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OD REDAKCIJI
Szanowni Panistwo,

nr 1 (10) naszego kwartalnika, ktéry Panstwo otrzymujecie ukazuje sie juz jako
organ naukowy ZG PTTZ. Beda go teraz otrzymywaé wszyscy cztonkowie PTTZ, tak
zwyczajni jak i wspierajacy, obok statej licznej grupy prenumeratoréw, co wplyneto
na znaczne zwigkszenie naktadu.

W nowej sytuacji, aby sprosta¢ obecnym zadaniom, rozszerzony zostal skfad Re-
dakcji i Rady Programowej kwartalnika ,, Zywnosé. Technologia.Jakosé” .

Pragne rowniez przypomnie¢ Panstwu, Ze na naszych tamach zamieszczamy takze
artykuly sponsorowane i reklamy.

Wyrazam nadziej¢, ze bedziemy nadal towarzyszy¢ Panistwu w codziennej pracy
naukowej i zawodowe;j.

Krakéw, marzec 1997 r.

Redaktor Naczelny

e

Tadeusz Sikora
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Z ZALOBNEJ KARTY

DAMAZY JERZY TILGNER 1904 - 1997

Dnia 19 lutego 1997 r. zmart w Gdansku prof. zw. dr dr he Politechniki Gdan-
skiej, cztonek honorowy Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci, wspottwér-
ca technologii i nauki o zywnosci Damazy Jerzy Tilgner.

Dziatalno$é prof. Tilgnera stanowi pigkna karte wspdlczesnego pracownika na-
uki. Przypada ona na okres ksztaltowania si¢ dyscypliny nauki o zywnosci, a Jego
dziatalnos$¢ najtrafniej okresla jej istote. We wszystkich swych pracach wykazywal On
konieczno$¢ i umiejetnos¢ wykorzystania badan podstawowych do prac technologicz-
nych w aspekcie uzytecznosci w technice wytwarzania wysoko jako$ciowych produk-
téw zywnosciowych. Taki charakter miaty rozprawy doktorska (1932) i habilitacyjna
(1947), ktore byly bronione na Uniwersytecie Poznanskim, a ktore byly pierwszymi w
Polsce rozprawami w zakresie technologii zywnosci i w istocie otwieraly uniwersytec-
ki ksztalt tej dziedziny nauki.

Dorobek naukowy prof. Tilgnera, liczony publikacjami obejmuje niemal 300 po-
zycji, w tym tak cenne podrgczniki jak
¢ ].industrie moderne de la conserve, Paris 1933, s. 292
e Nauka o opakowaniach, Warszawa 1951, s. 445;

e Analiza organoleptyczna zywnosci, Warszawa 1957, s. 364, wydana réwniez w
ZSRR i Czechostowaciji;
e Die Technologie der Garverfahrens, Frankfurt 1974, s.300.

Osobistym osiagnieciom prof. Tilgnera towarzyszylo organizowanie przez Niego
powaznych o$rodkéw badawczych i dydaktycznych o wysokim poziomie naukowym.
Pierwsza przez Niego zorganizowana (1935) i prowadzona do wybuchu wojny pla-
céwka, byto Laboratorium Przemystu Zywnoéciowego Zwiazku Izb Przemystowych w
Warszawie, do ktérej dorobku nalezy zaliczy¢ réwniez szereg publikacji i 13 broszur z
zakresu chtodnictwa i suszarnictwa, oraz oceny jakosciowej migsa, ryb i ich przetwo-
row. Stanowily one zaczatek wspotczesnej polskiej literatury technologicznej w zakre-
sie technologii zywnosci. Praktycznym efektem tej dzialalnosci byto podniesienie ja-
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kosci i rozszerzenie oferty eksportowej zywnosci, jak rdwniez zrebéw ich nowocze-
snej standaryzacji. W szczegdlnosci nalezy wymieni¢ wkiad prof. Tilgnera w dwcze-
sne usprawnienie i podniesienie produkcji przetworow pomidorowych (Pudliszki),
szynki eksportowej i konserw rybnych. Osiagniecia te byly mozliwe, gdyz glebokie;j
wiedzy prof. Tilgnera towarzyszylo doswiadczenie praktyczne, ktére nabyt w przemy-
$le konserwowym USA (Armour Co. Chicago 1928-30) oraz Niemiec (Zinnert AG,
Poczdam 1931-32).

Po zakoficzeniu wojny prof. Tilgner przystepuje do odbudowy polskiej nauki o
zywnosci. W ramach PINGW (PanAstwowy Instytut Naukowy Gospodarstwa Wiejskie-
gb) tworzy Instytut Technologii Rolnej i Zywnosciowej w Bydgoszczy, ktérym kiero-
wal w latach 1945-52, réwnoczesnie prowadzac dziatalnos¢ dydaktyczng na Uniwer-
sytecie Poznanskim (1948-49) i Politechnice Gdanskiej, w ktorej tworzy 1 kieruje Ka-
tedra Technologii Zwierzecych Produktow Spozywczych (1950 - 68).

Katedra prof. Tilgnera stala si¢ silng szkola naukowa. W pierwszy okresie pro-
wadzono w niej badania nad powstawaniem lotnych produktéw siarkowych podczas
obrobki termicznej migsa, pézniej skoncentrowano si¢ na problematyce wedzarnictwa.
Prace te wniosty istotny wkiad w wyjasnienie niektérych aspektow wymiany masy i
ciepta w procesach goracego wedzenia, mozliwosci usuwania sktadnikéw rakotwor-
czych i wyjasnienia przeciwutleniajacego dziatania dymu wedzarniczego. Réwnocze-
$nie opracowano konstrukcje prototypu nowoczesnych wedzarni i wytwornic dymu.
Znaczacy jest rowniez wkiad prof. Tilgnera w ksztaltowanie metodyki sensorycznej
analizy Zywnosci, co wyrazilo si¢ opracowaniem metodologii postgpowania analitycz-
nego, okresleniem czynnikdéw ksztaltujacych wyrdzniki oceny, oraz zasad ich warto-
$ciowania. Osiagniecia te kontynuuja Jego wychowankowie stanowiacy wiodaca kadre
naukowa kraju (prof. Z. Sikorski Polit. Gdanska, prof. N. Barylko-Pikielna, IRZiBZ
PAN) i za granica (prof. H. Daun, Rutgers University, USA). Aktywna dziatalno$¢
naukowa prof. Tilgnera, przerwalo w 1968 r. skierowanie Go na przedwczesna eme-
ryturg. Spowodowaly to 6wczesne warunki polityczne i Jego nieugigta postawa. Byla
to nie tylko Jego osobista krzywda, ale rowniez duza szkoda dla nauki polskiej. Najle-
piej wyrazit to Prof. John Hawthorn (Univ. Strathhclyde, Glasgow), ktory w
,Founder’s Memorial Lecture” na VII Swiatowym Kongresie Technologii i Nauki o
Zywnosci (Singapore 1987) powiedziat: ,,Profesor Tilgner, to cztowiek majacy istotne
znaczenie w $wiecie i 0 migdzynarodowej stawie, byt rowniez czlowiekiem, ktory nie
ukrywal swojego mocnego stanowiska, nawet wtenczas, gdy byly one sprzeczne z
oficjalng polityka (Gwczesnego) Polskiego Rzadu”.

Pracy naukoWej prof. Tilgnera towarzyszyfa aktywna spoteczna dziatalnos¢ na-
ukowa w Komitecie Technologii i Chemii Zywnoéci PAN, Gdanskim Towarzystwie
Naukowym, Radzie Naukowej Ministra Przemystu Spozywczego oraz radach nauko-
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wych instytutow badawczych. Uznanie Jego pozycji w nauce $wiatowej wyrazito si¢
powotaniem Go na przewodniczacego Komitetu Wykonawczego International Com-
mittee of Food Science and Technology, ktéry wkrétce zostat przeksztalcony w Inter-
national Union of Food Science and Technology. Prof. Tilgner zorganizowal z pelnym
sukcesem IT Swiatowy Kongres Nauki i Technologii Zywnosci w Warszawie (1966),
ktéry otworzyt $wiat dla polskiej nauki o zywnosci. Miedzynarodowe uznanie dziatal-
nosci prof. Tilgnera wyrazito si¢ rowniez powolaniem Go w sklad komitetéw redak-
cyjnych czasopism migdzynarodowych jak Fleischwirtschaft (RFN), Journ. of Texture
Studies (USA), Food Science and Technology (Szwajcaria) oraz powotywaniu go jako
eksperta FAO. '

Sylwetka prof. Tilgnera byla by nie pelna, gdyby nie przywrdéci¢ Jego obrazu,
»Wysoki, smukly, wysportowany, przystojny, oczarowal kazdego kogo spotkat na swe;j
drodze. ...Jego poczucie humoru zarazliwe, a Jego umyst ostry jak szpilka. Czyz mdgt
by¢ lepszy ambasador polskiej sprawy” pisze prof. Hawthorn.. By} to uczony. ktéry
umiat potaczy¢ nauke z produkcja, prace badawcza z zZyciem. To przeciez On ten wy-
bitny naukowiec reprezentowal z pelnym sukcesem polski sport w jedynkach na torze
regatowym w Henley, to On przeksztalcal teorie sensoryki w znawstwo smakowito$ci,
jako cztonek migdzynarodowej kapituly gastronomicznego orderu Pomiana przyzna-
wanego wybitnym zagranicznym i polskim reprezentantom sztuki kulinarne;j. '

Z glebokim zalem zegnamy Czlowieka ktory tak wiele wnidst do polskiej i Swia-
towej nauki zywnosci, Uczonego ktérego zycie i dzialalnos¢ sq dobrym przykiadem do
nasladowania.

Redakcja
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IWONA POLCZYNSKA, IRENA GORSKA

CZYNNIKI KSZTALTUJACE PRODUKCIJE I JAKOSC
KULINARNEGO MIESA WOLOWEGO W POLSCE

Streszczenie

Na krajowym rynku migsa ofcrowany jest gtdwnie surowiec pochodzacy od bydia ras migsno-
mlecznych. Jakos¢ krajowej wolowiny nie spetnia oczekiwan konsumentdw, poniewaz posiada ona cechy
migsa przerobowego o nie akceptowanej przez konsumentéw kruchodci i soczystosci oraz nadmiernej
marmurkowatosci i ciemnej barwie. Opracowany program rozwoju hodowli bydta migsnego w Polsce
zaktada produkcje mlodego zywca rzeZznego o dobrych walorach opasowych i rzeznych, celem uzyskania
wysokiej jakosci wolowiny kulinarnej. Rownorzedna role z hodowca w ksztaltowniu ostatecznej jakosci
migsa wolowego posiada rowniez przemyst migsny, gdyz dobdr odpowiednich zabiegdw technologicznych
m.in. elektrostymulacja tusz, kondycjonowanie i pakowanie migsa w modyfikowanej atmosferze, pozy-
tywnie ksztaltuja jako$¢ migsa. Istotnym elementem w rozwoju produkeji i rynku wolowiny kulinarnej sg
takze dzialania marketingowe. )

Mozna $mialo stwierdzié, ze rumsztyk lub befsztyk wolowy nie sa jeszcze czg-
stym daniem na naszych stotach. Rzadkos¢ tych potraw w polskim menu zwiazana jest
z brakiem tradycji spozywania migsa wolowego jak réwniez z niedostateczna iloscig
odpowiedniej jakosci surowca do ich przygotowania. Wotowina na krajowym rynku
byla dotychczas traktowana gtéwnie jako migso przerobowe.

Produkcja wolowiny kulinarnej w kraju, w ostatnich dwoch latach, jest przed-
miotem szczegdinie duzego zainteresowania nie tylko hodowcoéw bydta, ale rowniez
zywieniowcow i technologéw migsa. To zainteresowanie ma swoje uzasadnienie w
bardzo malej podazy bydlgcego zywca migsnego, a tym samym dobrego kulinarnego
migsa wolowego w obrocie detalicznym. Mnogo$¢ czynnikéw ksztattujacych jakosé
migsa zmusza hodowcdw zywcea oraz przetwdrcéw migsa do modernizowania i dosko-
nalenia wielu czynnosci zwiazanych z ta produkcja na kazdym jej etapie.

Krajowa konsumpcja wotowiny w 1995 r., w formie migsa i przetworow (bez
thuszczu i podrobow), wynosita 8,9 kg/mieszkanca [40]. Spozycie wotowiny w postaci

Mgr inz. I. Potczyriska, prof. dr hab. I. Gorska, Katedra Technologii Surowcow Zwierzecych, Akademia
Rolnicza we Wroctawiu, ul. C.K. Norwida 25/27, 50-375 Wroctaw
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miesa nieprzetworzonego ksztaltowato si¢ na poziomie 4,32 kg/osobg/rok, co stano-
wito zaledwie 7% w stosunku do catkowitego przecigtnego spozycia migsa wszystkich
gatunkow zwierzat rzeznych i przetwordw [41]. Dla porownania spozycie wieprzowi-
ny w formie migsa kulinarnego w tym okresie wynosito 21%. Poziom spozycia wolo-
winy jest aktualnie az o 40% mniejszy niz w ostatnim pigtnastoleciu i o 50% nizszy od
rekordowego z lat 1976/1977. Czynnikiem ksztattujacym mate spozycie wotowiny jest
réwniez, ostatnio znaczaco mniejsza, podaz mtodego bydta rzeznego, gtdéwnego zrédia
kulinarnej wotowiny.

Nadal obserwuje si¢ spadkowa tendencj¢ poglowia bydta. Stad tez w ciagu ostat-
nich pieciu lat, produkcja migsa wolowego obnizyla si¢ o polowe i wsrdd wielu przy-
czyn wiaze si¢ ja z glebokim kryzysem w rolnictwie. Dotknat on szczegolnie hodowle
bydta, ktora stala si¢ nieoptacalna. Poglowie bydta ogdtem zmniejszylo si¢ z 11 min
szt. w 1989 r. do 7 mIn szt. w 1995 r., a w konsekwencji produkcja Zywca rzeznego z
1320 tys. ton w 1989 r. do 799 tys. ton. w 1995 r. W zachodnich terenach kraju po-
glowie bydta uleglo spadkowi o 60%, a produkcja Zywca woltowego zmniejszyla si¢ o
44% w stosunku do 1989 r. [31, 71, 72].

Zjawiskiem wysoce niekorzystnym, wystgpujacym w Polsce, jest ubdj cielat o
masie przedubojowej 50-60 kg. Takie postepowanie jest duzym marnotrawstwem po-
tencjatu biologicznego tkwiacego w zwierzgtach. W krajach UE, przy odpowiednim
zywieniu, prowadzi si¢ wydtuzony opas cielat do masy przedubojowej 200 kg. Obok
innych pozytywnych efektéw takiego postepowania uzyskuje si¢ migso o bardzo do-
brej jakosci [6, 65].

W maju 1994 r. zostal zatwierdzony program rozwoju hodowli bydta miesnego w
Polsce i jest on waznym fragmentem restrukturyzacji i modernizacji polskiego rol-
nictwa, a podstawowe jego zalozenia to: rozszerzanie hodowli czystych ras migsnych,
krzyzowanie towarowe mniej wydajnych krow mlecznych z buhajami ras migsnych,
wprowadzenie systemu oceny stanu umigsnienia i otluszczenia tusz wg klasyfikacji
EUROP oraz uzyskanie wysokiej jakosci migsa [73].

Jednym z istotnych probleméw hodowlanych jest wybdr wiasciwej technologii
chowu bydia w systemie ekstensywnym, ktory w Polsce nie ma tradycji, a jest po-
wszechny w niektorych krajach np. w Wlk. Brytanii. System produkeji krowa matka-
ciele zwigzany jest gtéwnie z wypasaniem zwierzat na pastwiskach oraz z wykorzysta-
niem pasz odpadowych [7]. Wdrazanie tego systemu jest szczeglnie wazne przy
utrzymujacych si¢ w kraju niskich cenach za zywiec wolowy i wzrastajacej cenie zboz
[42]. Za rozpowszechnianiem tego systemu chowu w Polsce przemawiajg réwniez
dziafania ukierunkowane na produkcje¢ ekologiczna. Rozwdj hodowli bydia migsnego
nie moze dotyczy¢ tylko duzych gospodarstw rolnych z uwagi na ich mala ilo§¢ w
Polsce, natomiast przede wszystkim gospodarstw matych, dominujacych w kraju. Ko-
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nieczne jest przyjecie whasciwych systeméw hodowli bydia i produkcji zywca oraz
zaadaptowania ich w tych gospodarstwach. Za rozwojem produkeji bydia migsnego
przemawiaja rowniez czynniki biologiczne, tzn. zwigkszenie ilosci istniejacych geno-
typoéw bydta w Polsce. Omawiany system produkcji bydta krowa matka-ciele ksztal-
tuje na nowo kulture czlowieka w dziedzinie tagodniejszego traktowania zwierzat i
utrzymywanie ich w tzw. dobrostanie, poniewaz interwencja cztowieka w przyrode
przejawia si¢ rowniez w niechumanitarnym traktowaniu i utrzymywaniu zwierzat. Wy-
pas bydfa migsnego na pastwiskach zapobiega zarastaniu i dziczeniu, tj. degradacji
terendw aktualnie eksploatowanych badz nieuzytkdw, szczegolnie Pomorza, Podlasia,
Warmii i Mazur, Bieszczad oraz Podsudecia [4, 20, 35].

Bydto migsne moze byé réwniez wykorzystywane do kilkugatunkowego wypasu
zwierzat roslinozernych na uzytkach zielonych. Takie systemy wypasu maja na celu
nie tylko uzyskanie efektdéw ekonomicznych, ale réwniez tworzenie proekologicznej
gospodarki [33, 44, 54].

Za rozwojem produkcji bydia migsnego przemawiaja rowniez wzgledy ekono-
miczne, gdyz ten chow jest kapitato- i pracooszczedny. Dla przyktadu koszt stanowi-
ska dla bukatow jest przewaznie o 40% nizszy niz dla krowy mlecznej, a koszty obstu-
gi bydia migsnego sa $rednio o 50% mniejsze w pordéwnaniu do bydta mlecznego.
Nizsze sg tez koszty zywienia bydla opasowego, inna jest bowiem struktura i skiad
skarmianych pasz, chociazby ze wzgledu na mniejszy w nich udziat komponetéw tre-
sciwych [6, 21, 30, 35].

Krzyzowanie ras miesnych ze sobg i z rasami mlecznymi na swiecie w celu uzy-
skania produkcji towarowej, jest bardzo szeroko stosowane. Postep genetyczny ma
jednak swoje zrodlo przede wszystkim w stadach zarodowych kilku, maksymalnie
kilkunastu gléwnych ras bydta miesnego. W Polsce czystorasowe poglowie bydia mig-
snego jest jeszcze nieliczne i sg to stada ras: charolaise, limousine, piemontese, angus i
in. [66, 67]. Na Dolnym Slasku prowadzone sg hodowle czystorasowe bydta ras: sa-
lers, angus red, welsh black, texas longhorn, hereford i charolaise, ktore wykorzystuje
sie réwniez do krzyzowania z polska rasa czarno-biala (c.b.) i czerwono-biata (cz.b.)
[8, 9, 22]. Wsrdd hodowcedw zwierzat rzeznych i przetworcoOw migsa obserwuje sig
ostatnio coraz wigksze zainteresowanie hodowlg czystych ras bydta migsnego [27].

Metoda hodowlang, ktéra moze doprowadzi¢ do poprawy jakoSci migsa, jest
krzyzowanie towarowe krow miesno-mlecznych (c.b. i cz.b.) z buhajami ras migsnych,
badz produkcja pierwszego pokolenia mieszancéw F, (klasyczne krzyzowanie towa-
rowe) lub krzyzowanie wypierajace. Krzyzowanie wypierajace ma na celu maksymal-
ne odtworzenie cech wybranej rasy migsnej przez stopniowe zwickszenie jej genotypu,
np. do 50%, 75%, 87,5%. Badania w USA, Kanadzie, Anglii i Australii wykazaly 20—
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30% wyzszy poziom produkcji miesa w stadach bydla mieszancéw w poréwnaniu do
stad czystorasowych [68].

Dyskentujac wyniki prowadzonych w kraju licznych prac hodowlanych nad krzy-
zowaniem towarowym, wnioskuje si¢, ze zabieg ten jest bardzo korzystnym lub wrecz
optymalnym rozwigzaniem zwigkszenia ilosci zywca wotowego w Polsce i uzyskania
dobrej jakosci migsa wolowego. Zagraniczne doswiadczenia hodowlane nad doskona-
leniem bydla rzeznego potwierdzaja powyzszy wniosek [37, 38, 47, 48, 50]. Uzyski-
wane mieszance charakteryzuja si¢ lepsza przydatnoscia do opasu pastwiskowego, co
m.in. moze przyczynié si¢ do rozwiazania problemu niepetnego wykorzystania w kraju
uzytkéw zielonych [4, 8, 9, 20]. Mieszafce charakteryzuja sig¢ rowniez wysokimi przy-
rostami dobowymi w poréwnaniu do ras czystych c.b i cz.b utrzymywanych w tych
samych warunkach [4, 14, 45, 52, 69]. Krzyzowanie towarowe zwigksza takze wydaj-
nos¢ rzezna uzyskanych mieszancdéw srednio o 3-6% [39, 70]. Na istotnie wyzsza
wydajnos¢ rzezng mieszancoéw po buhajach ras migsnych wskazuja rowniez autorzy
innych prac [1, 14, 45, 54, 60, 69]. Tusze opasow F, zawieraja znaczaco wieksza za-
warto$¢ migsa i sa mniej ottuszczone [4, 13, 29, 45, 60, 69, 70]. W przypadku buhajow
czarno-biatych x piemontese roznica w migsie wynosita 40 kg/tusze w stosunku do
buhajéw czarno-bialych. Mieszarice charakteryzuja sie wiekszym udziatem elementow
0 wyzszej wartosci handlowej, co swiadczy o dobrym umigsnieniu zadu i topatki. Sa-
kowski i wsp.[45] przedstawili rowniez wyniki istotnie mniejszego udziatu kosci w
tuszach buhajkéw u mieszancow F:czarno-biata x piemontese, czarno-biala x chiani-
na, czarno-biata x marchiganina, odpowiednio o 30%, 7,1%, 4,6%. Podobne wyniki
uzyskat Zalewski i wsp. [70] u mieszancéw rasy czarno-biata x limousine. W ocenie
wartosci rzeznej tusz istotnym wskaznikiem migsnosci jest powierzchnia przekroju
migsnia najdtuzszego grzbietu (m. longissimus dorsi), ktora w polaczeniu z wysokim
udzialem migsa $wiadczy o dobrej migsnosci. Duza srednica ,,0ka poledwicy” (130
cm?) charakteryzuja sie tusze mieszancoéw czarno-biata x piemontese. Dla poréwnania
omawiany wyréznik miat wartosé okoto 93 cm” w tuszach buhajkéw rasy czarno-bialej
[70]. W badaniach Grzeskowiaka i wsp. [15] powierzchnia migsnia najdtuzszego
grzbietu buhajow rasy czarno-biata wynosita srednio 75 cm’.

Na uksztattowanie pozadanych przez konsumentow cech jakosciowych miesa
kulinarnego duzy wplyw ma sposéb postgpowania z bydiem bezposrednio przed ubo-
jem. Niezaleznie od czynnikoéw przyzyciowych, majacych istotny wptyw na umiesnie-
nie i otluszczenie tuszy i jakos¢ migsa kulinarnego, ktéra w duzym stopniu zalezy tak-
ze od koncowej wartosci pH, bardzo istotng role¢ odgrywaja ostatnie dni przed ubojem
1 pierwsze godziny po uboju. Nagla zmiana srodowiska, taczenie bydta w obce sobie
grupy itp., wywotuje niepokdj. Dlatego tez nawet najwigksze wysitki hodowcy moga
by¢ zniweczone przez niewlasciwe postgpowanie z bydtem, ktére prowadzi do pogor-
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szenia jakosci migsa. Niedoskonala organizacja skupu, wynikajaca ze zbyt dtugiego
czasu obrotu oraz nieodpowiedniego postepowania z bydtem w tym okresie, powoduja
straty iloSciowe i jakosciowe migsa wotowego [10, 53, 63, 64]. Stad istotne znaczenie
ma upowszechnianie odbioru zwierzat z zagrody producenta i przekazywanie ich bez-
posrednio z transportu do uboju [64]. W warunkach duzego rozdrobnienia gospo-
darstw realizowanie tych zadan jest trudne i wymaga odpowiednich rozwiazan.

