Grysik 
ziemniaczany; PN-A-74859:1994 Wyroby cukiernicze trwałe. 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 zagęszczone; PN-A-78601:1994 Fasola szparagowa zamrożona; PN-ISO 
3596-1:1994 Oleje i tłuszcze roślinne i zwierzęce. Oznaczanie substancji nie- 
zmydlających się. Metoda ekstrakcji eterem etylowym; PN-ISO 3596-2:1994 Ole­
je  i tłuszcze roślinne i zwierzęce. Oznaczanie substancji niezmydlających się. 
Szybka metoda ekstrakcji heksanem; PN-ISO 3657:1994 Oleje i tłuszcze roślinne 
i zwierzęce. Oznaczanie liczby zmydlenia; PN-ISO 10185:1994 Tytoń i wyroby 
tytoniowe. Terminologia; PN-A-86060:1994 Kwas mlekowy spożywczy. Metody 
badań. Rozporządzenie zawiera również wykaz Polskich Norm, które otrzymały 
nowe brzmienie.
Skreślone z wykazu zostały następujące normy: PN-60/A-86916 Tłuszcze roślin­
ne jadalne. Metody badań. Oznaczanie liczby zmydlania; PN-61/A-86917 Tłusz­
cze roślinne jadalne. Metody badań. Oznaczanie substancji niezmydlajacych się; 
PN-73/A-99004 Tytoń i wyroby tytoniowe. Badania chemiczne; PN-85/A- 
99004/01 Tytoń i wyroby tytoniowe. Badania chemiczne. Postanowienia ogólne i 
zakres normy; PN-86/A-99004/02 Tytoń i wyroby tytoniowe. Badania chemiczne. 
Oznaczanie zawartości suchej masy; PN-85/A-99004/03 Tytoń i wyroby tytonio­
we. Badania chemiczne. Oznaczanie zawartości popiołu ogólnego i krzemionki; 
PN-85/A-99004/04 Tytoń i wyroby tytoniowe. Badania chemiczne. Oznaczanie 
zawartości alkaloidów; PN-85/A-99004/05 Tytoń i wyroby tytoniowe. Badania 
chemiczne. Oznaczanie alkaloidów w tytoniu. Metoda spektrofotometryczna.

2. Rozporządzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Żywnościowej z dn. 25 wrze­
śnia 1995 r. zmieniające rozporządzenie w sprawie obowiązku stosowania norm 
branżowych (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 127, poz. 612).
Z wykazu norm branżowych do obowiązkowego stosowania zostało skreślone 80 
norm branżowych dotyczących przemysłu spożywczego.

3. Rozporządzenie Rady Ministrów z dn. 14 listopada 1995 r. w sprawie zasad sto­
sowania dopłat do cukru wyeksportowanego w okresie od 1 października 1995 r. 
do 30 września 1996 r. oraz określenia wysokości opłat przeznaczanych na dopła­
ty do eksportu cukru (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 132, poz. 643).
Opłaty wnoszone przez podmioty nabywające cukier od producentów cukru na 
zaopatrzenie rynku krajowego, przeznaczone na dopłaty do eksportu producentom 
cukru, wynoszą od 2 grudnia 1995 r. do 30 września 1996 r. 2 % wartości zaku­
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pionego cukru. Wartość zakupionego cukru jest jego ceną wraz z kwotą należne­
go podatku od towarów i usług.
Rozporządzenie zawiera również zasady liczenia dopłat do eksportu cukru, soku 
gęstego oraz cukru surowego.