Prawidtowe ksztattowanie jakosci migsa wiaze si¢ takze m.in. z odpowiednim
poziomem glikogenu w tkance migsniowej w momencie uboju. Czynniki stresowe
wptywaja na spadek glikogenu w migsniach. Powszechnie zalecane podawanie roz-
tworu melasy przeciwdziala odwodnieniu organizmu oraz przyspiesza regeneracje
zapasOw glikogenu wyczerpanych podczas obrotu zywca, a tym samym zapobiega
spadkowi wydajnosci rzeznej. Zaleca si¢ podawanie roztworéw melasy o stezeniu 3—
6%, w zaleznosci od czasu przetrzymywania bydta w magazynach zywca. [63, 64].

Wspomniany wczesnej program rozwoju hodowli bydta migsnego w Polsce zale-
ca wprowadzenie systemu zaptaty za zywiec po uboju i w oparciu 0 wyceng tusz na
podstawie umigsnienia i otluszczenia wg zasad przyjetych przez UE, tj. 6 klas umie-
$nienia i 5 klas otluszczenia wg systemu EUROP [61, 62, 64]. Ten system klasyfikacji
eliminuje nadptate za zywiec o niskiej wydajnosci rzeznej i niedoplate za zywiec o
wysokiej wydajnosci. Takie postgpowanie stwarza korzystna motywacje poprawy
wartosci rzeznej skupowanego surowca. Aktualna klasyfikacja zywca wg PN-64/R-
7800 uwzgledniajaca m.in dosé niskie wskazniki potracen za okarmienie i nie mobili-
zuje hodowce ani do poprawnego chowu i opasu ani do prawidtowego przygotowania
bydta do uboju. Ceny ustalone za zywiec typu migsnego tej samej klasy powinny by¢
okoto 20% wyzsze od cen zywca typu miecznego [58, 72, 73].

- Jako$¢ migsa stanowi sume wszystkich cech sensorycznych, odzywezych, higie-
7 niczno-toksykologicznych i technologiczno-przerobowych [17].
Konsumencka ocena jakosci migsa opiera sie na kryteriach organoleptycznych.
Przy zakupie migsa kulinarnego z reguly ocenia si¢ jego jakos¢ na podstawie barwy
[46]. Barwa jest rowniez wyréznikiem przydatnosci migsa do celow kulinarnych, a
takze wskaznikiem jego swiezo$ci. Ilos¢ i stan chemiczny mioglobiny znaczaco wply-
waja na ksztaltowanie barwy migsa, podobnie jak: wiek zwierzat, rasa, ple¢, odczyn
migsa, zawartos¢ wody i thuszczu §rodmig$niowego oraz zawartos¢ tkanki faczne;j.
Koncowa wartos¢ pH, stabilizujaca sie podczas 48 godz. od uboju, ma réwniez
wplyw na ksztattowanie jakosci migsa, okreslajac jego przydatnos¢ do celéw kulinar-
nych. Dla miesa normalnego pH miesci sie¢ w granicach 5.4 do 5,8 (w temp. ponizej
7°C), a dla migsa z wada DFD (ang. dark, firm, dry) warto$¢ odczynu wynosi powyzej
pH 6,2. Procesy dojrzewania poubojowego najkorzystniej przebiegaja w surowcu o
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odczynie 5,4-5,8. Migso takie odznacza si¢ jasng barwa, dobra kruchoscia i smakowi-
toscia, a takze wysoka trwatoscia. Niskie pH sprzyja rowniez procesowi utlenowania
mioglobiny i tworzeniu si¢ na powierzchni migsa grubszej warstwy jaskrawoczewone)
oksymioglobiny. Przyczyna wystepowania wady DFD jest przyzyciowe wyczerpanie
glikogenu spowodowane stresem. Glownym Zrodtem wotowiny byly dotychczas
mleczne rasy bydla, dostarczajace ze stosunkowo duza czestotliwoscia mieso z wada
DFD. Ma ono bardzo ciemng barwe sugerujaca, ze pochodzi ze starych zwierzat. Na
skutek niedostatecznego zakwaszenia takie migso nie osiaga dojrzatosci konsumpeyj-
nej i ma ograniczong przydatnos¢ do obrotu detalicznego w stanie $wiezym z powodu
dwukrotnie mniejszej opornosci na rozktad [36, 63, 64]. Wyniki badan Grzeskowiaka i
wsp.[15] okreslajace jakosé migsa mtodego bydta rzeznego rasy czarno-biatej ze skupu
rynkowego wykazaty, ze migso znacznej ilosci tusz (37,1%) charakteryzowalo sie
wysokim pH powyzej 6,2, a ciemna barwg migsa notowano u 70% badanej populacji
zwierzat. Liczne doswiadczenia [1, 4, 28, 59] dotyczace okreslenia przydatnosci wio-
skich, francuskich i amerykanskich ras bydta miesnego do krzyzowan towarowych z
bydiem czarno-biatym, potwierdzaja mozliwos¢ produkcji migsa o prawidlowej warto-
sci pH 1 pozadanej barwie. Wajda i wsp. [59] wykazali, ze barwa migsa mieszafcow
ras czarno-biata x limousine, okreslona spektrofotometrycznie oraz wzrokowo wg
wzorca barw Soicarni, byla wyraznie jasniejsza u buhajkow i jatowek, a réznice dla
tego parametru zaobserwowano nie tylko dla migsénia najdluzszego grzbietu, ale row-
niez i innych migsni. Jasniejsza barwe migsa jatdwek i buhajkéw wielorasowych czar-
no-biata x limousine x aberden angus x charolaise i czerwono-biata x limousine x si-
mentaler oznaczyli Choroszy i wsp. [4]. Migso mieszancoéw kréw czarno-biatych z
buhajami wiloskich ras migsnych cianina, marchigiana, piemontese charakteryzuje si¢
jasniejsza barwa w pordwnaniu do surowca osobnikéw rasy czarno-biatej [28].

Kruchos¢ migsa jest wypadkowa wielu czynnikow przyzyciowych oraz uzalez-
niona od postepowania z tuszami po uboju. Sensoryczne odbieranie kruchos$ci jest
wynikiem poubojowego dojrzewania migsa. Wyrdznik ten zwigzany jest m.in. z bial-
kami facznotkankowymi, w tym z formami kolagenu oraz z kompleksem aktomiozy-
nowym [2, 34]. W procesie dojrzewania migsa istotng rolg przypisuje sie rowniez bial-
kom cytoszkieletowym [5, 11].

Znaczaca role w ksztaltowniu kruchosci miesa odgrywaja endogenne enzymy
proteolityczne kalpainy i katepsyny [34]. Aktywnos$¢ kalpain (p-kalpaina i m-
kalpaina), uwarunkowana jest odpowiednim stezeniem jonéw Ca'”> w komoérce mie-
$niowej [12, 19]. Naturalnym inhibitorem kalpain jest biatko kalpastatyna. Obie formy
kalpain oraz kalpastatyna zlokalizowane sa w blonie komérkowej, mitochondriach,
retikulum sarkoplazmatycznym, jadrach i w niektérych strukturach cytoszkieletu oraz
w nieznacznej iloSci w sarkoplazmie [19]. Optimum aktywnosci kalpainy wykazuja w
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pH 7,0-7.5. Substratami kalpain sa liczne biatka miofibrylarne: titina, nebulina, fila-
mina, desmina, troponina-T i -I, C-biatko oraz tropomiozyna. Enzymy te nie degraduja
gléwnych bialek miofibrylarnych - miozyny i aktyny, jednak wywotujg ich dezorgani-
zacje [18, 19]. Spadek pH i temperatury w trakcie poubojowego wychtadzania wply-
waja rowniez niekorzystnie na aktywnos¢ kalpain [12]. Celem efektywniejszego wy-
korzystania wiasciwosci degradacyjnych kalpain wykorzystuje si¢ w praktyce przemy-
sfowej sole wapniowe {24, 25]. Rola kalpain w Zywym organizmie i w procesach po-
$miertnych wymaga jeszcze dodatkowych badan. Badania Thomsona i wsp. [51]
wskazuja, ze zawarto$¢ kalpain w miesie zalezy rowniez od czynnikéw przedubojo-
wych, m.in. od rasy zwierzat i sposobu zywienia. W migsie buhajow rasy angus zy-
wionych kiszonka z traw wykazano o 100% wigkszg aktywnosé p-kalpainy po 2 godz.
od uboju, w pordwnaniu do migsa buhajow zywionych ziarnem kukurydzy i kiszonka z
traw. Wyzsza aktywnos$¢ p-kalpainy byta skorelowana z mniejsza twardo$cig migsa.

Wraz z wiekim zwierzat wzrasta twardo$¢ migsa, jako pochodna stopnia usiecio-
wania kolagenu i zwigkszajacej si¢ jego cieptostabilnosci. Budowa i ilo$¢ omigsnej
wewngtrznej (perimysium) odgrywa istotng role w ksztattowaniu krucho$ci migsa [2].
Degradacja substancji podstawowej tkanki facznej, zawierajaca proteoglikany i gliko-
proteidy, jest waznym elementem uczestniczacym w tenderyzacji migsa [32].

Soczystos¢ zwigzana jest ze stopniem uwodnienia migsa. Soki migsniowe sg no-
$nikami substancji smakowo-zapachowych. Soczystosé jest wypadkowsa wielu czynni-
kéw, jednakze procesy poubojowe i zabiegi przetworcze spetniaja dominujaca role w
jej ksztattowaniu, a szczegdlnie rodzaj obrébki cieplnej. Stopieft uwodnienia koloidow
biatkowych, zalezy od pH i decyduje o ilosci wody w migsie. Wrazenie soczystosci
zalezne jest rowniez od marmurkowatosci migsa i ilosci tuszczu migdzymigsniowego.
Mieso kulinarne mieszancow ras mlecznych i migsnych uzyskuje w ocenie sensorycz-
nej wyzsze noty za soczysto$¢ w poréwnaniu do migsa bydfa rasy czarno-bialej i ce-
chuje je mniejszy stopien przetluszezenia srodwioknistego [28, 29, 59, 69].

Smakowitos¢ miesa, bedaca cecha gatunkowa, jest skorelowana z wiekiem zwie-
rzat, metodami chowu oraz stopniem przettuszczenia srodwidknistego i srodmigsnio-
wego. Jest ona wyrdznikiem dojrzato$ci poubojowej, istotnym parametrem przede
wszystkim dla migsa o przeznaczeniu kulinarnym. Pod wzgledem smakowitosci migso
mieszafcOw rasy c.b. z rasami miesnymi: angus, charolaise, limousine, marchigiana,
cianina i piemontese uzyskiwato korzystniejsze oceny [28, 29, 59, 69].

Zaopatrzenie rynku w jakosciowo dobrg wolowing jest wynikiem wyjsciowej ja-
kosci surowca, a wiec jakosci zywca rzeznego i wlasciwego postgpowania ze zwie-
rzgtami podczas skupu, transportu i magazynowania oraz wykorzystania nowoczesnej
technologii stosowanej przez przemyst migsny [36, 71]. Na ksztattowanie jakosci mig-
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sa ma rowniez wptyw prawidlowy przebieg zmian poubojowych, zastosowanie elek-
trostymulacji, warunki przechowywania migsa i odpowiednie przygotowanie surowca
do obrotu detalicznego [3, 23, 26, 36, 43].

Systemy rozbioru tusz na elementy zasadnicze i kulinarne réznia si¢ w poszcze-
gblnych krajach. W krajach UE prowadzone sa prace nad ujednoliceniem zasad roz-
bioru i wykrawania tusz [56, 57]. Takze w Polsce rozpowszechniany bedzie katalog
OFIVAL (przyjety przez komitet rolnictwa UE), zawierajacy Swiatowa symbolike i
znakowanie elementow kulinarnych migsa wotowego [36]. Dostosowanie polskiej
produkcji wolowiny kulinarnej do wymogdéw UE bedzie m.in. motywowane korzy-
Sciami z eksportu tego surowca.

W ostatnich latach obserwuje si¢ znaczacy postgp w technice i technologii pako-
wania miesa. Opakowanie spetnia istotna role w ksztattowaniu jakosci migsa, m.in.
przedtuza trwalos¢, podnosi walory estetyczne, umozliwia umieszczenie informacji
zywieniowej oraz sposobu przygotowania miegsa do spozycia. Wykorzystanie technik
pakowania i przechowywania w kontrolowanej lub modyfikowanej atmosferze row-
niez korzystnie wplywa na wydtuzenie jego trwatosci [16, 49, 55]. W przypadku migsa
kulinarnego preferowana mieszaning gazow jest 20% dwutlenku wegla i 80% tlenu.
Przy takim skladzie mieszaniny gazow, w temp. ponizej 4°C, barwa migsa nie ulega
istotnym zmianom przez 12—14 doéb [36].

Wotowina byta dotychczas traktowana gltownie jako migso przerobowe w pro-
dukeji wedlin, a migso kulinarne sprzedawano w formie elementéw ,,na rosot, z ko-
$cia, na pieczen”. Wspolczesny rynek wolowiny wymaga przeobrazen takze w handlu
detalicznym. Walory smakowe migsa z mlodych zwierzat, wymogi wspotczesnej diety
preferujacej migso chude, wysoka warto$¢ odzywcza wolowiny, moda na migso z
grilla, to tylko niektére czynniki prognozujace powodzenie rozwoju rynku wolowiny
kulinarnej. Potwierdzeniem tego jest prowadzona sprzedaz wolowiny kulinarnej, po-
chodzacej od mieszancow c.b x limousine i c.b. x charolaise, przez niektére zakltady
migsne m.in Ostréde-Morliny, Czyzew, Kolo, Constar, Biatystok, Sokotéw Podlaski
[59, 71, 72, 73].

Produkcja i rozwdj rynku migsa wolowego wymaga rowniez uruchomienia dzia-
fan marketingowych. Okreslenie segmentu rynku kulinarnego mig¢sa wolowego ma
istotne znaczenie dla przemystu miesnego, gdyz taczy sie to z dalszymi kierunkami
dziatan przedsigbiorstwa. Z analiz budzetéw rodzinnych wynika, ze wigksze jest spo-
zycie wolowiny w rodzinach o dochodach powyzej przecietnych (0,6-0,7 poziomu
spozycia wieprzowiny) i ma ono tendencj¢ wzrostowa [58]. Wyniki badan Sikory i
wsp. [46], dotyczace rozpoznania konsumenckich preferencji w odniesieniu do miesa
kulinarnego wykazaty, ze tylko 36,6% os6b ankietowanych podejmuje decyzje zakupu
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migsa sugerujac si¢ cena. Wykazaly one rowniez, ze 94,6% ankietowanych, ocenia
barwg surowca, a nastepnie obecnosé widocznego thuszezu (91,4% ankietowanych).

Strategia w zakresie tworzenia kanatéw dystrybucji migsa kulinarnego powinna
dotyczy¢ duzych sklepoéw miesnych, sklepéw wielobranzowych, supermarketéw, hi-
permarketoéw, hoteli, pensjonatdw i restauracji. Zrdéznicowane potrzeby odbiorcow
wotowiny kulinarnej beda wymagaly przygotowywania surowca w roznej formie, tzn.
w postaci éwierétusz, wyrebow, elementow kulinarnych, porcji, dan jednoosobowych
[58, 73]. Polityka cen i marz winna uwzglednia¢ naktady finansowe poniesione na
hodowle, specjaine przygotowanie miesa do handlu i jego wysoka jako$¢. Na rynkach
krajow wysokorozwinietych dobre jakosciowo wolowe mieso kulinarne jest drozsze,
co najmniej trzykrotnie, od wieprzowego i we wszystkich krajach UE proporcje cen sa
podobne [72].

Dzialania promocyjne w odniesieniu do wysokojakosciowej wolowiny winny
obejmowaé informacje m.in. o jej warto$ci odzywcezej i roli w racjonalnej diecie, o
przydatnosci kulinarnej i mozliwosci szybkiego przyrzadzania potraw bez konieczno-
$ci dhugotrwalej obrébki termicznej oraz o sposobie przygotowywania dan migsnych z
poszczegdinych wyrebdw i miesni. Istotnym zadaniem dziatan promocyjnych jest tak-
ze reklama producenta zywca oraz przetwércy migsa [39, 71, 72].

LITERATURA

[1] Adamik P., Trela J., Czaja H.: Wartos$¢ rzezna mieszancdw towarowych. Zesz. Nauk. AR we Wro-
ctawiu, Zootechnika, 291, 1996, 255.

[2] Bailey A.J. The chemistry of collagen cross-links and their role in meat texture. Proc. Recip. Meat
Conf. of AMSA, 42, 1989, 127.

[3] Budny J., Cierach M., Zywica R. Niektére efekty zastosowania wysokonapigciowej elektrostymula-
¢ji pottusz bydlecych. Gosp.Migs., 47(5), 1995, 22.

[4] Choroszy Z., Trela J., Kurzbauer-Choroszy B.: Produkcja migsa wolowego od réznych mieszancow
bydta miesnego przy wykorzystaniu uzytkéw zielonych. Zesz.Nauk.Pol. Tow. Zoot., 14, 1994, 253.

[5] Dabrowska R., Graziewicz M.A.: Cytoszkielet komoérek mig$niowych. Post. Bioch., 41(3), 1995,
165.

[6] Dobicki A.: Technologiczne aspekty efektywnosci produkcji w populacjach migsnych bydta. Zesz.
Nauk. Pol. Tow. Zoot., 17, 1995, 57.

[71 Dobicki A.: Modele produkeji bydia migsnego w warunkach kotliny jeleniogoérskiej. Zesz. Nauk.
AR we Wroctawiu, Zootechnika, 291,1996, 77.

[8] Filistowicz A., Firlej A., Zieminski R.: Hodowla bydla migsnego rasy Welsh Black na Dolnym
Slasku - stan aktualny i perspektywy. Zesz. Nauk. Pol. Tow. Zoot., 17, 1995, 93.

[9] Filistowicz A., Zieminski R., Kaminski K.: Program hodowli bydta rasy Salers i rasy Texas Lon-
ghorn na Dolnym $lasku. Zesz. Nauk. Pol. Tow. Zoot., 17, 1995, 85.

[10] Fischer K.: Transport of slaughter animals. Effects, weaknesses, measures. Fleischwirtschaft, 76(5),
1996, 521.

[11] Fritz J.D., Mitchell M.C., Marsh B.B., Greaser M.L.: Titin content of beef in relation to tenderness.
Meat Sci., 33,1993, 41.



CZYNNIKI KSZTALTUJACE PRODUKCJE I JAKOSC KULINARNEGO MIESA WOLOWEGO W POLSCE 17

(12}

(13}
[14]

[15]
[16]
(17
[18]
[19]
[20]
[21]
[22]
[23]
[24]

[25]

[26]

[27]

(28]

[29]

[30]

311
[32]

Geesink G.H., Goll D.E.: Measurment of calpain activity in postmortem muscle extracts underest-
mates levels of p-calpain. In: Proc. 41% Int. Cong.Meat Sci. Tech., San Antonio, Texas, USA, I1,
1995, 547.

Grodzki H., Jasiorowski H., Grabowski R.: Wptyw wielorasowego krzyzowania bydta na uzytko-
wos¢ migsng mieszancoéw. Zesz. Nauk. Pol. Tow.Zoot., 3, 1991, 272.

Grodzki H., Jasiorowski H., Grabowski R., Zdziarski K. Wptyw krzyzowania kréw czarno-biatych z
buhajami wloskich ras migsnych na uzytkowos¢ migsng mieszancow. Zesz. Nauk. Pol. Tow. Zoot.,
14, 1994, 229.

Grzeskowiak S., Borzuta K., Wichlacz H.: Zmiany wartosci rzeznej i jakosci migsa miodego bydia
ze skupu rynkowego. Gosp. Migs.. 46(2), 1994, 34.

Ho C.P., McMillin K.W., Huang N.Y.: Effects of distribution and display gas mixtures on shelf-life
on ground beef in dynamic gas exchange modified atmosphere packing systems. In: Proc. 41%Int.
Cong. Meat Sci. Tech., San Antonio, Texas, I, 1995, 319.

Hofmann K.: What is quality? Meat Focus. Int., 3(2),1994, 73.

Huff-Lonergan E., Parrish F.C., Olson D.G.. Robson R.M.: Degradation of muscle structural prote-
ins by p-calpain under conditions simulating postmortem pH, temperature and ionic strenght. In:
Proc. 41% Int. Cong. Meat Sci. Tech., San Antonio, Texas, USA, 11, 1995, 545.

Jakubiec-Puka J.: Rola proteolitycznego systemu kalpainowego w komdrkach zwierzgcych. Post.
Bioch., 39(4), 1993, 251.

Jasiorowski H.: Problem trwatosci rozwoju (sustainable development) w realizacji programu roz-
woju hodowli bydla migsnego w Polsce. Zesz.Nauk. AR we Wroctawiu, Zootechnika, 291,1996, 11.
Kaliszewicz D., Kisiel R.: Koszty produkcji zywca wolowego-mozliwosdci ich obnizenia. Zesz.
Nauk. AR we Wroclawiu, Zootechnika, 291, 1996, 263.

Kaminski K.: Zatozenia programu migsnego uzytkowania bydta na Dolnym Slasku. Przeg. Hod.,
63(6), 1995, 4.

Kien S., Borzuta K.: Polska metoda i urzadzenia przemystowe do elektrostymulacji niskonapigcio-
wej tusz bydlgcych. Gosp. Migs., 40(8), 1988, 5.

Lansdell J.L., Milter M.F..Wheeler T.L.. Koohomarale M.. Ramsey C.B.: Postmortem injection of
calcium chloride effects on beef quality traits. J. Anim. Sci., 73(6), 1995, 1735.

Lennon M.A., Troy D.J.: The industrial application calcium chloride injection of bect M. Longissi-
mus dorsi and M. Semimembranosus. In Proc. 41% Int. Cong, Meat Sci. Tech., San Antonio, Texas,
USA, 11, 1995, 600.

Lesiow T.: Zastosowanie elektrostymulacji w przetwérstwie migsa bydlgcego. Gosp. Migs., 45(2),
1993, 22.

Lekawski K.: Wyniki i zamierzenia Pekpolu S.A. Gosp. Migs., 48(10), 1996, 21.

Matuszewska I., Szczecinska A., Radzanowska J., Jasiorowski H., Grodzki H.: Wptyw krzyzowania
wioskich ras bydia z krowami polskimi czarno-biatymi na jakos$¢ sensoryczna mig¢sa. Mat. XXV Se-
sji Nauk. KTChZ PAN, Lublin, 1994, 242,

Meller Z., Wronski M.: Jako$¢ migsa mieszancow uzyskanych w wyniku krzyzowania kroéw rasy
czarno-bialej z buhajami typu migsnego. Zesz. Nauk. Pol. Tow. Zoot., 3, 1991, 261.

Mora M., Kaliszczak L..Gil K., Szwec A.: Organizacyjno-ekonomiczne aspekty rozwoju gospo-
darstw specjalizujacych si¢ w chowie bydfa migsnego. Zesz. Nauk. AR we Wroctawiu, Zootechnika,
291, 1996, 275.

Nasiadko M.J.: Produkcja rolnicza w 1995r. Biuletyn Informacyjny MRiGZ i ARIMR, 1, 1996, 6.
Nishimura T., Hattori A., Takahashi K.: Relationship between degradation of proteoglycans and



18

Iwona Polczyhska, frena Gorska

[33]
[34]
B33
[36]
[37]
138]
[39]
[40]
[41]
[42]
[43]
[44]
[45]
[46]
[47]
[48]
[49)

[50]

(511

[52]

(53]
(541

[55]

weakening of the intramuscular connective tissue during post-mortem ageing of beef. Meat Sci.,
42(3), 1996, 251.

Nowakowski P.: Aspekty technologiczno-ckologiczne wykorzystania uzytkéw zielonych przy wypa-
sie mieszanym: przeglad literatury. Zesz. Nauk. AR we Wroctawiu, Zootechnika, 291, 1996, 159.
Quali A.: Meat tenderization: possible causes and mechanizm. Review. J. of Muscle Food, 1,1990,
129.

Patasz L. Organizacja i ekonomika chowu bydla w warunkach ekorozwoju. Przeg. Hod., 64(2),
1996, 2.

Pisula A.: Podstawowe zasady produkcji dobrej jako$ciowo wolowiny kulinarnej. Gosp. Migs.,
48(2), 1996, 42.

Ponizil A., Beber K.: Relationship between carcass components and slaughter weight of heifers from
commercial crossing. Zivocisna Vyroba, 38(9), 1993, 817.

Ponizil A., Dutka M., Gabriel B.: Carcass quality in heifers from commercial crossing. Zivocisna
Vyroba, 38(8), 1993, 681.

Praca zbiorowa. Produkcja i rynek kulinarnego migsa wolowego. FAPA, Olsztyn,1995.

Raporty Rynkowe MRiGZ, Rynek Migsa 11, listopad 1995 r.

Raporty Rynkowe MRiGZ, Rynek Migsa 10, maj 1996 r.

Raporty Rynkowe MRiGZ, Rynek Zboz 11, listopad 1996 .

Rewie l.: Przygotowanie migsa kulinarnego na potrzeby handlu detalicznego. Gosp. Migs.,
42(11/12), 1990, 9.

Rogalski M., Golifiski P., Kryszak J.: Efektywnos$¢ produkeji migsa wotowego w warunkach eksten-
sywnego wypasu jalowek. Zesz. Nauk. AR we Wroctawiu, Zootechnika, 291,1996, 233.

Sakowski T., Reklewski Z.: Przydatnos$¢ wiloskich ras bydta migsnego do krzyzowan towarowych z
bydiem c.b. Gosp. Mies., 48(1), 1996, 42.

Sikora T., Weber P.: Proba poznania konsumenckich preferencji dotyczacych migsa kulinarnego.
Gosp. Migs., 47(1), 1995, 40.

Subrt J.: The effect of commercial crossing with meat breeds on the carcass composition in bulls and
heifers. Zivocisna Vyroba, 39(4), 1994, 321.

Subrt J., Schmidt L.: Differences in the technological values of meat in the bulls and heifers of meat
commercial type. Zivocisna Vyroba, 39(5), 1994, 459.

Serheim O., Lea P., Gilde M., Nissen H.: Effects of packing gases on the colour of beef. In: Proc.
42™ Int. Cong. Meat Sci. Tech., Lillehammer, Norwegia, 1996, Poster Proc.110.

Teslik V., Urban F., Barton L., Safar P.: Meat performance of extensively fattened heifers of diffe-
rent genotypes. Zivocisna Vyroba, 39(2), 1994, 171.

Thomson B.C., Dobbie P.M., Bass I.J. Singh K., Muir P.D.: Effect of growth path on the calpain
system and shear force in Angus steers. In: Proc 42" Int. Cong. Meat Sci.Tech., Lillehammer, Nor-
wegia, 1996, Poster Proc., 416.

Trela J., Adamik P., Czaja H., Choroszy B., Stalinski Z.: Praca hodowlana nad wytworzeniem stada
bydla o miesnym kierunku uzytkowania. Czes¢ Il. Przydatno$¢ buhajéw mieszancéw ras migsnych
do krzyzowania towarowego. Zesz.Nauk. AR we Wroclawiu, Zootechnika, 291,1996, 179.

Troeger K.: Transportation of slaughter animals. Treatment during transport and ist consequences
for product quality. Fleischwirtschaft, 76(2), 1996, 157.

Twardy S.: Efekty produkcyjne przy ekstensywnym wypasie jalowizny w Karpatach. Zesz.Nauk. AR
we Wroclawiu, Zootechnika, 291, 1996, 217.

Tyszkiewicz 1. Przechowywanic migsa w atmosferze gazoéw ochronnych. Gosp. Migs., 44(8), 1992,
20.



CZYNNIKI KSZTALTUJACE PRODUKCJE | JAKOSC KULINARNEGO MIESA WOLOWEGO W POLSCE 19

[56]
{57]

[58]
159]

[60]
[61]
[62]
[63]
[64]
[65]

[66]

[67]

Tyszkiewicz S.: Swiatowa normalizacja migsa wotowego w tuszach i elementach handlowych. Cz L.
Gosp. Migs., 48(3), 1996, 29.

Tyszkiewicz S.: Swiatowa normalizacja mi¢sa wolowego w tuszach i elementach handlowych. Cz II.
Gosp. Migs., 48(4), 1996, 22.

Urban R.: Stan i perspektywy rynku mig¢sa wolowego. Gosp. Migs., 47(12), 1995, 42.

Wajda S., Hutnikiewicz 1., Lipski J., Wielguszewski A.: Jakos¢ migsa bydta pochodzacego od krow
rasy czarno-bialej i buhajéw rasy limousine. Gosp. Migs., 46(3),1994, 26.

Wajda S., Hutnikiewicz I., Lipski J., Nowak E.: Warto$¢ rzezna miodego bydta pochodzacego od
kréw rasy czarno-biatej i buhajow rasy limousine. Gosp. Migs., 46(1), 1994, 24.

Wajda S.: Klasyfikacja bydta rzeznego, IV Szkota Zimowa z Metodologii Hodowli Bydia, AR w
Krakowie, Katedra Hodowli Bydla, 1996, Zakopane 21-25 marzec. Maszynopis.

Wichlacz H.: Ogélna charakterystyka metody poubojowej klasyfikacji bydia rzeznego EUROP.
Gosp. Migs., 46(8), 1994, 19.

Wichtacz H.: Wplyw postgpowania z bydiem przed ubojem na przydatnos$¢ migsa do celéw kulinar-
nych. Gosp.Migs., 47(12), 1995, 58.

Wichtacz H.: Skup i ocena bydia rzeZznego. Wyd. Centrum Doradztwa i Edukacji w Rolnictwie w
Poznaniu, Poznan 1996 r.

Wichtacz H., Borzuta K., Jakubowski A., Namiotkiewicz J., Zganski J., Rasnowska J., Cejrowski K.:
Efektywne metody produkcji migsa cielgcego. Gosp. Migs., 42(7), 1990, 13.

Wojcik J., Kamieniecki H. Surmacz F.: Ocena przystosowania niektérych importowanych ras bydia
migsnego do warunkéw chowu w wojewddztwie szczecinskim. Zesz. Nauk. AR we Wroclawiu,
Zootechnika, 1996, 291, 189.

Wronski M. Kijak Z.,Minski J. Charakterystyka pierwszego w Polsce stada bydta migsnego rasy
limousine. Zesz. Nauk. AR we Wroctawiu, Zootechnika, 291, 1996, 193.

Vander Velde K.: Ecology of beef production. Zesz.Nauk. AR we Wroclawiu, Zootechnika,
291,1996, 31.

Zalewski W., Kamieniecki K., Jasiniska E., Szwarc B.: Wskazniki uzytkowosci migsnej oraz ocena
sensoryczna mig¢sa mieszancéw od krow czarno-biatych oraz po buhajach rasy simentalskiej i limo-
usine. Zesz.Nauk. Pol. Tow. Zoot., 3, 1991, 239.

Zalewski W., Litwinczuk Z., Litwinczuk A., Podolak G.: Poréwnanie wartosci rzeznej i jakosci
migsa buhajkéw czarno-biatych i mieszafcéw z bydlem limousine i wloskimi rasami migsnymi.
Zesz. Nauk. Pol. Tow. Zoot., 14, 1994, 237.

Zigba S.: Stan i perspektywy rynku wotowiny. Gosp. Migs., 47(3), 1995, 24.

Zigba S.: Rozwdj rynku kulinarnego mig¢sa wotowego. Gosp. Migs., 47(10), 1995, 12.

Zigba S.: Podstawowe zalozenia programu rozwoju hodowli bydta migsnego w Polsce. Gosp.Mies.,
48(1), 1996, 39.

FACTORS DETERMINIG PRODUCTION AND QUALITY
OF CULINARY BEEF MEAT IN POLAND

Summary

Polish meat market is offering beef meat orginated mainly from cattle of dual purpose breeds. Qu-

ality of domestic beef does not fulfill consumers requirements because of not acceptable tenderness and
juiciness, excessive marbling and dark colour typical for processing meat. Recently worked out program-
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me of beef-cattle production in Poland assuming rearing of young slaughter cattle with good fattenig and
slaughtering values aims at obtaining high quality culinary beef.

In equal rank with breeders, meat industry play very important role in profiling final quality of beef,
as thanks to selection of appropriate technological operations e.g. carcass electrostimulation, conditioning,
packaging in MA ect., it can, in desired way, create quality of meat. One of the many important factors
influencing beef production and its market is also efficient marketing activity.
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EWA CIESLIK

GLIKOALKALOIDY - SUBSTANCJE TOKSYCZNE ROSLIN
WYZSZYCH

Streszczenie

W pracy przedstawiono przeglad najnowszego pismiennictwa krajowego i zagranicznego dotyczacego
struktury chemicznej, toksycznosci i zalecen oraz wystgpowania glikoalkaloidéw w organach ro$lin wyz-
szych.

Wstep

Wsrdd substancji toksycznych, wystepujacych w roslinach wyzszych, wyr6znié
mozna wiele grup[11}:

1) alkaloidy,

2) niektore typy glikozydow - jak glikozydy cyjanogenne, nasercowe, saponiny, glu-
kozynolany, antrazwiazki i kumaryny,

3) toksalbuminy,

4) niektdre olejki,

5) niektdre zywice,

6) zwiazki uczulajace na $wiatlo.

Alkaloidy sa zwiazkami wystgpujacymi wylacznie w $wiecie roslinnym. Sa to or-
ganiczne zasady zawierajace w czasteczce azot (zwykle w pierscieniu heterocyklicz-
nym) i wykazujace na ogot silne dziatanie fizjologiczne. Hegnauer [cyt. za 11] zapro-
ponowal podzial zwiazkéw typu alkaloidowego na 3 grupy:

e protoalkaloidy, czyli aminy biogenne o stosunkowo prostej budowie, powstale
przez dekarboksylacje aminokwasow; do zwiazkéw tych zaliczaja sie np. dwu- i
tréjmetyloamina, cholina, acetylocholina, muskaryna, galegina, tryptamina i inne;

¢ alkaloidy wlasciwe — zawierajace azot w pierscieniu heterocyklicznym; wywodza
si¢ one rowniez od odpowiednich aminokwasow, ich budowa jest jednak bardziej
skomlikowana i do utworzenia czasteczki potrzebne sa takze inne bezazotowe
zwigzki;

Dr hab. inz. E. Cieslik, Katedra Zywienia Cztowieka, Akademia Rolnicza w Krakowie, Al. 29 Listopada
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» pseudoalkaloidy — sa to substancje zasadowe, ktorych szkielet weglowy wykazuje
podobienstwo do bezazotowych roslinnych substancji wtérnych, jak steroidy, ter-
peny czy puryny, atom azotu znajduje si¢ czesto w tancuchu bocznym; do tej grupy
naleza m. in. efedryna, kapsaicyna, solanidyna i tomatydyna.

Te dwa ostatnie alkaloidy (solanidyna i tomatydyna) polaczone z 1-4 czastecz-
kami cukru, tworza tzw. glikoalkaloidy. Do tego typu zwiazkéw naleza o-solanina, o-
czakonina i tomatyna, wystepujace w roslinach z rodziny Psiankowate (Solanaceae).
Pierwsze dwa znajduja si¢ w ziemniaku (Solanum tuberosum L.), natomiast tomatyna
w pomidorze (Lycopersicon esculentum L.).

Struktura chemiczna glikoalkaloidow

Gléwnymi glikoalkaloidami wystgpujacymi w ziemniaku sa oO-solanina (40%) i
o-czakonina (60%), zawierajace pochodny triterpenu aglikon — solanidyn¢ [17, 25, 33,
38, 39].

Czasteczka solanidyny (rys.1) — sklada si¢ podobnie jak cholesterol z 27 wegli,
posiada nienasycone wiazanie pomigdzy weglami 5 i 6, a atom azotu wbudowany jest
miedzy 16, 22 i 26 atomami wegla. Solanina i czakonina réznia si¢ komponentami
cukrowymi. W solaninie (rys. 1) komponentem cukrowym jest solatrioza skladajaca
si¢ z glukozy, galaktozy i ramnozy, polaczona z solanidyng poprzez galaktozg, zas w
czakoninie (rys. 1) — czakotrioza skfadajaca si¢ z 2 czasteczek ramnozy i glukozy, po-
przez ktora potaczona jest z solanidyna. Oprocz tych form w ziemniakach stwierdzono
ok 5% pochodnych solaniny i czakoniny posiadajacych mniej czasteczek cukrow. Sa
to: B, B2, i Y-solanina oraz B, B,, i Y-czakonina.

Glikoalkaloidem wystepujacym we wszystkich organach pomidora jest tomatyna
(rys. 1), ktorego aglikonem jest tomatydyna-alkamina o budowie steroidowej [4, 39].

Wystepowanie glikoalkaloidéw w roslinie

Gl6wna biologiczna funkcja alkaloidow w tkance ziemniaka jest prawdopodobnie
ich rola ochronna, o czym $wiadczy chociazby ich wzmozona synteza w poblizu
uszkodzonej czy zakazonej tkanki [29, 38]. Uwaza si¢ wrecz, ze czynnikami indukuja-
cymi synteze tych zwiazkéw w dojrzatych bulwach po zbiorze sa $wiatlo i mechanicz-
ne uszkodzenia [17, 34, 36]. W matych ilosciach mogg by¢ m. in. komponentami sma-
kowymi i zapachowymi bulwy ziemniaka [2, 25].

Z danych dotyczacych rozmieszczenia glikoalkaloidow w poszczego6lnych cze-
Sciach roéliny ziemniaka wynika, Ze najwieksze ilosci tych zwiazkow znajduja si¢ w
owocu, gdzie ich poziom dochodzi do1,0% (tab. 1). Obecnos¢ glikoalkaloidow stwier-
dzono w lisciach, todydze, kwiatach, bulwach i kietkach. Te ostatnie zawieraja az 17-
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krotnie wigcej tych zwiazkdw niz cale bulwy, z czego 60% przypada na czakoning [17,
18]. Wigkszos$¢ glikoalkaloidow zlokalizowana jest w skérce lub tuz pod nig [18, 41].
W dojrzatych fizjologicznie bulwach ziemniaka obserwuje sie na ogdt niewiclka za-
warto$¢ glikoalkaloidéw, ich poziom waha si¢ w granicach 1,8-13 mg/100 g. Nato-
miast w matych, niedojrzalych bulwach zawartos¢ glikoalkaloidow jest znacznie wyz-
sza niz w bulwach dojrzalych i waha si¢ w zakresie 13—20 mg/100 g, powodujac gorz-
ki smak pogarszajacy ich warto$¢ konsumpcyjna.

galactose
glucoss GH 01
CH,0H (\J}—-o o
0,0
OH H
N OH 0

glucosa galactoss I
CH,OH CH,CH
xylosa )——o o o o?
or° o-tomatine
OH H
OHH OH
CHuOH &
Oy O
OR
glucose
OH
OH

Rys. 1. Struktura chemiczna glikoalkaloidéw z ziemniakéw (o-solanina i a-czakonina) i pomidoréw (o
tomatyna).
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Zawartos¢ glikoalkaloidéw w réznych czesciach

niaka i pomidora [14]

Tabelal

roslinnych ziem-

Cze$¢ rosliny Ziemniaki Pomidory
mg/kg mg/kg
kietki 2000-10000 -
kwiaty 3000-5000 930-2200
todygi 30-450 80
liscie 400-1450 200-5100
korzenie 850 160
bulwy cala 20-80 -
skorka 150-500 —
miazsz 0-20 -
owoce zielone - 22
z6lte - 4
czerwone -

Zawarto$¢ tomatyny w miodych rosnacych pedach pomidoréw jest bardzo wyso-
ka i moze dochodzi¢ do 7%. Jej zawarto$¢ zalezy od odmiany i wieku pedu [4]. Wyso-
kie poziomy tomatyny stwierdzono réwniez w organach generatywnych, kwiatach i
miodych owocach. Wraz ze wzrostem ro$liny i dojrzewaniem owocéw tomatyna ulega
enzymatycznej hydrolizie, w wyniku ktdrej jej zawartos¢ obniza sig. W mtodych owo-
cach o masie do 10 g znajduje si¢ od 300 do 700 mg/kg. Natomiast w owocach zielo-
nych, ale wyrosnietych stwierdza sie tylko do 30-40 mg/kg. W dojrzalych czerwonych
pomidorach stwierdza si¢ $ladowe ilosci tego alkaloidu [4].

Czynniki wplywajace na poziom glikoalkaloidéow w bulwach ziemniaka

Dotychczasowe badania wykazaty, ze zawartos¢ glikoalkaloidow w ziemniakach
zalezy od odmiany i miejsca uprawy [21, 30, 31], stopnia dojrzalosci [5, 9, 20, 37, 42]
i wielkosci bulw [31, 40], nawozenia [1, 19, 22-24], uszkodzenia mechanicznego lub
zakazenia tkanki [13, 15, 18] oraz warunkéw przechowywania [2, 7, 18].

W bulwach matych, ktérych wielko$¢ nie przekracza 50 [31] i1 40 g [40] stwier-
dzano poziom glikoalkaloidow powyzej 20 mg/100 g Swiezej masy.

Kilkuletnie badania dotyczace zawartosci glikoalkaloidéw w ziemniakach czte-
rech odmian bardzo wczesnych wykazaly zalezno$é poziomu tych zwiazkow od roku i
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terminu zbioru {5]. Poziom glikoalkaloidow ksztattowat si¢ od 0,8 do 17,8 mg/100 g
swiezej masy bulw i byt najnizszy w bulwach dojrzalych (tab. 2).

Tabela 2

Zawarto$¢ glikoalkaloidéw w bulwach ziemniakéw uprawianych w 1991-1993 r. (w mg/100g $wiezej
masy) 5] '

Odmiana Terminy zbioru (dziefi wegetecji) Wartos¢
1991 60 70 80 120 $rednia
Aster 2.2 12.5 1.0 5.2
Drop 4.2 2.0 1.1 24

Malwa 1.0 2.1 0.9 1.3
Orlik 1.1 0.8 0.9 0.9
Srednia 2.1 43 1.0 25
1992
Aster 4.9 2.7 1.0 2.9
Drop 4.9 1.7 1.2 2.9
Malwa 53 4.5 1.8 3.8
Orlik 1.8 5.6 22 32
Srednia 42 3.6 2.1 33
1993
Aster 2.7 3.7 5.4 0.7 3.1
Drop 3.7 6.6 4.6 2.1 42
Malwa 3.1 43 3.4 1.6 3.1
Orlik 4.7 7.1 17.8 0.8 7.6
Srednia 3.6 5.4 7.8 1.3 45

Doswiadczenia nawozowe wykazaly, ze niedobor potasu przy jednoczesnie duzej
ilosci azotu powoduje gromadzenie si¢ nie tylko azotanow (V), ale takze glikoalkalo-
idow [1]. Stwierdzono takze, ze dodatek molibdenianu sodu [24] i selenu [23] przed
sadzeniem ziemniakéw powodowat obnizenie zawartosci glikoalkaloidéw w bulwach.

Leja [15] wykazata, ze podczas krétkotrwatego (2 dni) przechowywania matych,
niedojrzatych bulw nastepuje gwattowne gromadzenie sie glikoalkaloidow.

Ze wzgledu na fakt, ze wigkszo$¢ glikoalkaloidow zlokalizowana jest w skérce
lub tuz pod nia, usunigcie skorki moze obnizy¢ ich zawarto$¢ w bulwie [37], nawet o
90% [35].
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Toksycznos¢ glikoalkaloidow

Ziemniaki zagrozone przez choroby lub uszkodzone mechanicznie (sttuczenie),
albo eksponowane na $wiatlo, wytwarzaja znacznie wyzszy poziom glikoalkaloidéw
(powyzej 40 mg w 200 g porcji) i woéwcezas moga by¢ grozne dla zdrowia [27].

Toksycznos¢ glikoalkaloidéw wystepujacych w ziemniaku jest ciagle badana, o-
czakonina w poréwnaniu z o-solaning wydaje si¢ by¢ bardziej trujaca [32, 33]. W
badaniach toksykologicznych prowadzonych na embrionie zaby stwierdzono jej dzia-
fanie embriotoksyczne i teratogenne [3]. Natomiast solanina charakteryzuje sie aktyw-
noscia kardiotoniczna i teratogenna [27]. Glikoalkaloidy w badaniach in vitro hemoli-
zuja krwinki czerwone, a wyciagi roznych gatunkdéw Solanum hamuja czynnosé este-
razy cholinowej [8].

Stwierdzono, ze glikoalkaloidy ziemniaka atakuja centralny system nerwowy i
pokarmowy, powodujac mdlosci, wymioty z kolka i biegunka, zapalenie watroby i
krwiotoczne zapalenie nerek, zaburzenia krazenia i oddechu oraz zmiany w mézgu
[16, 26, 28]. Objawy te moga wystapié juz wtedy, gdy zawarto$¢ tych zwiazkow prze-
kracza 20 mg/100 g ziemniakow (0,02%).

Doswiadczenia toksykologiczne na zwierzgtach wykazaly, ze dawka $miertelna
dla zarodkéw kurzych wynosi 19-20 mg/kg masy ciata a wartos¢ LDs, dla szczuréw -
590 mg/kg masy ciata [6]. Dawka ok 2,8 mg/kg masy ciala wywolywala u czlowieka
cigzkie objawy zatrucia [28].

Zatrucia glikoalkaloidami w wyniku spozycia kielkujacych, zepsutych lub niedoj-
rzatych ziemniakdéw zdarzaja si¢ na ogoét rzadko. Zatrucia przewlekle spotykano dosé
czesto u zwierzat, gdyz toksyczno$¢ réznych gatunkéw Solanum nie zanika na skutek
dziatania temperatury [25, 27, 37, 38].

Tomatyna wykazuje dziatanie toksyczne zblizone do solaniny, jednakze jest
mniej trujaca. W badaniach przeprowadzonych na zwierzgtach (myszy, szczury, kroli-
ki) wykazano dawke Smierteing tomatyny na poziomie 1000 mg/kg masy ciata. Niedoj-
rzate pomidory moga spowodowaé zatrucia u ludzi i dlatego do produkcji mieszanek
warzywnych, konfitur i kwaszenia zielonych pomidoréw powinny by¢ uzywane tylko
pomidory w fazie ,,owocow zielonych wyrosnigtych”.

Zalecenia

Na wokandzie Komitetu Ekspertéw ds. Dodatkéw do zywnosci FAO/WHO w
1992 roku omawiano wprowadzenie ADI dla glikoalkaloidow, jednakze nie osiagnigto
porozumienia [12]. Ustalono natomiast maksymalne dopuszczalne ilosci glikoalkalo-
idéw w ziemniakach jadalnych i przeznaczonych do produkcji wyrobéw uszlachetnio-
nych na poziomie 1-10 mg/100 g swiezej masy bulw. Najbardziej ostre zalecenia
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wprowadzono w Wielkiej Brytanii. National Institute of Agriculture Botany (NIAB) w
Cambridge zalecit hodowcom ziemniaka wprowadzenie odmian o zawartoéci glikoal-
kaloidow nie przekraczajacej 6 mg/100g Swiezej masy bulw [cyt. za 31]. Takze w
Szwecji ustalono maksymalny poziom glikoalkaloidéw na poziomie 10 mg/100 g
Swiezej masy bulw [10].

W naszym kraju do tej pory nie ustalono maksymalnego dopuszczalnego poziomu

glikoalkaloidow w bulwach ziemniaka.
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MIKROKAPSULKOWANIE SUBSTANCJI SPOZYWCZYCH

Streszczenie

W pracy omoéwiono przeglad wazniejszych technik mikrokapsutkowania stosowanych w przemysle
spozywczym. Przedstawiono réwniez przyktady otrzymywania mikrokapsutkowanych substancji, uzywa-
nych do celéw spozywcezych.

Wstep

Kapsutkowanie polega na otoczeniu substancji kapsutkowanej (rdzenia, jadra,
substancji aktywnej) §ciankami i zamknieciu jej w ten sposob w powstatej strukturze.
Najczesciej odbywa sie to przez powlekanie cienkim filmem polimeru (pojedyncza
kapsutka) lub ulokowanie substancji rdzenia w wytworzonej matrycy polimeru
(aglomerat) przez okluzj¢ i/lub adsorpcje (rys. 1) [2]. W przypadku, gdy rozmiary kap-
sutki sa mniejsze od 5000 um klasyfikuje sie je jako mikrokapsutki, a caty proces na-
zywa si¢ wtedy mikrokapsutkowaniem. Mikrokapsutki majq szerokie zastosowanie w
przemysle perfumeryjnym, spozywczym, fotograficznym, papierniczym i rolnictwie
{2,3].