4. Rozporządzenie Ministra Finansów z dn. 10 listopada 1995 r. w sprawie podatku 
akcyzowego (Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 135, poz. 663).
Od 11 grudnia 1995 r. obowiązują nowe stawki podatku akcyzowego na następu­
jące wyroby produkowane w kraju: wina gronowe, wina gronowo-ziołowe, wina 
owocowe, miody pitne, piwo oraz piwo bezalkoholowe, guma do żucia, a także na 
następujące artykuły importowane: guma do żucia, piwo bezalkoholowe, piwo o- 
trzymane ze słodu, wino ze świeżych winogron, wermuty, pozostałe napoje fer­
mentowane.
Zwolniono od podatku: rozlew piwa zakupionego po cenach zawierających poda­
tek akcyzowy lub od którego podatek ten został pobrany przez urząd celny; roz­
lew wódek gatunkowych, od których podatek ten został pobrany przez urząd cel­
ny.
Rozporządzenie zawiera również zasady obniżania podatku akcyzowego dla po­
datników, którzy przed sprzedażą wyrobów winiarskich dokonują ich rozlewu, 
lub poddają leżakowaniu, kupażowaniu.

5. Rozporządzenie Ministra Finansów z dn. 24 listopada 1995 r. zmieniające rozpo­
rządzenie w sprawie oznaczania wyrobów znakami akcyzy (Dziennik Ustaw 
1995 r. Nr 135, poz. 664).
Wprowadzono zmiany w rozporządzeniu Ministra Finansów z 19 lutego 1994 r. w' 
sprawie oznaczania wyrobów znakami akcyzy. Obowiązek oznaczania znakami 
akcyzy importowanych i krajowych wyrobów przemysłu tytoniowego (SWW 
2552-1, 2552-2, 2552-5, 2552-8, 2252-9) i wyrobów przemysłu spirytusowego 
(SWW 2443) obowiązuje od dn. 1 kwietnia 1994 r. natomiast wyrobów winiar­
skich (SWW 2471, 2472-1, 2472-2, 2473, 2474-1) z dn. 1 stycznia 1996 r. Od 31. 
grudnia 1996 r. znosi się obowiązek oznaczania znakami akcyzy importowane i 
krajowe wyroby przemysłu spirytusowego i drożdżowego (SWW 2441, 2442, 
2424, 2444), wyroby winiarskie (SWW 2474-2, 2474-3), piwo (SWW 2483), in­
ne napoje alkoholowe powyżej 1.5%, wyroby przemysłu tytoniowego (SWW 
2552-3, 2552-4, 2552-6, 2552-7).
Wprowadzono również nowe zasady określania wysokości zaliczki na podatek 
akcyzowy.
Rozporządzenie zawiera wzory banderol podatkowych na opakowania jednost­
kowe importowanych i krajowych wyrobów winiarskich, tytoniowych oraz wzory 
banderol legalizacyjnych, szczegółowe sposoby umieszczania znaków akcyzy na
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opakowaniach jednostkowych wyrobów tytoniowych, spirytusowych i winiar­
skich.

6. Rozporządzenie Rady Ministrów z dn. 21 listopada 1995 r. zmieniające rozporzą­
dzenie w sprawie określenia jednoosobowych spółek Skarbu Państwa oraz przed­
siębiorstw państwowych podlegających przekształceniu w jednoosobowe spółki 
Skarbu Państwa, których akcje zostaną wniesione do Spółek Cukrowych 
(Dziennik Ustaw 1995 r. Nr 136, poz. 668).
Do wykazu przedsiębiorstw państwowych podlegających przekształceniu w jed­
noosobowe spółki Skarbu Państwa w celu wniesienia akcji tych spółek do Spółek 
Cukrowych ustalonego przez Radę Ministrów rozporządzeniem z dn. 14 marca 
1995 r. dodano następujące przedsiębiorstwa państwowe: PP Cukrownia 
LEŚMIERZ, Cukrownia Wichni PP, PP Cukrownia WŁOSTÓW, PP Cukrownie 
Toruńskie, PP Cukrownia Małoszyn.

7. Rozporządzenie Rady Ministrów z dn. 14 grudnia 1995 r. w sprawie Polskiej 
Scalonej Nomenklatury Towarowej Handlu Zagranicznego (PCNY (Dziennik U- 
staw 1995 r. Nr 150, poz. 733).
Od 1 stycznia 1996 r. wprowadzono Polską Scaloną Nomenklaturę Towarową 
Handlu Zagranicznego.