W wyrobach spozywczych kapsutkowanie sktadnikow stosuje si¢ w celu przediu-
zenia trwatosci, ochrony substancji aktywnej przed ubytkiem na skutek odparowania,
stabilizacji nietrwatych skiadnikow zywnosci przed rozktadem pod wptywem Swiatla,
tlenu, wilgoci i innych czynnikow, ochrony przed zakazeniem mikrobiologicznym,
maskowania niepoZzadanego smaku i aromatu, poprawienia tekstury, niedopuszczenia
do niepozadanych interakcji pomiedzy sktadnikami zywnosci, ulatwienia uzycia sub-
stancji ptynnych przez przeksztatcenie ich w ciafa stale, umozliwienia kontrolowane-
go, stopniowego wydzielania substacji czynnej, poprawienia smaku, koloru 1 wygladu
produktow [3, 11, 12].

Mgr inz. J. Korus, prof. dr hab. B. Achremowicz, dr inz. M. Sikora, Katedra Techologii Weglowodanéw,
Akademia Rolnicza w Krakowie, Al. 29 Listopada 46
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Szczegolnie duza uwage nalezy zwrécei¢ na dobér materiatu $cian mikrokapsutek.
W przypadku mikrokapsutek spozywczych musi to by¢ przede wszystkim substancja
dopuszczona do spozycia. Po wtére materiat taki nie moze reagowac z rdzeniem, ani z
innymi skladnikami zywnosci [2]. Ponadto powinien on nadawaé si¢ do wybranej
metody mikrokapsutkowania. Waznym kryterium jest rowniez koszt takiego materiatu,
bowiem jego zawarto$¢ w gotowym preparacie moze stanowi¢ nawet do 95% ogolnej
masy (mikrokapsutki z aromatami) [3]. W przemysle spozywczym najczesciej stoso-
wanymi materiatlami do tworzenia mikrokapsulek sa: skrobia, skrobia modyfikowana,
sacharoza, guma arabska, alginiany, karagen, cyklodekstryny, pektyny, Zelatyna, ka-
zeina, biatko sojowe i wosk karnauba [2, 3].

A B C

Rys. 1. Niektére z typowych przykltadéw mikrokapsutek: A) pojedyncza mikrokapsutka, B) rdzen za-
mknigty w matrycy, C) matryca z rdzeniem kapsutkowana w innym polimerze [4].

Metody mikrokapsutkowania

Mikrokapsutkowanie za pomocq suszenia rozpytowego

Mikrokapsutkowanie za pomocg suszenia rozpylowego polega na zdyspergowa-
niu substancji aktywnej w roztworze substancji powlekajacej i rozpyleniu powstatej
dyspersji w goracej komorze suszarki. Prowadzi to do odparowania rozpuszczalnika
polimeru powlekajacego i utworzenia mikrokapsutek. Dyspersje przygotowuje sig
przez mieszanie materiatu rdzenia z roztworem polimeru w razie koniecznosci z do-
datkiem srodka powierzchniowo czynnego, ulatwiajacego dyspergowanie. Materiat
rdzenia musi by¢ nierozpuszczalny w materiale otoczki. Rozpylenie takiej dyspersji w
suszarce rozpylowej powoduje powstanie mikrokropelek roztworu polimeru zawiera-
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jacych wewnatrz zdyspergowana substancje aktywna. W komorze suszarni nastgpuje
odparowanie rozpuszczalnika, giéwnie z powloki mikrokropelek i utwardzenie Scian
kapsutek.

Materiatem powlekajacym, uzywanym w suszeniu rozpylowym sg zazwyczaj po-
lisacharydy takie, jak modyfikowana skrobia czy guma arabska. Waznym parametrem
tej metody decydujacym o jakosci mikrokapsutek jest temperatura. Wynosi ona na
wlocie i wylocie komory odpowiednio okoto 180 i 100°C. Mimo takiej stosunkowo
wysokiej temperatury w procesie suszenia rozpylowego mozna mikrokapsutkowac
nawet substancje aromatyczne, skladajace si¢ z bardzo lotnych aldehydow, ketondw,
alkoholi, estréw i eteréw. Dzieje sie tak, poniewaz otoczka polarnych polisacharydéw
jest stabo przepuszczalna wobec niepolarnych sktadnikéw olejkéw aromatycznych.
Innymi stowy hydrofobowe substancje zapachowe wykazuja wzglednie niska zdolnos¢ -
dyfuzji przez hydrofilowa otoczke polisacharydu. Ponadto w trakcie suszenia najszyb-
ciej odparowuje woda z zewngtrznej powierzchni rozpylonych kropelek. W miarg
postepu odwodnienia przepuszczalno$é matrycy polisacharydowej zwigksza si¢ znacz-
nie bardziej wobec polarnej wody anizeli niepolarnych sktadnikéw aromatycznych. W
rezultacie woda odparowuje latwiej podczas gdy niepolarne substancje zapachowe
pozostaja wewnatrz matrycy. Stopien retencji substancji aromatycznych w duzej mie-
rze zalezy od wilgotno$ci mikrokapsutek i wilgotnosci stosowanego przy kapsutkowa-
niu powietrza, masy molowej i stezenia polimeru, stopnia zdyspergowania materiatu
rdzenia i wielkosci rozpylonych mikrokropelek [3].

W wyniku suszenia rozpylowego otrzymuje si¢ niejednolite mikrokapsutki [3].
Maja one rozmiary okoto 100 um i zawieraja do 50% olejku aromatycznego [2, 10], sa
bardzo porowate i do$¢ dobrze rozpuszczalne w wodzie. Efekt kontrolowanego, stop-
niowego wydzielania zamknietej w kapsulce substancji aktywnej uzyskuje si¢ przez
dodatkowe uszlachetnianie. Na przyktad uzyskane metoda suszenia rozpylowego kap-
sulki z gumy arabskiej zawierajace olejki aromatyczne moga zosta¢ powleczone sto-
pionym thiszczem w procesie chiodzenia rozpylowego, co powoduje zmniejszenie
porowatosci, dzieki uszczelnieniu $cian mikrokapsulki, a tym samym zmniejszenie
strat substancji rdzenia [2].

Mikrokapsutkowanie przy uzyciu innych metod rozpyfowych

W celu zminimalizowania powstajacych strat w trakcie suszenia opracowano in-
ne metody rozpylowego kapsulkowania takie, jak zestalanie rozpylowe, chtodzenie
rozpylowe, rozpylanie na proszek odwadniajacy i rozpylanie do cieczy odwadniajacej.
W tym ostatnim procesie wykorzystuje sie np. gume arabska jako substancj¢ okrywa-
jaca i etanol jako ciecz odwadniajaca. Materiat rdzeniowy jest homogenizowany w
20% roztworze gumy arabskiej, do ktérego dodaje sie zatgZony roztwdr gumy, aby
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uzyskaé stgzenie polimeru okolo 40%, przy stezeniu substancji rdzenia miedzy 10 a
40%. Taki roztwér wtryskuje si¢ do etanolu z natgzeniem 25 g/min. Uzyskane mikro-
kapsutki wydziela si¢ przez saczenie i suszy w temperaturze 50°C pod zmniejszonym
cisnieniem [3]. Metodg tg kapsutkowano np. aromat kawy w zelatynie i olejek poma-
ranczowy w gumie arabskiej uzywajac etanolu jako cieczy odwadniajacej oraz olejeku
cytrynowego w deksirynie z poliglikolem jako odwadniacza [2]. W chiodzeniu rozpy-
fowym do powlekania rdzenia stosuje si¢ tluszcze, stearyne, mono- i diglicerydy o
temperaturze topnienia zawartej w przedziale 45-122°C oraz uwodornione oleje ro-
slinne o temperaturze topnienia 32-42°C, aczkolwiek uzyskane z nich mikrokapsutki
moga wymagaé specjalnych warunkéw przechowywania ze wzglgdu na niska tempe-
rature topnienia. Techniki te wykorzystuje si¢ do mikrokapsutkowania skladnikéw
stalych lub ciektych, ktore nalezy jednak wczesniej przeprowadzi¢ w fazg stala, np.
przez mrozenie. Tworzenie Scianek osiaga si¢ tu nie przez odparowanie rozpuszczalni-
ka, lecz przez termiczne utwardzenie materiatu powlekajacego. Tak otrzymane mikro-
kapsulki sa nierozpuszczalne w zimnej wodzie, a ich zawartos¢ uwalnia si¢ po mecha-
nicznym zniszczeniu otoczki, np. w podwyzszonej temperaturze, zblizonej do tempe-
ratury topnienia substancji $cian [10].

Rys. 2. Schemat urzadzenia do mikrokapsutkowania fluidyzacyjnego [3], (opis w tekscie).
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Mikrokapsutkowanie przez powlekanie

Do tych metod zalicza si¢ powlekanie przez zanurzenie i powlekanie w ztozu
fluidalnym. Ta druga metoda zostala przedstawiona na rys. 2. Substancja rdzenia
umieszczana jest w dolnej czgsci komory (C). Stamtad jej czasteczki unoszone sa na-
dmuchem goracego powietrza podawanego przez perforowane dno (A). Roztwor poli-
meru powlekajacego jest wtryskiwany od spodu (B) i réwniez porusza si¢ w gore w tej
samej, centralnej czg$ci komory (C). Podczas ruchu unoszacego czasteczki rdzenia
przechodza jednoczesnie proces powlekania i suszenia. Po osiggnieciu gornej czgsci
komory czesciowo powleczone czgsteczki opadaja na dét kolumng D podlegajac dal-
szemu suszeniu. Na dole sa ponownie unoszone i zawracane ku gbérze w centralnej
cz¢sei komory (C). Operacje t¢ powtarza si¢ do uzyskania $cian o zadanej grubosci.
Na jakos¢ otrzymanych mikrokapsulek wplywa szybkosé podawania roztworu powle-
kajacego, szybko$¢ podawania cieplego powietrza, jego temperatura i wilgotnosé [3].
Materialem powlekajacym w tej metodzie moga by¢ pochodne celulozy, dekstryny,
emulgatory, tluszcze albo pochodne skrobi. Stosuje si¢ je w postaci stopionej lub w
roztworze, w ktérym rozpuszczalnikiem jest ciecz tatwo parujaca. Proces trwa zazwy-
czaj 2—-12 godzin i pozostawia okoto 0,5-1,5% czastek niepowleczonych. Moze by¢
stosowany do czastek rdzenia o rozmiarach 50—5000 pum [10].

Mikrokapsulkowanie za pomocq ekstruzji

Proces ten jest szczegélnie przydatny do mikrokapsutkowania termolabilnych
zwiazkow takich jak aromaty, barwniki, witamina C i inne, ze wzgl¢du na jego stosun-
kowo niska temperature [10]. W uproszczonej formie urzadzenie do mikrokapsutko-
wania za pomoca ekstruzji sklada si¢ z generatora kropel i wanny z kapiela utwardza-
jaca. Utwardzanie moze zachodzi¢ na skutek zelowania, zestalania kropelek przez
chlodzenie albo tez przez zanurzenie w kapieli zawierajacej medium powodujace
twardnienie otoczek na drodze chemicznej, np. przez chelatowanie. Kapiel taka po-
winna rowniez zawieraé stabilizator w celu ochrony mikrokapsulek przed koagulacja
[3].

W typowym procesie kapsulkowania aromatéw materiat $cian, ktérym sa najcze-
Sciej weglowodany takie jak sacharoza, syrop skrobiowy lub maltodekstryna ogrzewa
si¢ do okoto 130°C w celu zredukowania wilgotno$ci do poziomu ponizej 10%. Na-
stepnie, przy intensywnym mieszaniu dodaje sie aromat (15-35%) i niewielka ilo$¢
emulgatora w celu wytworzenia dyspersji. Dyspergowanie przeprowadza si¢ w za-
mknigtym reaktorze wyposazonym w dyszg¢, w ktérym stopniowo podnosi si¢ ciSnie-
nie. Po osiagnigciu odpowiedniego cisnienia dyspersja jest wytlaczana przez dyszg do
zimnego izopropanolu, ktéry miesza sie¢ delikatnie w celu rozbicia powstajacych wié-
kien [3, 15]. W metodzie tej uzyskuje si¢ dobrze rozpuszczalne w cieplej i zimnej wo-
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dzie mikrokapsutki zawierajace okoto 10-15% aromatu, a ich trwato§¢ wynosi 1-2
lata {2, 10]. Stosujac odpowiednie modyfikacje warunkéw tego procesu mozna otrzy-
maé mikrokapsutki o podwyzszonej zawartosci aromatu do okoto 20-30% [14].
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Rys. 3. Schemat ekstruzji kapilarnej wg R. Arshady’ego [3].

Odmiana tej metody jest ekstruzja kapilarna (rys. 3). Substancje kapsutkowang i
polimer powlekajacy umieszcza si¢ w wewngtrznej i zewnetrznej wspotosiowej, po-
dwojnej kapilarze. Substancja rdzenia jest zazwyczaj ciekla, a uzyty polimer moze byé
réwniez ciecza lub jezeli jest ciatem statym, powinien by¢ stopiony (rdzen i substancja
powlekajaca nie moga si¢ miesza¢ ze soba). Obydwie substancje wyplywaja jednym
strumieniem przez dyszg, ktora nadaje im formg kropel. Te ostatnie spadaja do odpo-
wiedniej kapieli, w ktorej Sciany mikrokapsufek twardnieja na skutek chlodzenia lub
innych sposobow opisanych powyze;j.

Modyfikacja tej metody oparta jest na wielowylotowym cylindrze z centralnie
wirujacym dyskiem (rys. 4). Substancj¢ powlekajaca (A) w formie cieklej podaje sie
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rowkami (C) w poblize gornej i dolnej powierzchni wirujacego dysku (E) tworzac
fluidalny film wokdt wylotéw (D), znajdujacych sie na peryferii cylindra. Wirujaca
tarcza (E) wpycha substancje¢ kapsulkowana (B) (ciekla lub péiptynna) w warstwe
fluidu substancji powlekajacej, na skutek czego substancja otaczajaca oblewa rdzef,
tworzac mikrokapsutke. Zestalenie mikrokapsutek osiaga si¢ sposobami opisanymi
wczesniej [3].

=

Rys. 4. Mikrokapsutkowanie w ekstruderze z wirujacym dyskiem [3], (opis w tekscie).

Mikrokapsulkowanie przy zastosowaniu procesow suspensyjnych

W procesach tych mikrokapsulki tworzy sie w systemie dwufazowej zawiesiny.
Substancje aktywna rozpuszcza si¢ lub dysperguje w roztworze polimeru powlekaja-
cego. Catos¢ nastepnie wprowadza si¢ do osrodka zawieszajacego w celu wytworzenia
,mikrokropelek”, ktore twardnieja na mikrokapsutki. Te ostatnie oddziela si¢ przez
dekantacje, filtracje lub odwirowanie w zaleznosci od wielkosci czastek [3]. Przykla-
dem tej metody jest kapsutkowanie aromatu kawy w zelatynie. Aromat zdyspergowany
w roztworze Zelatyny, w obecnosci emulgatora dodaje si¢ do oleju mineralnego i mie-
sza do momentu powstania emulsji wody z olejem. Emulsje dodaje sig¢ z kolei do bez-
wodnego alkoholu, w ktérym nastepuje twardnienie mikrokapsutek. Nastgpnie produkt
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oczyszcza si¢ ze sladow oleju i wody przez odwirowanie lub saczenie, po czym prze-
mywa i suszy [3].

Mikrokapsutkowanie poprzez wspotkrystalizacje

Wspdtkrystalizacja (koprecypitacja, kokrystalizacja) uwazana jest za metode kap-
sutkowania cho¢ nie tworzy ona typowych kapsutek. Sposob ten polega na jednocze-
snej krystalizacji sktadnika aktywnego wraz ze skladnikiem tworzacym matryce, np.
sacharoza. Proces ten przeprowadza si¢ w przesyconym roztworze sacharozy (97 °Bx),
ktory ogrzewa sie do temperatury 121°C w ciagu kilku sekund. Nastepnie dodaje sie
roztwér sktadnika aktywnego, co powoduje obnizenie temperatury i zapoczatkowuje
samoczynna, momentalng krystalizacje {5]. Tworza si¢ wtedy mikrokrysztaty sacharo-
zy o $rednicy 3-30 um, ktére nastgpnie wolno zbijaja si¢ w agregaty o gabczastej
strukturze, z bardzo rozwinieta powierzchnia. W wolnych przestrzeniach wewnatrz
aglomeratow, jak rowniez na ich powierzchni wykrystalizowuje drugi, niecukrowy
sktadnik [5, 8]. Jest on w ten sposdb czgsciowo chroniony przed wplywem otoczenia,
zmieniaja si¢ rowniez jego wlasciwosci. Wspdikrystalizowany produkt suszy sie, a
jesli to konieczne rozdrabnia i przesiewa [8]. Przy uzyciu tej techniki uzyskano m. in.
kokrystalizat gumy ksantanowej. Normalnie jest ona trudno rozpuszczalna, a w trakcie
rozpuszczania powstaja grudki. Produkt wspotkrystalizacji sacharozy z guma ksanta-
nowa jest tatwo rozpuszczalny i nie tworzy grudek. Ulega on rozpuszczeniu w bardzo
krotkim czasie, a lepko$é takiego roztworu wynosi 325 ¢P, podczas gdy porownywal-
ny roztwor czystej gumy ksantanowej wykazuje lepkos¢ 195 cP, a po 30 minutach jego
lepko$¢ wzrasta do 292 ¢P [5].

Wspotkrystalizacja nie musi si¢ ogranicza¢ do dwéch sktadnikéw, mozna otrzy-
mac kokrystalizat ztozony z trzech substancji. Powlekanie na drodze wspétkrystaliza-
cji sacharozy (lub aglomeratéw powstalych przez wspdtkrystalizacje) z uwodorniony-
mi bolejami ro$linnymi o wysokiej temperaturze topnienia daje w rezultacie produkt
wolniej si¢ rozpuszczajacy. Substancja tego rodzaju znajduje zastosowanie jako sktad-
nik gumy do zucia. W pordéwnywalnych warunkach stodki smak sacharozy uwalnia si¢
w czasie ponizej 15 sekund, podczas gdy otrzymany w wyniku wspdtkrystalizacji pro-
dukt ztozony w 10% z sacharozy i w 90% z oleju wymaga ponad 40 minut aby osia-
gnad ten sam stopien stodkoscei [5].

Mikrokapsutkowanie poprzez zamykanie w liposomach
Liposomy, czyli pecherzyki lipidowe zbudowane sg z jednej lub kilku warstewek
thuszczowych. Otrzymuje si¢ je réznymi metodami np. przez ekstruzj¢. Sktadnik ak-

tywny moze by¢ zamknigty wewnatrz wodnej fazy pecherzyka (w jego $rodku) lub
moze zosta¢ wlaczony wewnatrz struktury lipidowej (rys. 5). Liposomy nie znalazly
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szerszego zastosowania w technologii Zywnosci m.in. ze wzgledu na staba retencje
skiadnika aktywnego w poréwnaniu z innymi mikrokapsutkami. Literatura podaje
jednak udane proby uzycia zamknietej w liposomach proteinazy przy produkcji sera
podpuszczkowego, co miato znacznie skracad czas jego dojrzewania [3, 16].

skapsulkowane
skladnikl aktywne

Rys. 5. Liposom z substancja aktywng w fazie wodnej i ttuszczowej [3].

Mikrokapsutkowanie w cyklodekstrynach

Cyklodekstryny sa polisacharydami zbudowanymi z kilku do kilkunastu jedno-
stek glukopiranozowych, ukladajacymi si¢ w ksztalt Scietego stozka z otworem w
srodku. Produkuje sie je przez enzymatycznag konwersj¢ skrobi. Dzigki swojej charak-
terystycznej budowie sa gotowa mikrokapsutka i moga przyjmowa¢ do wnetrza rozne
substancje tworzac z nimi kompleksy inkluzyjne (wlaczeniowe) [1]. Otrzymywanie
tych kompleksow jest w miarg proste. Najczesciej otrzymuje si¢ je przez zmieszanie
nasyconego roztworu cyklodekstryny z substancja kapsutkowana w podwyzszone;j
temperaturze, a nastepnie ochfodzenie w celu zainicjowania krystalizacji kompleksu
lub przez ucieranie tej substancji z cyklodekstryna w postaci pasty. Zawarto$¢ aroma-
tow w kompleksach wynosi 6—15%, a ich stabilnos¢ jest bardzo duza [1]. Na przyktad
z kompleksu cyklodekstryn z wanilina podczas trzech lat przechowywania ulotnilo si¢
zaledwie 20% aromatu waniliny, podczas gdy w prébie kontrolnej juz po 240 dniach
nie bylo go wcale. W zalezno$ci od substancji aktywnej zawartej w cyklodekstrynach
stosuje si¢ je do aromatyzowania produktow, stabilizacji emulsji, poprawiania tekstury
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lub przedtuzania trwalosci produktow. Okoto 80% $wiatowej produkcji cyklodekstryn
wykorzystuje si¢ w przemysle spozywczym [9].

Mikrokapsutkowanie za pomocq koacerwacji

Koacerwacja (rozdzial fazowy) polega na wydzieleniu cieklej fazy substancji
powlekajacej z roztworu i zamknigciu w niej (powleczeniu) czasteczek substancji
rdzenia. Prosta koacerwacja zachodzi w systemie zawierajacym tylko jeden koloid, np.
zelatyne, za$ zlozona — gdy koloidow jest wigcej, np. zelatyna i guma arabska [10, 13].
Przy pH ponizej punktu izoelektrycznego zelatyna wykazuje tadunek dodatni, a guma
arabska ujemny. W warunkach niskiego pH przeciwnie natadowane czasteczki przy-
ciagaja sie i tworza nierozpuszczalny kompleks, ktory wytraca si¢ w postaci lepkiego
roztworu. Okrywa on czasteczki substancji rdzenia zawieszone w wodzie. Otrzymane
mikrokapsutki wydziela si¢ przez saczenie lub odwirowanie, przemywa i suszy. W
bezwodnym rozdziale fazowym substancja powlekajaca jest zazwyczaj hydrofobowa,
a rdzen moze by¢ rozpuszczalny lub nierozpuszezalny w wodzie {10]. Wodny rozdziat
fazowy uzywany do mikrokapsutkowania substancji nierozpuszczalnych w wodzie
wymaga hydrofilowego koloidu powlekajacego (np. zelatyna). Mikrokapsutki otrzy-
mane przez koacerwacje zawieraja 85—90% rdzenia, ktéry moze by¢ uwolniony przez
dziatanie cisnienia, temperatury lub czynnikéw chemicznych [10, 13].

Przyktadem koacerwacji jest kapsulkowanie aromatéw miety, cytryny, manda-
rynki, pomaranczy 1 innych uzywanych do aromatyzowania herbat. Po zemulgowaniu
wybranego olejku eterycznego z 10% wodnym roztworem zelatyny o temperaturze
40°C dodaje si¢ 20% roztwor siarczanu sodowego. Po wymieszaniu i ochtodzeniu
powstajacej dyspersji ponizej temperatury zelowania, do okolo 36-38°C grubosé
otoczki szybko sig zwigksza. W celu calkowitego zzelowania utworzonej otoczki tem-
peraturg obniza si¢ do 3—7°C na 40-60 minut, dodaje 20% roztworu taniny, na skutek
czego otoczka twardnieje. Kapsutki przemywa si¢ woda, odsacza i suszy. Przechowy-
wane w szklanych pojemnikach przez 2 lata nie traca swoich wiasciwosci [7].

W wyniku koacerwacji otrzymuje si¢ mikrokapsutki o zawartosci okoto 80%
aromatu i malej porowatosci, stabo rozpuszczalne w zimnej wodzie [2]. Materiatami
okrywajacymi, stosowanymi w tej metodzie moga by¢ réwniez karboksymetylocelulo-
za, aminoplasty, etyloceluloza, nitroceluloza, alkohol poliwinylowy, hydroksypropylo-
celuloza, szelak i wosk [6].
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MICROENCAPSULATION OF FOOD PRODUCTS

Summary

In the paper the most common microencapsulation methods employed in food industry are reviewed.
Examples of the production of microencapcules substances used in the food industry are given B
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MAREK GOGOLEWSKI, GRZEGORZ GALUBA, MAL.GORZATA NOGALA-
KALUCKA, ALDONA JASINSKA-STEPNIAK

TECHNIKI CHROMATOGRAFICZNE STOSOWANE DO
ROZDZIALU TOKOFEROLI W OLEJACH I KONDENSATACH
Z ODWANIACZY

Streszczenie

W pracy pokazano mozliwosci zastosowania réznych technik chromatograficznych do rozdziatu i
oznaczen tokochromanoli w produktach przemystu olejarskiego. Pozwala to na oceng olejéw, kondensa-
tow z odwaniaczy i koncentratow tokoferoli w aspekcie ich warto$ci witaminowej, a w przypadku konden-
satéw jako surowca do otrzymywania tokoferoli - natywnych przeciwutleniaczy. Podano warunki roz-
dziatéw technikami TLC (jedno- i dwukierunkowej), kolumnowej (wypetnienic CaHPQ,), GC, HPLC i
SFC. Wszystkie technki pozwalaja z wyjatkiem SFC na rozdziat homologicznych tokoferoli, a TLC i
kolumnowa réwniez tokotrienoli. W przypadku TLC jednokierunkowej zastosowania faza ruchoma po-
zwolita na rozdzial wszystkich homologicznych tokoferoli (w dotychczasowych pracach nie rozdzielaty
si¢ B-T od y-T). Rowniez nowatorski charakter ma otrzymany rozdziat przy zastosowaniu SFC.

Wstep

Potrzeba indywidualnego oznaczania homologicznych tokoferoli wynika z ich
zroznicowanych wiasciwosci biologicznych i przeciwutleniajacych. Oznaczanie toko-
feroli w surowcach i produktach spozywczych umozliwilo obliczenie dawki zapotrze-
bowania witaminy E u ludzi (przeliczajac na j.m. i ekwiwalent D-alfa-tokoferolu, [3])
w celu zapewnienia jej stgzenia 0,7 mg w 100 g osocza krwi [15] i wspoélczynnika
Harrisa, ktory okresla wiasciwy fizjologicznie stosunek tokoferoli do niezbednych
nienasyconych kwsow tluszczowych w diecie [9]. Biosyntetyzowane przez ro$liny
prawoskretne tokoferole sa aktywniejsze biologicznie niz otrzymane na drodze che-
micznej racematy [11].

W produktach spozywczych i paszach oznacza si¢ tokoferole w celu okreslenia
ich rozktadu podczas procesow technologicznych, przechowywania, utrwalania radia-

Prof dr hab. M. Gogolewski, mgr G. Galuba, dr M. Nogala-Katucka, mgr A. Jasifiska-Stepniak,
Katedra Biochemii i Analizy Zywnosci, Akademia Rolnicza w Poznaniu
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cyjnego czy kontaktu z materiatami rozszczepialnymi oraz przy ustalaniu ilosciowego
ich dodatku jako przeciwutleniaczy [7, 13].

W pracy przedstawiono otrzymane najcze$ciej stosowanymi technikami chroma-
tograficznymi rozdzialy tokoferoli z uwzglednieniem opracowanych witasnych warun-
kow 1 modyfikacji metodycznych.

Czgs¢ doswiadczalna

Materialy

Zel krzemionkowy G; CaHPO, otrzymany w reakcji CaCl, z Na,HPO, o granula-
¢ji mniejszej niz 0,35 mm, aktywowany w 130°C przez 1 godz. [10]. Benzyna t.wrz.
80—100°C, metanol, chloroform, heksan, etanol abs., eter izopropylowy, eter etylowy
wolny od nadtlenkéw, CH;COOH lod., 2-propanol, NH,OH. Odczynniki Emmerie-
Engla: roztwér 0,1% FeCls 1 0,2% 2,2’dwupirydylu.

Standardy tokoferoli i tokotrienoli firmy Merck o cz. 98,7% (10 mg w 10 cm’
heksanu), przeciwutleniacz Mix & — T firmy Eisai — Japonia.

Oleje — palmowy czerwony, zlocisty (50% sojowy i 50% rzepakowy) i rzepako-
wy oraz kondensaty z odwaniaczy z rafinacji oleju rzepakowego i sojowego.

Metody

Czes$ci niezmydlajace sie olejow otrzymano przez trzykrotne odsaczanie acylogli-
ceroli i kwasdw ttuszczowych po ich wykrystalizowaniu w temp. -70°C z roztworu
acetonowego(1:10 m/v). Z potaczonych przesaczy oddestylowywano aceton w stru-
mieniu N,. Pozostato$¢ rozpuszczano w metanolu. Nastgpnie wykrystalizowane w
-20°C sterole odsaczano, metanol oddestylowywano, a pozostato$¢ rozpuszczano w
znanej objetosci benzyny lub heksanu i uzywano do rozdzialéw tokoferoli technikami
TLC, kolumnowa i GC. .

Czesci niezmydlajace do rozdzialow przy uzyciu HPLC i SFC otrzymywano
przez ich oddzielanie na niskoci$nieniowej kolumnie SEP-PAK (500 mg) Waters
Corp. Milford USA. Proby w ilosci 20-25 mg rozpuszczano w 1 cm’ heksanu i nano-
szono na kolumne uprzednio zwilzona 3 cm’ heksanu. Acyloglicerole wymywano 10
cm’® heksanu, a czeéci niezmydlajace roztworem heksanu i 2-propanolu (85 /15 v/v).
Rozpuszczalniki odparowywano w strumieniu N,, a pozostalo$¢ rozpuszczano w
500 pl heksanu w ampulce z silikonowym septum. Proby przeciwutleniaczy rozpusz-
czano w heksanie (10 mg w 10 cm?).

Rozdzialy technika wstepujaca TLC wykonywano na plytkach (20x20 cm) po-
krytych 0,25 mm warstwa zelu krzemionkowego G stosujac jako fazg¢ ruchoma CHCIl,
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lub mieszaning heksanu, eteru etylowego i amoniaku (90 : 10 : 1 v/v), a przy chroma-
tografii dwukierunkowej CHCl; oraz heksan / eter izopropylowy (4 : 1 v/v).

Rozdziaty tokochromanoli technika kolumnowa (kolumna o & 2 c¢m i dt.20 cm
wypeiniona CaHPQ,) otrzymywano przez eluowanie ich benzyng ze zmieniajaca si¢ w
sposob ciagly iloscig eteru etylowego od 0 do 20%. Zestaw aparatury stosowanej w
Inst. Zywnosci w Kopenhadze opisat Gogolewski [5].

Rozdzialy technika GC dokonywano w aparacie Hewlett - Packard, ktory wypo-
sazony byl w kolumn¢ niepolarng HP-1, detektor MS-5970, z programem temperatur
275°C do 300°C przy wzroscie 10°C/min. Szybko$¢ przeptywu He wynosita 0,5
ml/min.

Aparatura dla rozdziatow HPLC byla wyposazona w pompe gradientu fazy ru-
chomej (Waters — model 600), detektor UV (Waters — model 996 PDA), automat do
wstrzykiwania prob (Hitachi AS -2000) i komputer (NEC) z programem Waters Mille-
nium. Rozdziatéw dokonywano na kolumnie wypetnionej Lichosorbem Si 60 — 5 um ,
o wymiarach 250x4,6 mm i 30x4,6 mm (Phenomenex) przy uzyciu fazy ruchomej
heksanu i 2-propanolu (97,5/2,5 v/v).

System SFC skladat si¢ z chromatografu Lee Scientific — model 600, wyposazo-
nego w detektor ptomieniowo-jonizacyjny i integrator (Dionel 4400). Na koncu ko-
lumny zainstalowano kapilarny restryktor o ér. 100 pm w celu redukcji ilosci CO,
kierowanego do detektora. Do rozdziatéw tokoferoli uzywano kolumny kapilarnej,
silikonowej SB - Biophenyl 30 (100 pum ID, 0,25 pm film, d£.10 m - Lee Scientific Kat
15028). Faze nosng stanowit CO,. Probki chromatografowano programujac cisnienie
od 120 do 200 atm z szybkoscia 4 atm/min. i do 350 atm — 10 atm/min. Temp. detekto-
ra wynosita 350°C, a pieca 175°C [4].

Omowienie wynikow

Przy rozdziatach tokoferoli stosuje si¢ wszystkie znane rodzaje fazy ruchomej jak
gazy, ciecze i fluid nadkrytyczny oraz fazy stacjonarne - ciata state i ciecze [2]. W
produktach przemystu spozywczego rozdzial i oznaczanie tokoferoli poprzedza otrzy-
manie substancji niezmydlajacych si¢ (SNZ) przez ich wyekstrahowanie eterem ety-
lowym z préb uprzednio zmydlonych lub oddzielenie od gléwnej masy blastowej acy-
logliceroli na kolumnie wypetnionej adsorbentem. Zwiazki, ktére wystgpuja w SNZ,
rozdzielano jedng z technik chromatograficznych.

Tokoferole i tokotrienole rozdzielano stosujac chromatografie cienkowarstwowa
(TLC), kolumnowa, gazowa (GC), cieczowa — wysokocisnieniowa (HPLC) i stanu
nadkrytycznego (SFC).
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Rys. 1 ilustruje rozdziat tokoferoli na zelu krzemionkowym G w ukladzie jedno-
kierunkowym z chloroformem (konieczna obecno$¢ 1% etanolu, ktéry zwykle stosuje
si¢ jako dodatek stabilizujacy CHCls). Zgodnie z licznymi danymi literaturowymi nie
rozdzielal si¢ B-T od y-T. Natomiast po wielu prébach z réznymi uktadami rozpusz-
czalnikow otrzymano rozdzial czterech standardow tokoferoli. Faza ruchoma, ktdra

dawata ten optymalny rozdzial byla mieszanina heksanu/ eteru etylowego/ kwasu
octowego w stosunku 90: 10: 1 v/v/v.

a) b)
- heksanceter eiyl 2
chloroform kwas -oclowyy/90:10: 1
[N LA A LA A
Dt T T T Ve W LN

T 3X1

BT 8T

o o
oT 6T

OO O O

X X X X
M-T 0.zt M-T o.zt

Rys. 1. Rozdziat tokoferoli technikg TLC; a) w chloroformie, b) w mieszaninie heksan (eter etylowy)
kwas octowy;

*M-T - mieszanina standardéw tokoferoli,
*o-zt - olej ztocisty.

Rys. 2 przedstawia rozdzial tokoferoli w czerwonym oleju palmowym przy uzy-
ciu dwukierunkowej TLC. Rozdzial ten jest zgodny z otrzymanym przez Whittle i
Pennocka [14]. Nie nastepowat rozdziat B-T od y-T-3. W oleju palmowym stwierdzo-
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no wystepowanie obok o-T wszystkich czterech tokotrienoli. Na podstawie otrzyma-
nych rozdzialow opracowano metod¢ otrzymywania standardéw tokotrienoli [6].
Technika ta pozwala na oddzielenie plastochromanolu-8 od tokochromanoli.

a) eter izopropylowy/heksan 1:4 b) €ler izopropylowy.heksan 1.4
T T
chloroform chloroform
1-aT -
g ;TS 2 :;3 -
-87 3-8T3
Sy B0 .o i -
5-yT3 54713 &
c-éT
7-6T3 ﬁo ﬁo
® @ é =) @ é -
~
X X X X
olej palmowy M=t olej palmowy M-t
C) eter izopropylowy/Reksan 1:4
T
cMo;roform
1—al
2-8T

3-9yT
4-8T3

Rys. 2. Rozdziat tokochromanoli technika dwukierunkowa TLC - standardy tokoferoli i tokochromanoie
w oleju palmowym;
“M-T — mieszanina tokoferoli.

Rys. 3 ilustruje na schematach rozdziat tokoferoli i tokotrienoli wystgpujacych w
oleju palmowym technikg kolumnowa z wypetlnieniem CaHPO,. Jest to technika, ktdra
opracowano w Panstwowym Instytucie Zywnosci w Kopenhadze. W skonstruowanym
zestawie aparatury w ciagu dwéch godzin otrzymuje si¢ petny rozdziat tokochromanoli
z wyjatkiem B- T-3 od y-T, ktére wymywane sa z kolumny w tym samym czasie. Udo-
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skonalenie metody polegajace na wydluzeniu czasu wymywania zwigzkéw z kolumny
pozwolito na oddzielenie PC-8 od y-T wyst¢pujacych razem np. w oleju Inianym oraz
rozdziat dimer6éw i trimerow tokoferoli {5].

Zastosowanie GC do rozdzialu tokoferoli przy uzyciu niepolarnej kolumny
przedstawia rys. 4. Wszystkie cztery homologi rozdzielaja si¢ w czasie 16 min. — w
kolejnosei: a-, B-, y-, 6-T. Jako przyklad aplikacyjnego zastosowania tej techniki
przedstawiono rozdzial tokochromanoli wystepujacych w oleju rzepakowym. Metoda
ta pozwala takze na rozdziat tokoferoli posiadajacych obok podstawnika metylowego
w polozeniu 8 podstawnik etylowy, propylowy lub butylowy [12].

Rys. 5 przedstawia chromatogramy rozdzialu mieszaniany standardow tokoferoli,
tokoferoli zawartych w przeciwutleniaczu Mix 8-T oraz kondensacie z odwaniaczy po
rafinacji oleju rzepakowego przy zastosowaniu HPLC. Uzyskano rozdzial wszystkich
czterech homologéw, a ponadto tokoferole sa oddzielone od wszelkiego rodzaju sub-
stancji towarzyszacych tacznie ze sterolami, ktore wystepuja np. w duzych ilosciach w
kondensatach.

o-T BT rT 5T
a)
60 fzo T 180 min
e o BT W
" /\ /\
| ' & 120 B-T3+-T 180  min
BT A 413 5T &m
©
) 190 ' 180 mn
o-T )
\ g 0 613
T3 B3 |-
* TURA i /\
: 60 T30 10 mna

Rys. 3. Rozdzialy tokochromanoli w oleju palmowym technika kolumnowa (wypehienie — CaHPO,);
a) tokoferole, b) tokotrienole, ¢) tokochromanole w oleju palmowym.
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Rys.4.  Rozdzial tokoferoli technikg GC; a) standardy tokoferoli, b) tokoferole w oleju rzepakowym.

Na rys. 6 przedstawiono rozdzial standardéw tokoferoli i zawartych w kondensa-
cie z odwaniaczy po rafinacji oleju sojowego technikg chromatografii cieczowej stanu
nadkrytycznego(SFC). Uzyskano rozdziat trzech tokoferoli od pozostatych zwiazkdéw
towarzyszacych. W stosowanych warunkach rozdzialu mieszaniny standardéw tokofe-
roli B-T nie oddzielat si¢ 8-T, ktéry jako najbardziej polarny wymywany byt z kolum-
ny. Chromatografia stanu nadkrytycznego wymaga dalszych prac nad wykorzystaniem
jej mozliwosci czego przyktadem moze byé¢ otrzymanie rozdziatu tokoferoli i steroli w
materiale ro$linnym [4].

Oznaczanie ilosciowe tokoferoli i tokotrienoli po ich rozdziale (TLC, kolumna z
CaHPO,) wykonywano stosujac reakcje Emmerie — Engla lub przy uzyciu detektoréw
ptomieniowo-jonizacyjnych (GC, HPLC, SFC). Zawartosci tokochromanoli w wybra-
nych olejach, kondensatach podezodoryzacyjnych i preparacie Mix 8-T z przedstawio-
nych na rycinach chromatogfaméw przedstawiono w tabeli 1.
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Rys.5.  Rozdzaty tokoferoli technika HPLC; a) rozdziat standardow tokoferoli, b) rozdziat tokoferoli w przeciwutle-
niaczu Mix-8-T, ¢) rozdziat tokoferoli w kondensacie z odwoniaczy z oleju rzepakowego.
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Tabela 1

Zawartosci tokochromanoli oznaczonych stosowanymi w pracy technikami chromatograficznymi

Produkt Tokoferole {mg/100 g]
a-T B-T v-T §-T Suma
Olej zlocisty 19,0 - 53,1 23,4 95,5
Olej palmowy' 18,1 - - - 30,7
Olej rzepakowy 15,2 — 20,9 0,7 36.8
Przeciwutleniacz Mix § - T 730,0 - 261,0 89860,0 93200,0

Kondensat z odwaniaczy 2971.5 120.1 3860.,4 4472 6499 2
oleju rzepakowego

Kondensat z odwaniaczy z 411.0 _ 35698 1815.7 5796.5
oleju sojowego

'Tokotrienole: o-T-3 3,2; B-T-3 1,8; v-T-3 4,2; §-T-3 4.1

a) b)
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Rys.6.  Rozdziat kondensatu z odwaniaczy soi przy uzyciu SFC; a) standard tokoferoli, b) kondensat z odwoniaczy.

Zawartosci t sktad homologicznych tokochromanoli w olejach sa na poziomie
srednich wartosci podawanach w innych publikacjach. Kondensaty zawierajace 5,8%
(sojowy) t 6,5% (rzepakowy) tokoferoli $wiadcza o stosowaniu umiarkowanych wa-
runkéw odwaniana olejow bielonych w celu zachowania najwigkszej ilosci tokoferoli
w olejach rafinowanych. Preparat Mix 6-T zawiera prawie 90% 6-T, 2,6% v-T 1 0,7%
o-T, a tylko 6,3% innych zwiazkéw, potwierdza to precyzyjna metode rozdziatu toko-
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feroli stosowana do jego produkcji przez japofiski koncern Eisai. Uzycie tego prepa-
ratu jako przeciwutleniacza moze mie¢ szerokie zastosowanie przy produkcji zywnosci
1 pasz.

‘Whioski

1.

(1]

[3]

Stosowane techniki chromatograficzne pozwalaja na rozdzial czterech tokoferoli.
W przypadku TLC znaleziono faze ruchoma sktadajaca si¢ z mieszaniny heksanu,
eteru etylowego i kwasu octowego pozwalajaca na dotychczas niewykonalny roz-
dziat B- od y-tokoferolu na zelu krzemionkowym G.

. Chromatografia dwukierunkowa w cienkiej warstwie zelu krzemionkowego 1 ko-

Jlumnowa z wypelieniem CaHPO, pozwalaja na rozdziat homologicznych, natyw-
nych tokochromanoli z wyjatkiem y-tokoferolu i B-tokotrienolu, ktére tworza jedna
plame lub sa wymywane rownoczeénie.

. Dobry i szybki rozdzial tokoferoli otrzymano stosujac GC i HPLC.
. Zastosowanie nowej chromatografii stanu nadkrytycznego (SFC) pozwolilo na

rozdziat o-, y- i d-tokoferoli.W przypadku wystepowania B-T tworzy on jeden pik z
d-tokoferolem.

. Wszystkie opisane techniki chromatograficzne daty dobre rozdzialy tokoferoli

znajdujacych sie w olejach i kondensatach z odwaniaczy.
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CHROMATOGRAPCHIC TECHNIQUES APPLIED FOR SEPARATION OF TOCOPHEROLS
IN THE OIL INDUSTRY PRODUCTS

Summary

In the study the possibilities of applying various chromatographic techniques for separation and de-
termination of tocopherols in the oil industry products are presented. This allows assessment of oils, post-
dedorization condensates and tocopherols concentrates as far as their vitamin value is concerned; the value
of condensates as a source of native antioxidants can also determined. The conditions for separation using
the following techniques are presented: TLC (one- and two-dimensional), column filled with CaHPO,,
GC, HPLC and SFC. All techniques, except for SFC, allow separation of the homologous tocopherols, and
TLC and column - also of tocotrienols. In the case of one-dimensional TI.C the mobile phase applied
separation of all homologous tocopherols (in the investigation carried out so far B-T and y-T have not
separated). The separation with the use of SFC is innovative too 54
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IZABELA SMIECHOWICZ,

WPLYW MLECZANOW NA JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA
PRZECHOWYWANYCH WEDLIN

Streszczenie

Celem pracy byla ocena wplywu mleczanu sodu na mikrobiologiczna trwato$¢ wedlin pakowanych
prozniowo. Do badan zastosowano preparat bgdacy roztworem soli sodowej kwasu L-mlekowego. Bada-
nie przeprowadzono na paréwkach i poledwicy bostonskiej. Analize mikrobiologiczna ograniczono do
oznaczenia ogolnej liczby drobnoustrojow tlenowych, mezofilnych oraz liczby bakterii kwasu mlekowego
i bakterii z grupy coli. Stwierdzono, ze mleczan sodu hamuje wzrost wybranej mikroflory w czasie proz-
niowego przechowywania paréwek i polgdwicy bostonskiej a tym samym wydiuza okres ich trwalosci o co
najmniej 10 dni.

Wprowadzenie

W przemysle spozywczym istotna rolg odgrywa bezpieczenstwo i trwalos¢ goto-
wego produktu warunkowana rozwojem drobnoustrojéw. Wzrost mikroorganizmow
moze powodowac zatrucia pokarmowe, a takze niepozadana zmiang¢ barwy oraz poja-
wienie si¢ obcego zapachu i smaku. Mimo dokfadnego przestrzegania zasad higieny i
stosowania wszelkich znanych sposobow hamowania wzrostu drobnoustrojéw (np.
niska temperatura przechowywania, rézne metody pakowania), produkty maja ograni-
czong trwatos¢.

W dostepnej literaturze jest wiele prac na temat wplywu, jaki maja rézne sposoby
pakowania (np. w atmosferze modyfikowanej, czy proézniowo) na wydluzenie okresu
trwatosci produktu. Metoda pakowania prézniowego wydtuza okres trwatosci pro-
duktu migsnego, ale powoduje wytworzenie warunkéw beztlenowych, co wplywa na
zmiane rodzaju rozwijajacej si¢ mikroflory. Post i wsp. [7] prowadzili badania nad
zmianami mikrobiologicznymi zachodzacymi w produkcie typu bekon pakowanym
prozniowo. Z badan tych wynika, ze bakterie kwasu mlekowego w produkcie pakowa-
nym prézniowo osiagaja maksymalny poziom juz po 9 dniach przechowywania, pod-
czas gdy w probach pakowanych w powietrzu i przechowywanych w tych samych

Lek. wet. I Smiechowicz, Instytut Przemystu Miesnego i Thuszczowego w Warszawie
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warunkach poziom ten osiagano po 12,5 dnia.

Aby zapobiec zbyt szybkiemu rozwojowi mikroorganizméw, a tym samym zatru-
ciom pokarmowym, zaczg¢to stosowal rozne chemiczne dodatki konserwujace. W
ostatnich latach rozpoczeto badania nad naturalnymi sposobami konserwacji zywno-
$ci. Do naturalnych srodkéw konserwujacych nalezy kwas mlekowy otrzymywany na
drodze fermentacji cukru. Podobne wiasciwosci majg jego sole tj. mleczan sodu i po-
tasu. W charakterystycznym dla produktéw migsnych lekko kwasnym $rodowisku pod
wplywem dysocjacji soli powstaje jon mleczanowy. Na skutek cofania si¢ dysocjacji
stabego kwasu, z jonu mleczanowego tworzy si¢ niezdysocjowana, a przez to bardziej
aktywna forma kwasu mlekowego. Powoduje ona hamowanie wzrostu mikroorgani-
zmow poprzez wydluzenie stacjonarnej fazy wzrostu drobnoustrojow tlenowych (w
tym patogennych) i bakterii kwasu mlekowego oraz zmniejszenie tempa wzrostu tych
bakterii. Debevere [2] w swojej pracy wykazal, ze dodatek 2% mleczanu sodu do pro-
duktu typu pasztetowa przed pasteryzacja, utrzymuje ogoélng liczb¢ drobnoustrojéw na
poziomie 10*/g przez okres 6 tygodniowego przechowywania w warunkach chiodni-
czych. Powoduje to wydtuzenie okresu trwatosci tego produktu o 1 tydzien (z 5 do 6
tygodni). Yang i wsp. [8] w swojej pracy opisali wplyw, jaki wywiera mleczan sodu na
poziom skazenia mikrobiologicznego produktu typu luncheon meat. Wykazali, Zze za-
réwno w przypadku ogolnej liczby drobnoustrojow jak i liczby bakterii kwasu mleko-
wego widoczny jest antybakteryjny wplyw mleczanu sodu w stezeniu powyzej 2%.
Potwierdza to wyniki otrzymane przez de Wit i Rombouts [3]. Papadopoulos i wsp. [6]
donosili, ze optymalnym stezeniem bakteriostatycznym, ktdre nie powoduje zmiany
zabarwienia gotowego produktu jest stezenie 3%. Podobne wyniki otrzymat Maca i
wsp. [4], ktorzy wykazali, ze 3-4% stgzenie mleczanu sodu wydtuza okres trwatosci
prézniowo pakowanej, mielonej wolowiny powodujac obnizenie liczby drobnoustro-
jow. Takie stezenie mleczanu wplywa takze korzystnie na utrzymanie pozadanego
zapachu i barwy migsa podczas przechowywania. Badania nad wplywem mleczanu
sodu na bakterie patogenne prowadzili Miller 1 Acuff [5] na szczepach: Listeria mono-
cytogenes, Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium, Clostridium perfringens i
Escherichia coli. Wyniki tych badan potwierdzily, Ze stezenie 3% mleczanu sodu ha-
muje wzrost wszystkich wymienionych drobnoustrojow, z wyjatkiem Staphylococcus
aureus, w przypadku ktdrego dziatanie hamujace ma odpowiednia temperatura prze-
chowywania. 7

Oproécz dzialania bakteriostatycznego mleczan sodu wptywa takze na stabilizacje
pH produktu, obniza aktywno$¢ wody, ma dziatanie przeciwutleniajace oraz podnosi
walory smakowe (wptywa na barwg i zapach).