8. Zarządzenie Ministra Finansów z dn. 10 listopada 1995 r. w sprawie stawek po­
datku akcyzowego dla wyrobów przemysłu spirytusowego i drożdżowego, niektó­
rych innych napojów alkoholowych, paliw do silników, wyrobów tytoniowych 
oraz zwolnień od tego podatku (Monitor Polski 1995 r. Nr 61, poz. 684 ).
Ustalono nową stawkę podatku akcyzowego dla wyrobów spirytusowych, spirytu­
su surowego i rektyfikowanego sprzedawanego luzem, na który obowiązują ceny 
urzędowe i spirytusu, i pozostałych produktów, na które obowiązują ceny umow­
ne. Zarządzenie zawiera również tabelę nowych stawek podatku akcyzowego dla 
wyrobów tytoniowych produkowanych w kraju i tabelę nowych stawek dla impor­
towanych wyrobów tytoniowych oraz tabelę nowych stawek dla importowanych 
wyrobów przemysłu spirytusowego i drożdżowego. Nowe stawki obowiązują od 
11 grudnia 1995 r.

9. Zarządzenie Ministra Finansów z dn. 4 grudnia 1995 r. w sprawie wykazu wyro­
bów podlegających oznaczaniu znakami akcyzy według Syntetycznego Wykazu 
Towarów (SWW) oraz Polskiej Scalonej Nomenklatury Handlu Zagranicznego 
(PCN) (Monitor Polski 1995 r. Nr 62, poz. 691).
Od 8 grudnia 1995 r. obowiązuje wykaz wyrobów podlegających oznaczaniu zna­
kami akcyzy według Syntetycznego Wykazu Wyrobów i Polskiej Towarowej 
Scalonej Nomenklatury Handlu Zagranicznego i obejmujący m.in. wyroby tyto­
niowe i papierosy importowane, papierosy krajowe, papierosy licencyjne, papie­
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rosy niepełnowartościowe, wyroby spirytusowe, wyroby winiarskie importowane 
i krajowe.

10. Komunikat Nr 30/95 Ministerstwa Finansów z dn. 3 sierpnia 1995 r. w sprawie 
ustalenia urzędowych marż handlowych w obrocie wyrobami spirytusowymi pro­
dukcji krajowej (Dziennik Urzędowy Ministerstwa Finansów 1995 r. Nr 15, poz. 
63).
Ustalono nowe urzędowe marże handlowe w obrocie wyrobami spirytusowymi 
czystymi i gatunkowymi produkcji krajowej, które obowiązują od 21 sierpnia 
1995 r. Marża detaliczna wynosi 4 % ceny detalicznej i marża hurtowa wynosi 
4 % ceny detalicznej.

11. Komunikat Nr 42/95 Ministerstwa Finansów z dn. 12 grudnia 1995 r. w sprawie 
kryteriów jakościowych banderol (znaków akcyzy) (Dziennik Urzędowy Mini­
sterstwa Finansów 1995 r. Nr 22, poz. 101).
Komunikat zawiera informacje dotyczące kryteriów jakościowych jakie powinny 
spełniać banderole na opakowaniach jednostkowych wyrobów tytoniowych, spi­
rytusowych i winiarskich.

12. Komunikat Nr 43/95 z dn. 12 grudnia 1995 r. w sprawie kolorowych wzorów 
banderol podatkowych i legalizacyjnych na opakowania jednostkowe importowa­
nych i krajowych wyrobów winiarskich, kolorowych wzorów banderol na niektó­
re opakowania jednostkowe wyrobów tytoniowych oraz w sprawie niektórych 
właściwości i sposobów weryfikowania tych banderol (Dziennik Urzędowy Mi­
nisterstwa Finansów 1995 r. Nr 22, poz. 102).
W związku z wprowadzeniem od 1 stycznia 1996 r. obowiązku oznaczania opa­
kowań jednostkowych importowanych i krajowych wyrobów winiarskich bande­
rolami podatkowymi i legalizacyjnymi oraz na niektóre opakowania jednostkowe 
opakowań wyrobów tytoniowych, komunikat zawiera wzory tych banderol.