Celem przeprowadzonych badan byla ocena wplywu mleczanu sodu na mikro-
biologiczng trwato$¢ wedlin pakowanych prézniowo.
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Materialy i metody badan

Zastosowany preparat

Purasal S/SP 60 produkcji firmy PURAC biochem, Holandia: 58,8-61,2% roz-
twor soli sodowej kwasu L-mlekowego otrzymanej w wyniku fermentacji cukru; pH
10% wodnego roztworu wynosi 6.0-7.7.

Produkcja i przechowywanie wedliﬁ

Badania przeprowadzono na produktach rézniacych sie¢ sktadem i stopniem roz-
drobnienia tzn. parowkach i poledwicy bostonskiej. Oba asortymenty zostaly wytwo-
rzone w Pracowni Poéltechnicznej Dziatu Technologii Migsa Instytutu Przemystu
Migsnego i Tluszczowego, zapakowane prozniowo i przechowywane w temperaturze
4-5°C przez: 0, 10, 20, 30 i 40 dni.

Wedliny wyprodukowano w trzech wariantach rézniacych sie dodatkiem srodka
konserwujacego:

A — kontrolny (bez dodatkow),
B — z 2% dodatkiem preparatu Purasal S/SP 60,
C — z 3% dodatkiem preparatu Purasal S/SP 60.

W przypadku paréwek, ze wzgledu na brak zauwazalnych roznic w ilosci drob-
noustrojow po produkcji i przechowywaniu (I produkcja), obnizono temperaturg ob-
robki termicznej z 72°C do 65°C (Il produkcja).

Parowki pakowano prozniowo nie zdejmujac ostonek celulozowych Nojax 22
firmy VISCONA, natomiast polgdwice bostofiska pakowano prézniowo po zdjeciu
ostonki i po plasterkowaniu batonu.

Badania mikrobiologiczne

Badania przeprowadzono na 150 probkach wedlin (po 75 probek z kazdego asor-
tymentu).
W probkach wedlin oznaczono:
e 0golna liczbe drobnoustrojow tlenowych mezofilnych na podtozu PCA (Oxoid);
e liczbe bakterii kwasu mlekowego na podtozu MRS (Merck);
e obecnosé pateczek z grupy coli na podlozu z z6lcia i zielenig brylantowa (Difco).
Prébki do badan pobrano i przygotowano wedlug nomy PN-A-82055-6 ,,Migso i
przetwory migsne. Badania mikrobiologiczne. Przygotowywanie probek i rozcien-
czen.” Probki, w ktorych spodziewano sig niskiego poziomu zanieczyszczenia, posie-
wano na state podtoza (PCA i MRS) metoda zalewowa, pozostate posiewano metoda
powierzchniowa po 0,2 ml.
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Posiewy inkubowano: na podtozu PCA przez 3 doby w 30°C, na podtozu MRS w
warunkach beztlenowych (w anaerostatach w prozni) przez 2 doby w 25°C oraz na
podiozu z z6kcig i zielenia brylantowa przez 2 doby w 30°C.

Po inkubacji liczono ptytki zawierajace od 15 do 300 kolonii. Liczbe drobno-
ustrojow w 1g probki obliczono wg wzoru podanego w normie PN-A-82055-6 , Mieso
i przetwory migsne. Badania mikrobiologiczne. Oznaczanie ogoélnej liczby drobno-
ustrojow”.

Omowienie wynikow

Wyniki badan przedstawiono na rysunkach 1, 2 i 3. Analiz¢ mikrobiologiczng
ograniczono do oznaczania ogdlnej liczby drobnoustrojow tlenowych, mezofilnych,
liczby bakterii kwasu mlekowego i obecnosci paleczek z grupy coli, bowiem zaréwno
z wlasnych doswiadczen jak i danych pismiennictwa wynika, ze bakterie kwasu mle-
kowego sa najczgstsza przyczyna obnizenia jakosci przechowywanych wedlin powo-
dujac kwasny zapach i smak, $luzowacenie na powierzchni plastréow, szybkie
zielenienie po otwarciu prézniowego opakowania. Pateczki z grupy coli za$ sa drob-
noustrojami wskaznikowymi stuzacymi do oceny stanu higienicznego produkeji. Sta-
nowia one parametr jakosci zdrowotnej i bezpieczenstwa zywnosci.

W zadnej z badanych prébek wedlin nie wykryto pateczek z grupy coli w 0,1g.

W przypadku paréwek z [ produkcji wyjsciowy poziom zanieczyszczenia drob-
noustrojami byt niski, nie przekraczat 1,6-10° i utrzymywat si¢ na tym samym pozio-
mie przez caly okres przechowywania tj. 40 dni.

Wyniki badan paréwek z Il produkeji przedstawiono na wykresie 1. Byly to pa-
rowki poddane stabszej obrobee termicznej (65°C) niz z 1 produkcji (72°C). W tym
przypadku ogdlny, wyjsciowy poziom zanieczyszczenia drobnoustrojami byt réwniez
niski, w wiekszosci probek nie przekraczat 5,5-10°/g. W prébach kontolnych wzrost
drobnoustrojéw tlenowych, mezofilnych zaobserwowano juz po 20 dniach natomiast
w prébach z 2 i 3% dodatkiem preparatu nie stwierdzono wzrostu drobnoustrojow
powyzej poziomu wyjsciowego nawet po 40 dniach przechowywania. Najwigksze
réznice (3—4 log) w poziomie zanieczyszczenia prob kontrolnych i1 prob z dodatkiem
srodka konserwujacego odnotowano po 20 i 40 dniach przechowywania pardwek.

W przypadku bakterii kwasu mlekowego wyjsciowy poziom zakazenia nie prze-
kroczyt 1,6 x 10°/g. W prébach kontrolnych oraz o zawartosci 2% preparatu wzrost
bakterii kwasu mlekowego zaobserwowano po 20 dniach przechowywania. W przy-
padku préb o wyzszej, 3% zawartosci preparatu, wzrost liczby tych drobnoustrojow
zaobserwowano po 40 dniach przechowywania.

Wyniki badan poledwicy bostonskiej przedstawiono na wykresach 2 i 3. Wyj-
sciowy poziom ogolnej liczby drobnoustrojéw tlenowych, mezofilnych wynosit nie
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wiecej niz 3,0-10%/g. W prdbach kontrolnych wzrost drobnoustrojéw stwierdzono juz
po 20 dniach przechowywania, w prébach z 2% zawartoscia preparatu po 30 dniach, a
w przypadku préb z 3% zawartoscia preparatu po 40 dniach. Réznice w poziomie za-
nieczyszczenia préb kontrolnych i z preparatem dochodzity do 4—6 log po 20 dniowym

i dluzszym czasie przechowywania.

OGOLNA LICZBA DROBNOUSTROJOW
TLENOWYCH MEZOFILNYCH

Rys. 1.
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Wptyw Purasalu S/SP 60 na jako$¢ mikrobiologiczna paréwek w zaleznosci od czasu przecho-
wywania; wariant A - proba kontrolna, wariant B - préba z 2% dodatkiem preparatu Purasal
S/SP 60, wariant C - proba z 3% dodatkiem preparatu Purasal S/SP 60.
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OGOILNA LICZBA DROBNOUSTROJOW
TLENCOWYCH MEZOFILNYCH
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Rys. 2.  Wplyw Purasalu S/SP 60 na jako$¢ mikrobiologiczng polgdwicy bostonskiej w zaleznosci od
czasu przechowywania;
wariant A - proba kontrolna,
wariant B - proba z 2% dodatkiem preparatu Purasal S/SP 60,
wariant C - préba z 3% dodatkiem preparatu Purasal S/SP 60.
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Rys. 3. Wptyw Purasalu S/SP 60 na stan mikrobiologiczny polgdwicy bostofiskiej pakowanej prézniowo

przechowywanej w czasie od 0 do 40 dni; wariant A - proba kontrolna, wariant B - préba z 2%

dodatkiem preparatu Purasal S/SP 60, wariant C - proba z 3% dodatkiem preparatu Purasal S/SP

60.
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W przypadku bakterii kwasu mlekowego wyjSciowy poziom zanieczyszczenia
mikrobiologicznego wynosit nie wiecej niz 2,0-10%/g. W prébkach kontrolnych wzrost
drobnoustrojéw zaobserwowano po 10 dniach przechowywania, a w prébach o 2%
zawartosci preparatu po 30 dniach. W przypadku préb o 3% zawartosci preparatu
wzrost drobnoustrojéw nastapit po 40 dniach przechowywania.

W maksymalnym okresie przechowywania tj. do 40 dni (rysunek 3), odnotowano
wysokie zanieczyszczenie mikroflora (> 10%g) w 21% probek kontrolnych i 5% pro-
bek z dodatkiem preparatu w stezeniu 2%. W przypadku préb z 3% zawartoscia prepa-
ratu nie stwierdzono zadnej proby o poziomie zanieczyszczenia wyzszym niz 10°/g.
Liczba prob o wysokim stopniu zanieczyszczenia bakteriami kwasu mlekowego w
przypadku prob kontrolnych i z 2% zawartoscia preparatu wynosita 11%. Przy 3%
zawartosci preparatu jedynie w przypadku 5% préb odnotowano wysoki poziom za-
nieczyszczenia. Uzyskane wyniki badan potwierdzaja rezultaty otrzymane przez Papa-
dopoulosa i wsp. [6], Yanga i wsp. [8] oraz Maca i wsp. [4].

W wedlinach pakowanych prozniowo obserwuje sie zwykle obfite namnazanie
si¢ bakterii kwasu mlekowego w czasie przechowywania. W przeprowadzonych bada-
niach wzrost drobnoustrojéw na ogdél ujawniat si¢ w czasie przechowywania jako
réwnoczesny wzrost ogélnej liczby drobnoustrojéw tlenowych, mezofilnych oraz licz-
by bakterii kwasu mlekowego, przy czym liczby drobnoustrojéw z obu grup byty zbli-
zone. Dos$¢ czesto jednak liczba bakterii kwasu mlekowego byla wyzsza od ogdlnej
liczby drobnoustrojéw nawet o 3—4 log co wskazuje, ze w podtozu PCA brak jest
sktadnika niezbednego do wzrostu niektorych bakterii z grupy bakterii kwasu mleko-
wego. Sporadyczne byly przypadki, w ktorych odnotowano wzrost ogoélnej liczby
drobnoustrojow — przy braku wzrostu liczby bakterii kwasu mlekowego.

Podsumowanie

W zadnej ze zbadanych prob wedlin, zaréwno po produkcji jak i po przechowy-
waniu, nie wykryto pateczek z grupy coli w 0,1 g, co $wiadczy o wysokim poziomie
higieny produkcji.

Dodatek 2% i 3% preparatu Purasal S/SP 60 spowodowat zahamowanie wzrostu
drobnoustrojéw tlenowych mezofilnych i/lub bakterii kwasu miekowego przez okres o
okoto 10 dni dtuzszy w poréwnaniu z proba kontrola (bez preparatu). Roznice w po-
ziomie zanieczyszczenia prob kontrolnych i z preparatem dochodzity do 4-6 log. W
koncowych okresach przechowywania roznice te zmniejszaty si¢ w zwiazku ze wzro-
stem drobnoustrojéw w probach z preparatem.

Whnioski

1. Stwierdzono hamujace dzialanie preparatu Purasal S/SP 60 na wzrost wybranej
mikroflory w czasie prozniowego przechowywania parowek w ostonce celulozowe;j
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(1]
(2]

(3]
[4]

[5]
[6]

(7]

i plasterkowanej poledwicy bostonskie;j.

. Zastosowanie preparatu Purasal S/SP 60 umozliwia wydtuzenie okresu trwatosci

wedlin pakowanych prézniowo o co najmniej 10 dni pod warunkiem dobrej wyj-
$ciowej jakosci mikrobiologicznej i temperatury magazynowania do 5°C.

. W badaniach przechowalniczych wedlin wskazane jest rownoczesne oznaczanie

0golnej liczby drobnoustrojéw tlenowych, mezofilnych i bakterii kwasu mlekowe-
go, gdyz liczebnos¢ tych drobnoustrojéw, determinujacych trwalos¢ wedlin, moze
si¢ znacznie roéznié.
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THE INFLUENCE OF LACTIES TO MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MEAT PRODUCTS

Summary

The aim of investigation was estimation the influence of sodium lactic to vacuum packaged meat pro-

ducts. A preparation consisting of lactic acid sodium salt was applied.

Investigations were performed with frankfurters and "Boston sirloin”.
Microbiological analysis was limited to total count and lactic acid bacteria estimation, and confirma-

tion the presence of coliformes.

It was stated, that sodium lactic inhibits the growth of selected microflora during vacuum storage of

frankfurters and Boston sirloin.

The application of lactic lengthens vacuum packaged meat products shelf-life to 10 days at least 5
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JAKOSC I TRWALOSC KEFIRU I JOGURTU PRODUKOWANEGO
Z OWCZEGO MLEKA

Streszczenie

Z mleka owczego produkowano kefir i jogurt. W celu uzyskania kefiru stosowano kulturg kefirowa, w
skiad ktorej wchodzity drobnoustroje z rodzaju Lactococcus, Lactobacillus oraz Kluyveromyces fragilis
oraz Candida kefir. Do produkcji jogurtu stosowano szczepionke zawicrajaca Streptococcus salivarius
ssp. thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus i Bifidobacterium.
Przeprowadzono analizy kefiru i jogurtu §wiezego oraz po 3 i 6 dniach chlodniczego przechowywania w
temp. 4°C. Analizowano zawarto$¢ wolnych kwasow tluszczowych, dwuacetylu oraz lepkosé, pH, kwaso-
wos¢ miareczkowa oraz oceng¢ organoleptyczng uwzgledniajaca smak, zapach, konsystencje i wyglad.
Wiasciwosci chemiczne i fizyczne kefiru oraz jogurtu byly zréznicowane i zmienialy si¢ podczas prze-
chowywania, natomiast wynik oceny organoleptycznej nie ulegal zmianie w miar¢ uptywu czasu.

Wstep

Napoje fermentowane produkowane z mleka znane sg od wiekéw. Jogurt poczat-
kowo byt wytwarzany z mleka owczego i koziego gidownie na Batkanach, w Turcji i
Srodkowym Wschodzie, kefir za$ na Kaukazie. W Europie produkcja napojéow fer-
mentowanych rozwineta si¢ na poczatku naszego stulecia, gléwnie ze wzgledu na ich
walory smakowe, odzywcze i terapeutyczne [12]. Obecnie na skalg przemystowa pro-
dukuje si¢ kefir i jogurt gtdéwnie z krowiego mleka, uzywajac w przypadku jogurtu
szczepionki, w sklad ktorej wchodza wyselekcjonowane szczepy Lactobacillus del-
brueckii ssp. bulgaricus i Streptococcus salivarius ssp. thermophilus [24], a kefiru
przy uzyciu grzybkéw kefirowych, w ktorych skladzie znajduja si¢ drobnoustroje z
rodzaju Lactococcus, Lactobacillus, Kluyveromyces fragilis oraz Candida kefir [11].
W przemystowej produkcji jogurtu wykorzystuje si¢ coraz czesciej szczepionki zawie-
rajace, oprocz typowej mikroflory jogurtowej, probiotyki, drobnoustroje z rodzaju
Lactobacillus acidophilus 1 Bifidobacterium. W szczepionkach jogurtowych o zmody-
fikowanym sktadzie Lbc. delbrueckii ssp. bulgaricus zastepuje si¢ Lbc. acidophilus i

Dr hab. inz. G. Bonczar, dr inz. M. Wszotek, Katedra Przetwdrstwa Produkiéw Zwierzecych, Akademia
Rolnicza w Krakowie, Al. 29 Listopada 46, 31-425 Krakéw
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dodatkowo stosuje si¢ Bifidobacterium. Trudno$¢ namnazania Bifidobacterium w mle-
ku powoduje konieczno$¢ stosowania zakwasow typu DVS — koncentratow bakteryj-
nych o duzej koncentracji komérek do bezposredniego zaszczepiania mleka przerobo-
wego. Po zaszczepieniu Bifidobacterium jedynie ozywiaja sie, a bakterie jogurtowe i
Lbc. acidophilus namnazaja si¢, prowadzac fermentacje i doprowadzajac do powstania
skrzepu. Przez stosowanie szczepionek o zmodyfikowanym skiadzie podwyzsza sig¢
walory dietetyczne produktu, ale uzyskuje cechy organoleptyczne rézne od klasyczne-
go jogurtu. W przypadku kefiru stosuje sie czesto liofilizowane kultury kefirowe, ta-
twiejsze w uzyciu w przeciwienstwie do tradycyjnych grzybkéw kefirowych [9, 21].
Napoje fermentowane z mleka owczego nie sa w Polsce wytwarzane, przez co przerdb
owczego mleka ogranicza si¢ w naszym kraju do produkcji bundzu, bryndzy i
oszczypkow [8]. Biorac pod uwage duze wartosci odzywcze mleka owczego, ktore pod
wzgledem kalorycznos$ci, zawartosci suchej masy, thuszczu i biatka znacznie przewyz-
sza mleko krowie, podjeto probe okreslenia jakosci i trwalosci kefiru z owczego mle-
ka, a takze jogurtu wyprodukowanego z uzyciem szczepionek, zawierajacych probio-
tyki.

Material i metody

Materiat do badan stanowity proby mleka mieszanego pobrane w okresie wiosen-
nym (kwieciefi — maj), od owiec rasy ile de france, pochodzacych z owczarni w Rza-
sce, nalezacej do Akademii Rolniczej w Krakowie. Mleko pobierano pieciokrotnie w
odstgpach dwutygodniowych, ostatnia prébg tuz przed zasuszeniem owiec. W mleku
oznaczano: zawarto$¢ suchej masy — metoda suszarkowa, thuszczu — metoda Gerbera,
bialka — metoda Kjeldahla, laktozy — metoda Bertranda [4], wolnych kwaséw thusz-
czowych metoda — Dole’a [7], gesto$¢ — laktodensymetrem, pH — pehametrem, lepko$¢
— wiskozymetrem Hoepplera, kwasowos¢ miareczkowa - metoda Soxhleta-Henkla [4].
Ponadto wykonywano préby reduktazowe z resazuryna [20] oraz test Whiteside’a [22].

Prébe mleka przeznaczong do produkcji jogurtu pasteryzowano w temperaturze
95°C przez 5 minut, chtodzono do 45°C i zaszczepiono szczepionka do bezposredniego
zaszczepiania firmy ,Biolacta”, zlozona ze szczepow Streptococcus salivarius ssp.
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus i
Bifidobacterium. Mleko zaszczepione szczepionka rozlewano do opakowan jednost-
kowych i inkubowano w temperaturze 45°C przez 3—4 godziny, do uzyskania skrzepu,
po czym chiodzono do temperatury 4°C i po 24 godzinach dokonano oceny organo-
leptycznej oraz fizyko-chemicznej analizy jogurtu. Analizy jogurtu powtérzono po 3 i
6 dniach przetrzymywania w warunkach chfodniczych. W jogurcie oznaczano: kwa-
sowo$¢ miareczkowa — metoda Soxhleta-Henkla, kwasowo$¢ czynna pH — pehame-
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trem, lepko$é - wiskozymetrem Hoepplera [4], zawarto$¢ dwuacetylu — metoda Piena
[19], zawartosé wolnych kwasdw ttuszczowych - metodg Dole’a [7].

Prébe mleka przeznaczong do produkeji kefiru pasteryzowano w temperaturze
95°C przez 5 minut, chtodzono do temperatury 23°C i szczepiono szczepionka kefiro-
wa do bezposredniego stosowania firmy ,,Biolacta”. W sklad szczepionki wchodzity
drobnoustroje z rodzaju Lactococcus, Lactobacillus, Kluyveromyces fragilis oraz
Candida kefir. Zaszczepione mleko inkubowano w temperaturze 23°C przez 14-18
godzin do uzyskania skrzepu (kefiru), nastgpnie kefir chlodzono do temperatury 4°C.
Po 24 godzinach a nastgpnie po 3 i 6 dniach przechowywania chtodniczego przepro-
wadzano ocen¢ organoleptyczng kefiru oraz jego analiz¢. Obejmowata ona te same
parametry, jak w przypadku jogurtu. W pigciopunktowej ocenie organoleptycznej
uwzgledniono takie wyrézniki jak: smak, zapach, wyglad oraz konsystencja. Dla ogol-
nej oceny organoleptycznej przyjeto wspolczynniki wazkosci po 0,2 dla wygladu i
konsystencji i 0,6 dla smaku i zapachu [15].

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie postugujac si¢ komputerowym pro-
gramem ,,Statgraf” wersja 3.0.

Wyniki i ich oméwienie

W tabeli 1 przedstawiono wyniki analiz mleka uzytego do produkceji jogurtu i ke-
firu. Wartosci $rednie badanych parametrow nie odbiegaly od podawanych w literatu-
rze [1, 2, 15], jednak ostatnia partia mleka zbiorczego roznita si¢ od pozostatych, za-
wierala mniej suchej masy (o okoto 5%), tluszczu a takze laktozy. Tak niska zawarto$é
wymienionych sktadnikow, a szczegdlnie laktozy, byla prawdopodobnie wskaznikiem
stanu chorobowego wymion owiec dojonych pod koniec laktacji, co potwierdza dodat-
ni wynik testu Whiteside’a. Obnizenie zawartosci laktozy w $wiezym mleku jest zda-
niem niektorych autordw {2] wskaznikiem zapalen podklinicznych wymienia lub kon-
cowego okresu laktacji. Mleko piatej serii, zaliczono na podstawie wyniku préby re-
duktazowej do drugiej klasy jakos$ci, zas poprzednich czterech serii do I klasy. Sienic-
ki-Moubrey i Bonczar [22] oceniali jakos¢ higieniczng mieszanego mleka owczego w
Polsce Poludniowej na podstawie wynikow proby reduktazowej i zaliczyli do I klasy
tylko okolo 4% badanych prob.

W tabeli 2 przedstawiono wyniki analiz jogurtu wyprodukowanego z owczego
mleka.

Kwasowo$¢ miareczkowa jogurtu wyprodukowanego z owczego mleka miescita
si¢ w granicach podawanych przez PN dla jogurtu z mleka krowiego [19], a byla niz-
sza niz uzyskana przez Kiszg i in. [13], ktérzy uzyli do produkcji jogurtu dwoch
szczepionek, w sklad pierwszej wchodzity Str. salivarius ssp. thermophilus oraz Lbc.
delbrueckii ssp. bulgaricus, a drugiej Str. salivarius ssp. thermophilus i Lbc. aci-
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dophilus. Natomiast nizsza kwasowoscia miareczkowa charakteryzowal sie jogurt
uzyskany w poprzedniej naszej pracy [3], do ktorego produkcji zastosowano szcze-
pionki o sktadzie Str. salivarius ssp. thermophilus oraz Lbc. delbrueckii ssp. bulgari-
cus.

Tabelal

Wiasciwoscei mleka owczego uzytego do produkcji kefiru i jogurtu

Wiasciwosci mleka | 1seria | 2seria | 3 seria | 4 seria | 5 seria ogdtem mleko
X ) v
Sucha masa, % 18,54 19,73 18,51 18,17 13,64 17,72 1,05 5,9
Biatko, % 5,54 5,56 5,57 6,28 5,67 5,72 0,14 2,5
Thuszez, % 7,00 6,50 5,50 5,00 3,00 5,40 0,70 12,9
Laktoza, % 4,50 4,50 4,50 5,42 3,72 4,42 0,29 6,6
WKT, pEg/cm® 1,98 1,71 1,71 1,70 1,80 1,78 0,05 2.8
pH 6.75 6.84 6,88 6,75 7,33 6,91 0,11 1,6
Kwasowosé, °SH 9,00 8,50 8,50 9,00 6,00 8,20 0,56 6,8
Gestosé, g/em’ 1,035 1,041 1,041 1,042 1,035 1,039 § 0,0017) 02
Lepkos¢, mPa-s 3,26 3,28 3,63 3,63 3,0t 3.36 0,12 3,5
Préba reduktazowa I [ I I I
Test Whiteside’a - - - - +
Tabela 2
Wiasciwosci jogurtu wyprodukowanego z owczego mleka
Wiasciwosci jogurtu Jogurt $wiezy Jogurt 3-dniowy Jogurt 6-dniowy
X 8 X ) X )
Kwasowos¢, °SH 37,80 1,46 41,40 2,89 40,20 2,31
pH : 4,84 0,11 4,64 0,12 4,52 0,15
Lepkos¢, mPa:s 812,0 548,0 9373 677,0 1032,7 574,9
WKT, pEgq/cm’ 5,74° 0,73 7,07 0,72 9,31°% 1,26
Dwuacetyl, mg/dm’ 0,55 0,01 0,57 0,04 0,59 0,08
Ocena sensoryczna, pkt 3,75 0,29 3,78 0,27 3,78 0,27

a— stwierdzona statystycznie istotna réznica (p < 0,05) migdzy $rednimi oznaczonymi ta sama litera,
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Z powyzszego poréwnania wynika, ze prawdopodobnie istotny wplyw na kwa-
sowo$¢ miareczkowa Swiezego jogurtu ma rodzaj stosowanej szczepionki. Niewatpli-
wie znaczenie moze mie¢ rowniez jakos¢ stosowanego mleka.

PH jogurtu $wiezego wynosito 4,84 i obnizalo si¢ w miar¢ przechowywania (tab.
1). W poprzedniej naszej pracy [3], uzywajac szczepionki o innym, tradycyjnym skia-
dzie uzyskano nizsze pH jogurtu swiezego przy nizszej kwasowosci miareczkowej.
Zdaniem Lipinskiej [17] szczepionki zawierajace w swym skfadzie Lbc. delbrueckii
ssp. bulgaricus powoduja szybsze obnizanie pH jogurtu.

Lepkos¢ wyprodukowanego jogurtu byla nizsza niz uzyskanego przez Kiszg i in.
[13] oraz Bonczar i in. [3]. By¢ moze przyczyna byta mniejsza zdolnos¢ sluzotworcza
zastosowanej w niniejszej pracy szczepionki. W miar¢ przechowywania lepkos¢ jo-
gurtu wzrastata (tab. 2), co mogto by¢ zwiazane z obnizaniem si¢ jego pH.

Zawarto$¢ wolnych kwasow tluszczowych w §wiezym jogurcie byta ponad trzy-
krotnie wyzsza niz w $wiezym mleku i znacznie wzrosta w czasie szesciodniowego
przechowywania (tab. 2). Swiadczy to o wysokiej podatnosci mleka owczego na pro-
cesy lipolityczne oraz o duzej aktywnosci szczepionki. Wzrost zawartosci wolnych
kwasow tluszczowych w czasie przechowywania jogurtu zaobserwowali réwniez Dal-
les i Kehagias [6]. Zblizona zawarto$¢ wolnych kwaséw ttuszczowych do stwierdzone;j
w niniejszej pracy podajg Dankéw i in. [5], ktorzy produkowali jogurt z owczego mle-
ka, stosujac r6zne szczepionKki.

Zawarto$¢ dwuacetylu w badanym jogurcie byla poréwnywalna do zawartosci
dwuacetylu w jogurtach produkowanych i analizowanych przez Georgala 1 innych
[10]. W cytowanej pracy, w zaleznosci od skfadu szczepionek zestawianych z czterech
szczepow Lbc. delbrueckii ssp. bulgaricus i pigciu szczepow Str. thermophilus uzy-
skiwano zawartosci dwuacetylu od 0 do 0,92 mg/dm’. Po 5 dniach przechowywania w
temp. 4° C zawarto$§¢ dwuacetylu albo nieznacznie si¢ obnizata np. z 0,78 do 0,63
mg/dm’ lub wzrastata z 0,38 do 0,41mg/dm’. W naszych badaniach w trakcie 6-
dniowego przechowywania nastgpowat nieznaczny wzrost wzrost zawartosci dwuace-
tylu $rednio z 0,55 mg/dm’ w jogurcie §wiezym do 0,57 po trzech i 0,58 mg/dm’ po 6
dniach.

Wyniki oceny organoleptycznej jogurtu przedstawione w tabeli 1 wskazuja, ze
czas przechowywania nie wplynat na zmiang tej oceny, chociaz $rednia ocena orga-
noleptyczna byla nizsza niz podawana w poprzedniej naszej pracy [3] przy zastosowa-
niu szczepionki o standardowym skladzie. Rowniez Kisza i in. [12] wyzej ocenili wy-
produkowany przez siebie jogurt. By¢ moze na stosunkowo niski wynik oceny orga-
noleptycznej wptynat fakt udziatu w szczepionce szczepdw Bifidobacterium.

W tabeli 3 priedstawiono wyniki badan dotyczace kefiru wyprodukowanego z
owczego mleka. Kwasowo$¢ miareczkowa badanych préb byla nieco wyzsza niz jo-
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gurtu, natomiast pH nizsze. Przyrost kwasowosci kefiru w ciagu szesciu dni przecho-
wywania byt wigkszy niz jogurtu (odpowiednio o 6,8° i 2,4°SH). Kwasowos¢ §wiezego
kefiru byta wyzsza niz wymagana przez Polska Norme [19] dla kefiru krowiego (36°),
co moglo by¢ spowodowane wyzsza kwasowoscia mleka owczego w pordwnaniu z
krowim, w zwiazku z wyzsza zawartoscia suchej masy w mleku owczym. Z badan
Kiszy i1 Panfil-Kuncewicz [14] wynika, ze kwasowo$¢ zakwasu maslarskiego wzrasta
wraz ze zwigkszaniem si¢ zawartosci suchej masy w mleku krowim regenerowanym.

Tabela 3
Wilasciwosci kefiru wyprodukowanego z owczego mleka

Wiasciwosci kefiru Kefir §wiezy Kefir 3-dniowy Kefir 6-dniowy

P ) X b X )
Kwasowos¢, °SH 40,0 4 1,05 4724 0,97 46,8"° 1,85
pH 4,64 0,07 4,49 0,07 4,39 0,09
Lepkos¢, mPa-s 249,1 185,3 200,2 120,0 186,60 72,30
WKT, uEg/cm® 7,68 € 1,43 9,92 0,88 13,53 € 1,82
Dwuacetyl, mg/dm’ 0,49 0,04 0,49 0,09 0,47 0,10
Ocena sensoryczna, pkt 4,05 0.29 4,10 0,31 4,10 0,31

A, B, C — stwierdzona statystycznie wysokoistotna réznica migdzy $rednimi oznaczonymi tymi samymi
literami (p < 0,01).

Lepko$é wyprodukowanego kefiru byta nizsza niz jogurtu i obnizata si¢ w miar¢
uplywu czasu. Zawarto$¢é wolnych kwasow ttuszczowych w kefirze byta wyzsza niz w
jogurcie, natomiast zawarto$¢ dwuacetylu w kefirze zarowno $wiezym jak 1 trzy- i
szeSciodniowym byla nizsza w pordwnaniu z zawartoscig tego skladnika aromato-
twdrczego w jogurcie. Zaobserwowano ponadto niewielki spadek zawartosci dwuace-
tylu w kefirze w miare jego dojrzewania. Roznice migdzy kefirem i jogurtem uzyska-
nym z tego samego mleka $wiadcza o réznych zdolnosciach kwaszacych, lipolitycz-
nych i aromatyzujacych uzytych szczepionek. W ocenie organoleptycznej kefir z mle-
ka owczego uzyskat wyzsza punktacje niz jogurt. Wlasciwosci organoleptyczne za-
réwno kefiru jak i jogurtu nie zmienialy si¢ podczas 6-dniowego przechowywania
chtodniczego.

Whioski -

1. Napoje fermentowane nie powinny by¢ produkowane z mleka owczego uzyskiwa-
nego w koncowym okresie laktacji.
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2.

(1]
2]
(3
(4]
B
[6]
(7
(8]

(9]

7 mleka owczego mozna uzyskac kefir i jogurt przy uzyciu szczepionek o zmodyfi-
kowanym skladzie dobrej jakosci, o cechach organoleptycznych nie zmieniajacych
si¢ w czasie szesciodniowego przechowywania w warunkach chtodniczych.

. Kefir w poréwnaniu z jogurtem wyprodukowanym z tego samego mleka owczego

wykazywal wyzsza kwasowo$¢ i nizsza lepkos$é, co $wiadezy o zrdznicowanych
zdolno$ciach biochemicznych zastosowanych zakwaséw.

Podczas szesciodniowego przechowywania zaobserwowano wigkszy przyrost za-
wartosci wolnych kwasow tluszczowych w kefirze niz w jogurcie, co $Swiadczy o
wyzszych zdolnosciach lipolitycznych szczepionki kefirowej w pordéwnaniu z jo-
gurtows.

W czasie przechowywania zawarto$¢ dwuacetylu w kefirze obnizata si¢ a w jogur-
cie nieznacznie wzrastala, co swiadczy o wyzszych zdolnosciach aromatotwérczych
zakwasu jogurtowego, a osfabianiu si¢ tych zdolnosci w kefirze.
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QUALITY AND STABILITY OF KEFIR AND JOGHURT PRODUCED FROM EWE’S MILK

Summary

Kefir and joghurt were produced from ewe’s milk. Kefir inoculation with microflora from species
Lactococcus, Lactobacillus and Kluyveromyces fragilis and Candida kefir were used for obtaining the
kefir. To production of the joghurt were used inoculation with Streptococcus salivarius ssp. thermophilus,
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium. The analysis of
fresh kefir and joghurt was performed after 3 and 6 days in cool air storage in temp. 4°C. The following
were analysed: the contents of free fatty acids, diacetyl and viscosity, pH, titronic acidity and organoleptic
evaluation into account flaovur, smell, consistence and apperance. Chemical and physical properties of
kefir and joghurt were differently and changed during storing, in the contrary the results of organoleptic
evaluation did not chang in time ﬂowing.
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WYKORZYSTANIE PIKNOMETRU HELOWEGO DO POMIARU
GESTOSCI SKROBI

Streszczenie

Oznaczono gestos¢ skrobi roznego pochodzenia przy uzyciu piknometru helowego. Najwyzsza jej
warto$é wéréd skrobi naturalnych miata skrobia ziemniaczana — 1,5176 g/cm’, a najnizsza kukurydziana -
1,5032 g/cm’. Stwierdzono réwniez niewielki wplyw procesu odttuszczania skrobi na jej gestosé. W przy-
padku skrobi pszennej odtluszczonej w temperaturze 80°C gesto$é nieznacznie zmalala, a w pozostatych
skrobiach odtluszczonych wzrosta. Najwigksza ggstos¢ po odtluszczeniu miata skrobia owsiana
(temperatura ekstrakcji — 80°C) — 1,5196 g/ecm®. Wartosci odchylen standardowych dla pomiarow gestosci
wynosily od 0,0002 do 0,0016 g/cm’, a wspétczynnikéw zmiennosci od 0,01 do 0,1 %, co $wiadczy o
wysokiej dokladnosci tej metody.

Wstep

W przemysle spozywczym do pomiaru gestosci surowcédw i produktéw zywno-
sciowych w stanie cieklym najczesciej stosuje sie areometry, ktore sg wyskalowane w
odpowiedniej temperaturze, w ktérej nalezy dokonywaé odczytu. Przy pomiarach w
innej temperaturze nalezy uwzgledni¢ odpowiednie poprawki. Czulo$é areometrow
jest duza, a pomiary nie sa skomplikowane, dzieki czemu sg one szeroko stosowane
[1].

Druga grupa metod pomiaru ggstosci sg metody piknometryczne. Pomiar polega
na poroéwnaniu masy tej samej objetosci cieczy o nieznanej gestosci z masa wody o tej
samej objetosci i w tej samej temperaturze. Doktadno$¢ pomiaréw w metodach pik-
nometrycznych moze wynosié nawet 107 [4]. Metodami tymi mozna réwniez oznacza¢
gestos¢ wzgledna materiatéw sypkich np. skrobi. Niedogodnoscia tych metod jest ko-
niecznos¢ ustalania stalej temperatury pomiaru. W przypadku pomiaréw gestosci ciat
sypkich watpliwosci budzi doktadno$¢ pomiaru objetosci, co wynika z pewnej poro-
watosci tych ciat.

Dr hab. T. Fortuna, mgr inz. L. Juszczak, Zaktad Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci, Akademia Rolnicza
w Krakowie, Al. 29 listopada 46, 31-425 Krakow
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Do pomiarow gestosci cial statych moze by¢é wykorzystywana waga hydrosta-
tyczna, ktorej zasada dziatania opiera si¢ na prawie Archimedesa. Maksymalna do-
kfadno$¢ pomiaréw wynosi 10 [1], chociaz sciste wyznaczenie objetosci wypartej
wody moze budzi¢ pewne watpliwosci.

Gestos¢ skrobi pszennej w przyblizeniu wynosi ok. 1,6 g/em® w srodowisku bez-
wodnym, a przy wilgotnosci réwnowaznej ok. 1,5 g/cm’, przy czym wartosci te zaleza
od pochodzenia skrobi oraz metody i warunkéw pomiaréw [3, 10]. Nowotny [9] po-
daje dla skrobi ziemniaczanej gestosé — 1,65 g/cm®. Gambus w badaniach nad polskimi
rodami pszenzyta [5] oznaczyta ich gestos¢ przy uzyciu piknometru Reischauera sto-
sujac bezwodny alkohol etylowy jako faze ciekla. Srednia gestosé skrobi pszenzytniej
wynosita 1,6268 g/cm’. W badaniach Dengate i wsp. [3] oznaczono gestos¢ skrobi
pszennej przy roznej wilgotnosci ziaren i dla réznych frakcji. Dla skrobi odwadnianej
w prézni nad P,Os gestosé wynosita 1,59 g/em’ dla frakeji duzych ziarenek oraz 1,60
g/em’ dla frakcji ziarenek matych. Przy wilgotnosciach zblizonych do réwnowaznej
$rednia gesto$é skrobi wynosita 1,52 g/em?® (wilgotnosé 10%) i 1,48 g/em® (wilgotnosé
15%). Dla skrobi o zawartosci wody 45% gqstoéé wynosita 1,35 g/cm’. Podobne wy-
niki uzyskal Wachalewski [11] badajac rozne rodzaje skrobi odnosnie ziarnistosci
frakeji rozniacych sie cigzarem wlasciwym. Uzyskane wartosci gestosci wahatly sig w
granicach 1,48-1,50 g/cm’.

Nowoczesnym przyrzadem o duzej dokladnosci do oznaczania gestosci jest pik-
nometr helowy. Dotychczas brak jest w literaturze informacji odnosnie wykorzystania
go do pomiaru ggstosei skrobi.

Dlatego w niniejszej pracy postanowiono oznaczy¢ gestos¢ skrobi rdznego po-
chodzenia przy uzyciu piknometru helowego, oraz okresli¢ wplyw odtluszczania skro-
bi na jej gestose.

Material i metody

Materiatem badawczym byly nastepujace skrobie: ziemniaczana ,,Superior” pro-
dukcji ZPZ Pita, pszenna i kukurydziana produkcji niemieckiej oraz skrobia owsiana
produkcji finskie;j.

Skrobie odtluszczano dwoma metodami: w pierwszej dziatajac na probke 75% n-
propanolem w temperaturze 80°C w trzech cyklach (dwa razy po trzy godziny i raz
cztery godziny) [8]. W drugiej metodzie wykorzystywano do ekstrakcji mieszaning
chloroform, metanol, woda (w stosunku 3:2:1) w temperaturze 25°C réwniez w trzech
cyklach (trzy razy po cztery godziny) [6].

Pomiarow gestosci dokonywano przy pomocy piknometru helowego Accu-Pyc
1330 firmy Micromeritics. Metoda ta polega na wykorzystaniu helu dla doktadnego
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zmierzenia objetosci probki. Hel zapelnia pory materialu znacznie szybciej i doktad-
niej w poréwnaniu do cieczy (metody piknometryczne, waga hydrostatyczna).

Podstawowymi elementami przyrzadu (rys. 1) sa dwie komory o $cisle okreslonej
objetosci: komora pomiarowa (4) i komora ekspansyjna (5). Ponadto przyrzad jest
wyposazony w trzy zawory: zawor doprowadzajacy hel z butli do komory pomiarowe;j
(1), zawdr wyrdwnawcezy pomiedzy komorami (2) oraz zawor odprowadzajacy hel i
wyréwnujacy ciénienie do cisnienia atmosferycznego (3). Badana prébka (6) umiesz-
czana jest w komorze pomiarowej wyposazonej w precyzyjny manometr (7) [7].

7
®
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Rys. 1. Schemat dzialania piknometru helowego [7].

Zalezno$¢ pomigdzy ci$nieniem a objgtosciag helu ujeta w prawie gazowym po-

zwala na okreslenie objetosci materiatu.
Vskro = Vi - Vo / (P1-Pa) /(P2 - Py) -1 (7]
gdzie: V, - objetos¢ komory pomiarowe],
V, — objeto$¢ komory ekspansywnej,
P; - ci$nienie tadowania,
P, — ci$nienie wyréwnania,
P4 — ci$nienie atmosferyczne.

W celu usunigcia wody, przed pomiarem probki suszono w suszarce prozniowej
w temperaturze 30°C. Dla poréwnania wynikéw dokonano jednego pomiaru gestosci
dla skrobi ziemniaczanej nie suszone;j.

W omawianym przyrzadzie naczynie pomiarowe ma objetosé ok. 10 cm’ i aby
zapewni¢ dokfadno$¢ pomiaréw probka powinna wypelnia¢ naczynie do 2/3 jego ob-
Jjetosci. Przed pomiarem badana probke wielokrotnie przeplukuje si¢ czystym helem w
celu desorpcji innych gazéw. Wiasciwe pomiary gestosci przyrzad wykonuje w trybie
automatycznym, sterowany za pomoca mikroprocesora. Liczbe ptukan, ilos¢ indywi-
dualnych pomiar6éw, szybkos$¢ ekwilibracji cisnief oraz opis probki wprowadza sie do
programu przy pomocy klawiatury. Do programu wprowadza si¢ rowniez mase probki
oznaczong na wadze analitycznej. W trakcie pomiaru prébka znajduje sie praktycznie
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caly czas w tej samej temperaturze. Po zakoficzeniu pomiaru, ktéry dla pieciu ptukan i
pieciu powtorzen trwa okoto 30 minut, wyniki pomiaréw sa drukowane automatycz-
nie. Sprawozdanie takie zawiera zmierzone objetosci probki, obliczone gestosci i ich
srednie oraz odchylenia standardowe. Nalezy rowniez zwroci¢ uwage na fakt, ze przy-
rzad okresla objeto$¢ probki uwzgledniajac rzeczywista objeto$é materiatu oraz obje-
tos¢ pordw zamknigtych do ktorych hel nie ma dostepu [7]. W przypadku materialéw
drobnoziarnistych takich jak skrobia, nie ma to wigkszego znaczenia i gesto$¢ ozna-
czona metoda helowa powinna by¢ taka sama jak oznaczona metoda piknometryczna.
W przypadku oznaczania gestosci probek gruboziarnistych lub kawatkowych, posia-
dajacych pory zamknigte wyniki pomiaréw objetosci beda wyzsze, o sumaryczng ob-
jetosé poréw zamknietych, co wplynie na wyzsze wyniki gestosci. Problem ten mozna
rozwiaza¢ doktadnie mielac probke przed pomiarem.

Wyniki i dyskusja

Tabela 1 zawiera przyktadowe sprawozdanie z pomiaréw gestosci skrobi ziem-
niaczanej, dla ktorej érednia objetosé probki z pieciu pomiaréw wynosita 5,0586 cm’
(odchylenie standardowe 0,0013 c¢m®), a srednia gesto$é 1,5176 g/cm® (odchylenie
standardowe 0,0004 g/cm’). W tabeli 2 zestawiono oznaczone wartosci gestosci dla
réznych rodzajéw skrobi oraz odchylenia standardowe i wspdtczynniki zmiennoscei [2].
Najwigksza gestoscia wérod skrobi naturalnych charakteryzowala sig skrobia ziemnia-
czana i owsiana (odpowiednio 1,5176 i 1,5174 g/cm®), a najmniejsza skrobia kukury-
dziana — 1,5032 g/em’. Dziatanie rozpuszczalnikéw i temperatury w procesach eks-
trakcji thuszezu oraz usuniecie wiekszosci lipidow nie wptynelo w znaczacy sposéb na
gestos¢ skrobi. W przypadku skrobi pszennej odtluszezonej w temperaturze 25°C ge-
sto$¢ nieznacznie wzrosta o 0,0016 g/cm®, natomiast odttuszczonej w temperaturze
80°C — zmalata o 0,0050 g/cm® w stosunku do skrobi wyjéciowej. Odttuszczone skro-
bie kukurydziane i owsiane charakteryzowaly si¢ nieznacznie wyzsza gegstoscia niz
odpowiednie skrobie naturalne. Najwigkszy wzrost gestosci (o 0,0053 g/cm’) zaob-
serwowano dla skrobi kukurydzianej odtluszczonej w temperaturze 25°C. Zamieszczo-
ne w tabeli wartosci odchylen standardowych i wspétczynnikéw zmiennosci pomiarow
liczonych jako stosunek odchylenia standardowego do wielko$ci mierzonej $wiadcza o
wysokiej dokfadnosci pomiarow wykonanych ta metoda. Warto$¢ odchylen standar-
dowych wahata sie w granicach od 0,0002 do 0,0016 g/em’, a wspbtezynnikéw zmien-
nosci od 0,01 do 0,1%.

Dla stwierdzenia wptywu zawartosci wody na pomiar gestosci, oznaczono gg-
stoé¢ skrobi ziemniaczanej nie suszonej w suszarce prozniowej tj. przy jej wilgotnosci
réwnowaznej. Gestosé ta wynosita 1,4772 g/em® (tabela 2). Réznica w gestosci wyni-
kala nie tylko z obecno$ci wody w badanej probee, ktéra ma znacznie nizszg gestosc,
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ale réwniez z faktu, ze woda zawarta w skrobi utrudnia desorpcje innych gazéw pod-
czas ptukania helem, a takze moze mie¢ wplyw na dokladny pomiar objetosci badane;j

probki.

Wyniki pomiaru ggstosci skrobi ziemniaczanej

Tabela 1

Numer | Objetosé probki | Odchylenie od $redniej Gestosé probki Odchylenie od $redniej
pomiaru [cm’] [cm?)] [g/em?] [g/cm’]
1 5,0572 -0,0015 1,5180 0,0004
2 5,0591 0,0004 1,5175 -0,0001
3 5,0591 0,0005 1,5175 -0,0002
4 5,0575 -0,0011 1,5179 0,0003
5 5,0603 0,0016 1,5171 -0,0005
Srednia objetosé: 5,0586 cm’, odchylenie standardowe: 0,0013 cm®
Srednia gestosé: 1,5176 g/em®, odchylenie standardowe: 0,0004 g/em®
Tabela 2

Srednie gestosci, odchylenia standardowe i wspotezynniki zmiennosci dla réznych rodzajow skrobi

Rodzaj skrobi Cestose s’rgdnia* sgif:lt;i/éir:iz ?ni?:rjrcx?;:? i'k
efem] [g/e’] [%]
Skrobia ziemniaczana nie suszona 1,4772 0,0002 0,01
Skrobia ziemniaczana 1,5176 0,0004 0,03
Skrobia pszenna 1,5081 0,0002 0,01
Skrobia pszenna odttuszczona w 25°C 1,5097 0,0004 0,03
Skrobia pszenna odtluszczona w 80°C 1,5031 0,0004 0,03
Skrobia kukurydziana 1,5032 0,0005 0,03
Skrobia kukurydziana odttuszczona w 25°C 1,5085 0,0004 0,03
Skrobia kukurydziana odttuszczona w 80°C 1,5034 0,0009 0,06
Skrobia owsiana 1,5174 0,0016 0,10
Skrobia owsiana odtluszczona w 25°C 1,5187 0,0015 0,10
Skrobia owsiana odtluszczona w 80°C 1,5196 0,0011 0,07

*, . L. [
$rednia z pieciu pomiarow

** liczony jako stosunek odchylenia standardowego do wielkosci mierzonej
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Whioski

Piknometr helowy doskonale nadaje sie do pomiaru gestosci skrobi w stanie su-
chym. Warunkiem uzyskania doktadnych pomiaréw jest skuteczne wysuszenie probki
do statej masy. W poréwnaniu do innych metod pomiary przy uzyciu piknometru he-
lowego sa szybsze i mniej skomplikowane.