13. Komunikat Centralnego Inspektoratu Standaryzacji z dn. 6 października 1995 r. 
w sprawie wymagań eksportowych WE-95/Nr 231 pt.: „Cebula krajowa zamro­
żona” (Dziennik Urzędowy Ministerstwa Współpracy Gospodarczej z Zagranicą 
1995 r. Nr 8, poz. 20).
Centralny Inspektorat Standaryzacji informuje, iż Dyrektor CIS ustali Wymagania 
Eksportowe WE-96/Nr 231 pt.: „Cebula krajowa mrożona”, z terminem obowią­
zywania od 1 listopada 1995 r.

14. Komunikat Centralnego Inspektoratu Standaryzacji z dn. 6 października 1995 r. w 
sprawie wymagań eksportowych WE-95/Nr 232 pt.: „Półprodukty grzybowe. Pie­
czarki blanszowane” (Dziennik Urzędowy Ministerstwa Współpracy Gospodar­
czej z Zagranicą 1995 r. Nr 8, poz. 21).



72 Grażyna Morkis

Centralny Inspektorat Standaryzacji informuje, że Dyrektor CIS ustanowił wyma­
gania eksportowe WE-95/Nr 232 pt.: „Półprodukty grzybowe. Pieczarki blanszo- 
wane”.

15. Komunikat Centralnego Inspektoratu Standaryzacji z dn. 15 listopada 1995 r. w 
sprawie odwołania niektórych wymagań eksportowych (Dziennik Urzędowy Mi­
nisterstwa Współpracy Gospodarczej z Zagranicą 1995 r. Nr 9. poz. 23).
Z dn. 15 listopada 1995 r. odwołane zostały następujące wymagania eksportowe:
• WE-65/Nr 65 pt.: „Uboczne artykuły uboju. Gruczoły, żółć i pochodne, ślu­

zówka, rdzeń kręgowy”,
• WE-73/Nr 185 pt.: „Drób bity. Perlice”,
• WE-66/Nr 115 pt.: „Włosie preparowane z uszu bydlęcych”,
• WE-65/Nr 87 pt.: „Słonina” JH
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INFORMACJE BIEŻĄCE

1. Sąd Wojewódzki w Krakowie Postanowieniem z dnia 16 stycznia 1996 r. wpisał 
do rejestru prasowego Ns. Rej. Pr. 99/95 kwartalnik „Żywność. Technologia. Ja­
kość.”, który jest wydawany przez Oddział Małopolski PTTŻ.

2. W styczniu i lutym br. Oddział Małopolski zorganizował następujące zebrania 
odczytowe:

• Dr inż. Halina Gambuś (Katedra Technologii Węglowodanów' -  AR w Krako­
wie): „Zastosowanie promieniowania jonizującego w technologii żywności” -
23.01.1996 r.

• Dr inż. Danuta Kołożyn-Krajewska (Wydział Żywienia Człowieka -  SGGW w 
Warszawie): „Mikrobiologia prognostyczna w kształtowaniu jakości żywności” -
27.02.1996 r.

3. W dniu 3 lutego 1996 r. odbyło się Noworoczne Spotkanie Technologów Żyw­
ności zorganizowane wspólnie przez Wydział Technologii Żywności AR w Kra­
kowie i Oddział Małopolski PTTŻ. Spotkanie zaszczycił swoją obecnością JM 
Pan Rektor Akademii Rolniczej prof, dr hab. Kazimierz Kosiniak-Kamysz. W 
spotkaniu wzięło udział około 250 osób, pracowników nauki, przedstawicieli 
przemysłu spożywczego i studentów kierunku technologii żywności.

4. Zarząd Główny PTTŻ postanowił przyznawać coroczne nagrody za najlepsze 
prace naukowe wykonane i prezentowane publicznie przez młodych pracowników' 
naukowych. W 1996 r. przyznana zostanie jedna nagroda w wysokości 750 zł., a 
oceniane będą prace prezentowane na XXV11 Sesji Naukowej KTiChŻ PAN w 
Szczecinie. Wiek autora zgłoszonego do konkursu nie może przekraczać 32 lat, 
zaś referowana przez niego praca winna stanowić jego osobisty dorobek potwier­
dzony przez bezpośredniego zwierzchnika naukowego lub promotora.

5. PTTŻ uważa, że dotychczasowy dorobek Towarzystwa upoważnia nas do podję­
cia starań o udział osób prawnych (przedsiębiorstw) w pracach Towarzystwa jako 
członków wspierających.

Przypominamy, że zgodnie z § 16 Statutu członek wspierający ma prawo:
• Uczestniczyć w imprezach organizowanych przez Towarzystwo.
• Korzystać z pomocy i środków naukowych będących w dyspozycji Towarzystwa.
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• Brać czynny udział w opracowaniach naukowych, doradztwie technicznym i kon­
sultacjach.
Szczegółowe informacje oraz Regulamin Członka Wspierającego, zainteresowani 
przedstawiciele przedsiębiorstw mogą uzyskać w ZG i w Oddziałach PTTŻ. Za­
praszamy.

6. Oddział Warszawski PTTŻ wydał książkę „Technologiczne elementy strategii 
rynku żywnościowego”, stanowiącą zbiór referatów wygłoszonych na konferencji 
pod tym samym tytułem, która odbyła się w Warszawie w dniach 26-27.10.1996 
r. Książkę można zamawiać w Sekretariacie Oddziału Warszawskiego PTTŻ, ul. 
Rakowiecka 36, 00-532 Warszawa; fax: 022-49-04-26; tel.: 022-49-01-71, u p. 
inż. Ireny Sikorskiej lub p. dr Danuty Juszczakiewicz.

7. ZG PTTŻ wydał książkę pt.: „Transport żywności na średnie i dalekie odległości” 
(stron 181), są to Materiały Konferencji, która odbyła się w dniach 11-13 paź­
dziernika 1995 r. w Kiekrzu k/Poznania. W książce zaprezentowane zostały na­
stępujące zagadnienia: 1) Problemy organizacji i logistyki transportu żywności; 2) 
Problemy transportu żyw'ca; 3) Problemy transportu mleka; 4) Problemy transpor­
tu żywności chłodzonej. Opracowanie całości: prof, dr A. Rutkowski. Informacje 
o książce: ZG PTTŻ: (022) 49-01-71 w. 338.

8. II Konferencja poświęcona transportowi żywności odbędzie się w Poznaniu, w 
dniach 4-6 września 1996 r.

9. W dniach 20-22.06.1996 r. w Warszawie odbędzie się międzynarodowe Semina­
rium pt.: „Sensory quality and consumer acceptable of food” . Będzie to prezen­
tacja najbardziej aktualnego stanu wiedzy w zakresie metodyki badań sensorycz­
nych i ich zastosowania. Organizatorem jest European Sensory Network we 
współpracy z PTTŻ i Oddziałem Nauki Żywności IRZiRŻ PAN. Pracami Komite­
tu Organizacyjnego kieruje prof. dr hab. N. Baryłko-Pikielna.

10. XXVII Sesja Naukowa Komitetu Technologii i Chemii Żywności PAN „Postępy 
w technologii, przechowalnictwie i ocenie jakości żywności” odbędzie się w 
Szczecinie w dniach 27-28 czerwca 1996 r. Organizatorami Sesji są: KTiChŻ 
PAN, Akademia Rolnicza w Szczecinie -  Kierunek Technologii Żywności i Ży­
wienia Człowieka, PTTŻ -  Oddział Szczeciński. Przewodniczącym Komitetu Or­
ganizacyjnego jest prof, dr hab. Jerzy Kortz. (T.S.)fj|
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Informacja dla Autorów

Pragniemy przekazać Państwu podstawowe informacje, które powinny ułatwić pracę re­
dakcji i ujednolicić wymagania wobec nadsyłanych materiałów.
1. Będziemy na naszych łamach zamieszczać zarówno oryginalne prace naukowe, jak i arty­

kuły przeglądowe, które będą miały ścisły związek z problematyką żywności.
2. Planujemy również zamieszczać recenzje podręczników i monografii naukowych, omó­

wienia z naukowych czasopism zagranicznych, sprawozdania z konferencji naukowych itp.
3. Prace prosimy nadsyłać w 2 egz. (format A4, maksymalnie 30 wierszy na stronie, 60 zna­

ków w wierszu) w maszynopisie; przy pracach napisanych na komputerze prosimy dołą­
czyć dyskietkę z plikiem orginalnym oraz z plikiem w formacie TXT.

4. Objętość prac oryginalnych, łącznie z tabelami, rysunkami i wykazem piśmiennictwa nie 
powinna przekraczać 12 stron.

5. Na pierwszej stronie nadesłanej pracy (1/3 od góry pierwszej strony należy zostawić wol­
ną, co jest potrzebne na uwagi wydawniczo-techniczne) należy podać: pełne imię i nazwi­
sko Autora(ów), tytuł pracy, nazwę i adres instytucji zatrudniającej Autora(ów), tytuł na­
ukowy.

6. Publikacja winna stanowić zwięzłą, dobrze zdefiniowaną pracę badawczą, a wyniki należy 
przedstawić w sposób możliwie syntetyczny (dotyczy oryginalnych prac naukowych).

7. Do pracy należy dołączyć streszczenia w języku polskim i w języku angielskim. Streszcze­
nia powinny zawierać: imię i nazwisko Autora(ów), tytuł pracy i treść -  maksymalnie 10 
wierszy.

8. Nadsyłane oryginalne prace naukowe powinny zawierać następujące rozdziały: Wstęp, 
Materiał i metody, Wyniki i dyskusja, Wnioski (Podsumowanie), Literatura.

9. Literatura powinna być cytowana ze źródeł oryginalnych. Spis literatury winien być ułożony 
w porządku alfabetycznym nazwisk autorów. Każda pozycja powinna zawierać kolejno: 
liczbę porządkową, nazwisko i pierwszą literę imienia autora(ów), tytuł pracy, tytuł czasopi­
sma, rok, tom, strona początkowa. Pozycje książkowe powinny zawierać: nazwisko i 
pierwszą literę imienia autora(ów), miejsce i rok wydania, tom. Informacje zamieszczone w 
alfabecie niełacińskim należy podawać w transliteracji polskiej.

10. Tabele i rysunki winny być umieszczone na oddzielnych stronach. Rysunki powinny być 
wykonane na kalce tuszem lub wydrukowane na drukarce laserowej. Każdy rysunek powi­
nien być numerowany kolejno na odwrocie ołówkiem, należy również podawać nazwisko 
Autora i tytuł pracy, w celu łatwiejszej identyfikacji. Podpisy rysunków należy podać na od­
dzielnej stronie.
Rysunki wykonane za pomocą komputera prosimy dołączyć na dyskietce w formacie TIF 
lub EPS.

11. Materiałem ilustracyjnym mogą być również fotografie, wyłącznie czarno-białe.
12. Korektę prac wykonuje na ogół redakcja na podstawie maszynopisu pracy zakwalifikowa­

nej do druku, uwzględniając uwagi recenzenta i wymagania redakcji. W przypadku daleko 
idących zmian, prace będą przesyłane Autorom.

13. Za prace ogłoszone w naszym kwartalniku Autorzy nie otrzymują honorarium, natomiast 
otrzymują egzemplarz autorski.

14. Materiały przesłane do redakcji nie będą zwracane Autorom.
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Szanowni Państwo,
uprzejmie informujemy, że przyjmujemy zamówienia na prenumeratę naszego kwartal­
nika, zarówno Czytelników indywidualnych, jak i od instytucji, co powinno Państwu 
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