Stwierdzono réwniez niewielki wptyw procesu odtluszczania skrobi na jej ge-
stos¢.
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USAGE OF HELIUM PYCNOMETER FOR THE STARCH
DENSITY MEASUREMENT

Summary

Using helium pycnometer the starch density of different origin was determinated. The highest its value
among natural starches was for the potato starch — 1,5176 g/cm®, but the lowest for the maize starch —
1,5032 g/em’. It was also discovered that the process of starch removal of fat had a little influence on its
density. Considerating the defatted wheat starch in the temperature 80°C the density was slightly decre-
ased, but increased in case of the rest of defatted starches. The greatest density after defatting had oat
starch (the extraction temperature — 80°C) — 1,5196 g/cm®. The values of standard deviations for the den-
sity measurement were from 0,0002 to 0,0016 g/cm®, but the variability coefficient from 0,01 to 0,1%,

W\ 2|

what testify that this method is very accurate 5§
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Przestawiamy dalszy ciag przegladu aktow prawnych ukazujacych si¢ w: Monito-
rze Polskim, Dzienniku Ustaw, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Finansow, ktore
dotycza szeroko rozumianej problematyki zywnosciowe;.

Ponizsze zestawienie zawiera akty prawne wg. stanu na dzien 1 stycznia 1997 r.

1. Zarzadzenie Ministra Finanséw z dn. 18 stycznia 1996 r. zmieniajace zarzadzenie
w sprawie wykazu wyroboéw podlegajacych oznaczaniu znakami akcyzy wedlug
Systematycznego Wykazu Wyrobow (SWW) oraz Polskiej Scalonej Nomenklatury
Towarowej Handlu Zagranicznego (PCN) (Monitor Polski 1996 r. Nr 10, poz. 106).
Zarzadzenie zawiera zalacznik z nowym wykazem wyrobow podiegajacych ozna-
kowaniu znakami akcyzy wedlug SWW oraz PCN , obowiazujacym od 1 stycznia
1996 r. W wykazie tym znajduja si¢ wyroby tytoniowe, spirytusowe oraz winiar-
skie w opakowaniach jednostkowych.

2. Zarzadzenie Ministra Finanséw z dn. 21 marca 1996 r. zmieniajace zarzadzenie w
sprawie wykazu wyrobow podlegajacych oznaczaniu znakami akcyzy wedlug Sys-
tematycznego wykazu wyrobdw (SWW) oraz Polskiej Scalone] Nomenklatury To-
warowej Handlu Zagranicznego (PCN) (Monitor Polski 1996 r. Nr 19, poz. 229).
Do wykazu wyrobow podlegajacych oznaczaniu znakami akcyzy wedlug SWW
oraz PCN (patrz: punkt 1 niniejszego przegladu) dodano: produkty i potprodukty
przemystu spirytusowego i drozdzowego (SWW 2449).

3. Zarzadzenie Ministra Finanséw z dn. 22 marca 1996 r. zmieniajace zarzadzenie w
sprawie stawek podatku akcyzowego dla wyrobéw przemystu spirytusowego i
drozdzowego, niektérych innych napojéw alkoholowych, paliw do silnikow, wyro-
béw tytoniowych oraz zwolnien od tego podatku (Monitor Polski 1996 r. Nr 24,
poz. 253).

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie
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Wprowadzono zmiany do zarzadzenia Ministra Finansow z dn. 10 listopada 1995 r.
w sprawie podatku akcyzowego dla wyrobéw przemystu spirytusowego i drozdzo-
wego, niektorych innych napojow alkoholowych, paliw do silnikow, wyrobow ty-
toniowych oraz zwolnien od tego podatku, obowigzujace od 14 kwietnia 1996 r.
Migdzy innymi zmieniono stawki podatku akcyzowego na wyroby tytoniowe pro-
dukowane w-kraju: papierosy, cygara i cygaretki, pozostale wyroby tytoniowe oraz
importowane wyroby tytoniowe: cygara, cygaretki i papierosy z tytoniu lub namia-
stek tytoniu; tytoni do palenia, nawet zawierajacy namiastki tytoniu; tytofi do zucia i
tabaka.

. Zarzadzenie Ministra Finansoéw z dn. 11 maja 1996 r. zmieniajace zarzadzenie w

sprawie stawek podatku akcyzowego dla wyrobdw przemystu spirytusowego i
drozdzowego, niektérych innych napojéw alkoholowych, paliw do silnikéw, wyro-
bow tytoniowych oraz zwolnien od tego podatku (Monitor Polski 1996 r. Nr 33,
poz. 337).

Od 27 maja 1996 r. obowiazuja nowe stawki akcyzy dla produkowanych w kraju
wyrobow przemystu spirytusowego i niektorych innych napojéw alkoholowych
oraz importownych wyrobéw przemystu spirytusowego.

. Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dn. 24 lipca 1996 r. w sprawie

zakazu produkcii i wprowadzania do obrotu w celach spozywczych niektorych ro-
dzajéw soli (Monitor Polski 1996 r. Nr 48, poz. 462).

Od 10 lutego 1997 r. obowiazuje zakaz produkcji i wprowadzania do obrotu soli
przeznaczonej do spozycia przez ludzi, jesli nie zawiera ona jodku potasu w ilo-
Sciach 30+10 mg/kg.

Ustawa z dn. 20 listopada 1996 r. o zmianie_ustawy o regulacji rynku cukru i prze-
ksztalceniach wiasno$ciowych w_przemys$le cukrowniczym (Dziennik Ustaw
1996 r. Nr 152, poz. 724).

Wprowadzone zmiany do ustawy o regulacji rynku cukru i przeksztatceniach wia-
sosciowych w przemysle cukrowniczym dotycza m.in. okreslenia takich termin6w,
jak: kwota A maksymalnej ilosci cukru, kwota B maksymalnej ilosci cukru, upraw-
nieni pracownicy, plantatorzy buraka cukrowego, producenci cukru, produkcja cu-
kru. Znowelizowane zostaly réwniez zasady nabycia akcji przez pracownikow i
plantatoréw oraz zasady ustalania limitéw przez Ministra Rolnictwa i Gospodarki
Zywnosciowej.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 11 grudnia 1996 r. w sprawie ustanowienia
kontyngentéw celnych na przywoéz niektorych towaréw pochodzacych z Republiki
Czeskiej, Republiki Slowackiej, Republiki Wegierskiej, Republiki Stowenii
(Dziennik Ustaw 1996 r. Nr 153, poz. 729).
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Na okres od 1 stycznia do 31 grudnia 1997 r. ustanowiono kontyngenty celne ilo-

sciowe na przywoz nastgpujacych towaréw (wg preferencyjne) stawki) z:

e Republiki Czeskiej i Republiki Stowackiej: piwo, wina, alkohole etylowe nie-
skazone o objgtosciowej mocy alkoholu mniejszej niz 80% obj., wodki, likiery,
cygara, cygaretki, papierosy ,

o Republiki Wegierskiej: sery, twarogi, ziemniaki, cebula, warzywa, jablka,
gruszki, pigwy, cukier trzcinowy i buraczany, wino, wermuty, alkohole etylowe
nieskazone o objgtosciowej mocy alkoholu mniejszej niz 80% obj., tyton nie-
przetworzony,

¢ Republiki Stowenii: migso i jadalne podroby z drobiu, mleko, smietana, sery,
twarogi, jaja ptasie, jabtka, gruszki, kietbasy, ryby, wyroby cukiernicze, czeko-
lady, chleb, soki owocowe | warzywne, wino, wermuty.

8. Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 11 grudnia 1996 r. w sprawie ustanowienia
kontyngentow celnych na niektére towary rolne przywozone z zagranicy (Dziennik
Ustaw 1996 r. Nr 153, poz. 734).

Ustanowiono do dn. 31 grudnia 1997 r. kontyngenty celne iloSciowe na nastepujace

towary: drob domowy Zywy, migso wolowe, migso wieprzowe, migso i jadalne po-

droby z drobiu, mleko, smietana, midd naturalny, jaja ptasie, jelita, pomidory,
ogorki, jablka, truskawki, poziomki, przyprawy, maka, skrobia, soki, szyszki
chmielowe, olej rzepakowy, olej rzepikowy, olej gorczycowy, ekstrakt stodowy,
sosy, wino, wermuty, alkohole etylowe nieskazone o objetosciowej mocy alkoholu

mniejszej niz 80% obj., alkohole etylowe nieskazone o objetosciowej mocy alko-
holu 80% i wigcej, cygara, cygaretki, papierosy. Na towary te ustanowiono prefe-
rencyjne stawki celne. Rozporzadzenie obowiazuje od 1 stycznia 1997 r.

9. Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 23 grudnia 1996 r. zmieniajace rozporza-
dzenie w sprawie ustalenia przedsiebiorstw panstwowych, wobec ktérych zadania i
kompetencje organu zatozycielskiego wykonuje Minister Skarbu Panstwa, oraz li-
sty przedsiebiorstw. wobec ktorych zadania i kompetencje organu zalozycielskiego
wykonujg inne niz Minister Skarbu Panstwa, organy administracji rzadowej, a tak-
ze szczegdtowych zasad i trybu przejecia przez wojewoddw zadan i kompetencji
organu zatozycielskiego (Dziennik Ustaw 1996 r. Nr 154, poz. 748).

Do listy przedsigbiorstw panstwowych, wobec ktérych zadania i kompetencje or-
ganu zalozycielskiego wykonuje Minister Skarbu Panstwa, oraz listy przedsie-
biorstw, wobec ktorych zadania i kompetencje organu zatozycielskiego wykonuja
inne niz Minister Skarbu Paistwa, organy administracji rzadowej, a takze szcze-

gélowych zasad i trybu przejecia przez wojewoddéw zadan i kompetencji organu
zalozycielskiego dodano 22 przedsigbiorstwa panstwowe branzy spirytusowe;j.
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10.Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 23 grudnia 1996 r. w sprawie okreslenia
przedsigbiorstw panstwowych oraz jednoosobowych spétek Skarbu Pafstwa o
szczegblnym znaczeniu dla gospodarki panstwa (Dziennik Ustaw 1996 r. Nr 157,
poz. 792).
W ustanowionym wykazie przedsigbiorstw panstwowych oraz jednoosobowych
spotek Skarbu Panstwa o szczeg6Inym znaczeniu dla gospodarki panstwa znajduja
si¢ 22 panstwowe przedsigbiorstwa branzy spirytusowe;j.

11.Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dn. 2 grudnia 1996 r. w
sprawie okreslenia terytorialnego zakresu dziatania oraz siedzib pafistwowych tere-
nowych i portowych Inspektoratow sanitarnych (Dziennik Ustaw 1996 r. Nr 154,
poz. 755).
Rozporzadzenie zawiera wykaz terytorialnego zakresu dziatania oraz siedzib pan-
stwowych terenowych i portowych Inspektoratéw sanitarnych.

12.Decyzja Nr PDC/3/96 Ministra Finanséw z dn. 12 stycznia 1996 r. w sprawie usta-
lenia ceny spirytusu rektyfikowanego nabywanego przez Wytwornie Artykuléw

Przemystu Spozywczego ..APS” S.A. w Suwalkach (Dziennik Urzedowy Minister-
stwa Finanséw 1996 r. Nr 2, poz. 9).
Ustalono ceny zbytu spirytusu rektyfikowanego luzem przeznaczonego do wytwa-
rzania wyroboéw spirytusowych przez Wytwoérnig Artykutéw Przemystu Spo-
zywczego ,,APS” S.A. w Suwalkach.

13.Decyzja Nr PDC/34/96 Ministra Finanséw z dn. 11 maja 1996 r. w sprawie usta-
nowienia urzedowvch cen detalicznych wyrobdw spirytusowych produkowanych
na eksport przez Przedsigbiorstwa Przemystu Spirytusowego ..Polmos”, kierowane
na rynek krajowy (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finansow 1996 r. Nr 14, poz.
65).
Od 27 maja 1996 r. obowiazuja nowe urzgdowe ceny detaliczne 30 wyrobdw spi-
rytusowych produkowanych na eksport przez Przedsigbiorstwa Przemystu Spirytu-
sowego ,,Polmos”, kierowanych na rynek krajowy.

14.Decyzja Nr PDC/41/96 Ministra Finanséw z dn. 20 czerwca 1996 r. w sprawie
ustalenia_urzedowych cen detalicznych wyrobow spirytusowych produkowanych
przez Przedsiebiorstwo Zagraniczne ..UNICON” w Obornikach Wlkp. (Dziennik
Urzedowy Ministerstwa Finanséw 1996 r. Nr 16 poz. 76).
Od 5 maja 1996 r. obowiazuja nowe urzedowe ceny detaliczne wodki czystej o na-
zwie: Pani Twardowska oraz Bols Vodka produkowanej przez Przedsigbiorstwo
Zagraniczne ,,UNICON” w Obornikach Wlkp.

15.Decyzja Nr PDC/59/96 Ministra Finanséw z dn. 15 listopada 1996 r. w sprawie
ustalenia urzedowej ceny detalicznej wyrobu spirytusowego produkowanego przez
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Przedsiebiorstwo Zagraniczne ,,UNICON” w Obornikach Wlkp. (Dziennik Urze-
dowy Ministerstwa Finansow 1996 r. Nr 23, poz. 116).
Od 22 listopada 1996r. obowiazuje nowa urzgdowa cena detaliczna wadki czystej o
nazwie: Pani Twardowska produkowanej przez Przedsigbiorstwo Zagraniczne
»UNICON” w Obornikach Wlkp.

16.Decyzja Nr PDC/61/96 Ministra Finanséw z dn. 25 listopada 1996 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wyrobow spirytusowych produkowanych
przez Przedsiebiorstwo Produkcii Handlu i Uslug . GRUNTPOL” Spélka. z 0.0. w
Kaliszu (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finanséw 1996 r. Nr 24 poz. 128).
Od 18 grudnia 1996 r. obowiazuje nowa urzgdowa cena detaliczna wodki czystej o
nazwie: Plenerowa, produkowanej przez Przedsigbiorstwo Produkcji Handlu i
Ustug ,,GRUNTPOL” Spolka. z 0.0. w Kaliszu.

17.Decyzja Nr PDC/47/96 Ministra Finanséw z dn. 16 sierpnia 1996 r. w sprawie
ustalenia urzedowej ceny detalicznej wyrobu spirytusowego produkowanego na
eksport przez Torunskie Piwnice Win ., VINPOL” - Torun, kierowanego na rynek
krajowy (Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Finanséw 1996 r. Nr 19, poz. 90).
Od 30 sierpnia obowiazuja nowe urzgdowej ceny detalicznej wyrobu spirytusowe-
go o nazwie Lord Extra Vodka produkowanego na eksport przez Toruniskie Piwnice
Win ,,VINPOL” - Torun.

18.Decyzja Nr PDC/49/96 Ministra Finansow z dn. 30 sierpnia 1996 r. w sprawie
ustalenia urzedowej ceny detalicznej wyrobu spirytusowego produkowanego przez
~POLLNISSKOSHER” Spétka z 0.0. w Warszawie (Dziennik Urzgdowy Minister-
stwa Finansow 1996 r. Nr 19, poz. 92).
Od 30 sierpnia obowiazuje nowa urzgdowa cena detaliczna wodki czystej o nazwie
Szron, produkowanej przez ,,POLLNISSKOSHER?” Spotka z 0.0. w Warszawie.
19.Decyzja Nr PDC/32/96 Ministra Finanséw z dn. 11 maja 1996 r. w sprawie_ustale-
nia_urzedowych cen detalicznych wyrobdw spirytusowych produkciji _krajowej
(Dziennik Urzegdowy Ministerstwa Finansow 1996 r. Nr 14, poz. 63).
Od 27 maja 1996 r. obowiazujg nowe urzgdowe ceny detaliczne wyrobéw spirytu-
sowych produkcji krajowej wymienione w ,,Wykazie urzedowych cen detalicznych
wyrobow spirytusowych produkcji krajowe;j.

20.Decyzja Nr PDC/38/96 Ministra Finanséw z dn. 12 czerwca 1996 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wyroboéw spirytusowych produkeji krajowej
(Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Finanséw 1996 r. Nr 16, poz. 75).
Od 5 lipca 1996 r. obowiazuje nowa urzedowa cena detaliczna wodki czystej o na-
zwie 21 - Excellent Vodka.
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21.Decyzja Nr PDC/43/96 Ministra Finansoéw z dn. 17 lipca 1996 r. w sprawie ustale-
nia_urzedowych cen detalicznych wyrobdéw spirvtusowych produkcji krajowej
(Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Finanséw 1996 r. Nr 18, poz. 83).
Od 26 lipca 1996 r. obowiazuja nowe urzedowe ceny detaliczne na nastepujace wy-
roby produkcji krajowej: Drakula Vodka, Korona - Crown Vodka, Swojska Vodka,
Specjal Vodka.

22.Decyzja Nr PDC/46/96 Ministra Finanséw z dn. 12 sierpnia 1996 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wyrobdéw spirytusowych produkcji krajowej
(Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Finansow 1996 r. Nr 18, poz. 84).
Od 26 lipca 1996 r. obowiazuje nowa urzedowa cena detaliczna wodki o nazwie
Ognista Vodka.

23.Decyzja Nr PDC/49/96 Ministra Finansow z dn. 28 sierpnia 1996 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wyrobow spirytusowych produkcji krajowe;j
(Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finanséw 1996 r. Nr 19, poz. 91).
Od 30 sierpnia 1996 r. obowiazuja nowe urzedowe ceny detaliczne nastgpujacych
wyrobow spirytusowych produkeji krajowej: Orginal Polish Vodka, Orla Wédka
Czysta.

24.Decyzja Nr PDC/52/96 Ministra Finanséw z dn. 19 wrze$nia 1996 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wyrobow spirytusowych produkeii krajowej
(Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finansow 1996 r. Nr 20, poz. 100).
Od 20 wrzesnia 1996 r. obowiazuja nowe urzgdowe ceny detaliczne nastgpujacych
wyrobow spirytusowych produkcji krajowej: Woédka Ludowa, Prymus Vodka,
Wadka Opolska - Pure Grain, Wodka Slqska - Distilled From Grain, Wédka Polska,
Arctica Vodka, Wratislavia Vodka, Wratislavia Vodka - w karafce krysztalowe;j,
Biale Zloto, Pulaski Vodka - w karafce krysztatowej.

25.Decyzja Nr PDC/55/96 Ministra Finansow z dn. 31 pazdziernika 1996 r. w sprawie
ustalnia urzedowych cen detalicznych wyrobéw spirytusowych produkcji krajowej
(Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finanséw 1996 r. Nr 23, poz. 114).
Od 22 listopada 1996 r. obowiazuja nowe urzgdowe ceny detaliczne nastgpujacych
wyrobow spirytusowych produkcji krajowej: Prezydent, Prezydent Gold, Prezydent
Silver, Regnum Delicions, Regnum Luxury, Regnum Vodka, Wédka Polska, Biale
Zloto.

26.Decyzja Nr PDC/62/96 Ministra Finanséw z dn. 26 listopada 1996 r. w sprawie
ustalnia urzedowych cen detalicznych wyrobow spirytusowych produkeji krajowe;j
(Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finansow 1996 r. Nr 24, poz. 129).
Od 18 grudnia 1996 r. obowiazuja nowe urzedowe ceny detaliczne wodki czystej o
nazwie: Krakus Vodka, Wodka Targowa, Wodka Luksusowa, Wodka Peretka,
Global Vodka, Disco Polo Hit.
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27.Decyzja Nr PDC/33/96 Ministra Finansow z dn. 11 maja 1996 r. w sprawie ustale-
nia cen spirytusu luzem (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finansow 1996 r. Nr 14,
poz. 64).
Od 27 maja 1996 r. obowiazuja nowe ceny zbytu spirytusu luzem rektyfikowanego
luksusowego, rektyfikowanego wyborowego, rektyfikowanego zwyklego, surowego
oraz nowe ceny zaliczeniowe spirytusu, ktére sa przyjmowane do kalkulacji kosztu
wlasnego wyrobow przemystu spirytusowego. Decyzja ta zawiera takze wykaz 44
podmiotéw, ktére moga stosowaé ceny zaliczeniowe spirytusu.

28.Decyzja Nr PDC/60/96 Ministra Finanséw z dn. 15 listopada 1996 r. zmieniajaca
decyzj¢ w sprawie ustalenia cen spirytusu luzem (Dziennik Urzgdowy Ministerstwa
Finansow 1996 r. Nr 23, poz. 117).
Od 22 listopada obowiazuja nowe ceny spirytusu surowego oraz spirytusu wytwo-
rzonego z odpadéw winnych.

29.Decyzja Nr PDC/11/96 Ministra Finansow z dn. 23 marca 1996 r. w sprawie_usta-
lenia urzedowych marz handlowych w obrocie wyrobami spirytusowymi produkeiji
krajowej (Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Finansow 1996 r. Nr 8, poz. 33).
Nowe marze handlowe w obrocie wyrobami spirytusowymi produkcji krajowej
wynosza od 25 marca 1996 r.: marza detaliczna - 4% ceny detalicznej, marza hur-
towa - 4% ceny detalicznej 54
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SESJA KTiCHZ PAN

»POSTEPY W TECHNOLOGII, PRZECHOWALNICTWIE
1 OCENIE JAKOSCI ZYWNOSCI”

W dniach 27-28 czerwca 1996 odbyla si¢ w Szczecinie XXVII Sesja Naukowa
KTiChZ PAN nt.: ,,Postepy w technologii, w przechowalnictwie i ocenie jakosci zyw-
nosci”. Przewodniczacym Komitetu Organizacyjnego Sesji byl prof. dr hab. Jerzy
Kortz, a Sekretarzem dr hab. Jozefa Gardzielewska. Wspotorganizatorami Sesji byty:
Kierunek Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka AR w Szczecinie, Oddziat
Szczecinski PTTZ i Oddzial Szczecinski SITSpoz.

Sesje otworzyt prof. dr hab. Mieczystaw Patasinski, dotychczasowy przewodni-
czacy KTiCHZ PAN, ktéry poinformowat, ze przewodniczacym Komitetu na kadencje
1996-98 zostat prof. dr hab. Zdzistaw Sikorski z Politechniki Gdanskiej, ktory objat
przewodnictwo obrad.

W imieniu organizatorow Sesji, gosci i uczestnikdéw powital przewodniczacy
Komitetu Organizacyjnego prof. dr hab. Jerzy Kortz.

Zyczenia owocnych obrad i mifego pobytu w Szczecinie ztozyt Jego Magnificen-
cja Rektor Akademii Rolniczej prof. dr hab. Marian Piech. Z kolei prof. dr Antoni
Rutkowski przekazat zyczenia jako przedstawiciel PAN i Prezes ZG PTTZ.

Referaty plenarne

W czasie XXVII Sesji naukowej KTiChZ PAN uczestnicy mieli mozliwos¢ wy-
stuchania dwdch referatéw plenarnych. Prof. Edward Kotakowski przedstawit prze-
glad metod teksturowania czyli ksztattowania lub modyfikacji wlasciwosci
reologicznych zywnosci (,,Metody teksturowania zywnosci”). Obejmuja one zardwno
zapobieganie niekorzystnym zmianom tekstury podczas przetwarzania lub przecho-
wywania zywnosci, jak rdwniez ksztaltowanie nowych cech reologicznych zywnosci
przez strukturowanie. Stosowanie teksturowania staje si¢ niezbedne przy wytwarzaniu
zywnosci mrozonej o duzym stopniu gotowos$ci do spozycia, a takze przetwarzaniu
miesa rozdrobnionego oraz mechanicznie odkostnionego. Najprostszymi, a jednocze-
$nie najbardziej bezpiecznymi z punktu widzenia jakosci zdrowotnej Zywnosci, sposo-
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bami teksturowania sa metody fizyczne: kompozycyjne - oparte na odpowiednim do-
borze skfadnikéw zywnosci tak, aby ich wlasciwosci wzajemnie uzupetnialy si¢ oraz
operacyjne - oparte na wytworzeniu nowych, pierwotnie nie wystepujacych wlasciwo-
sci, w wyniku okreslonych operacji technologiczhych (np. tenderyzacja, masowanie,
ptatkowanie, ekstruzja, stosowanie wysokich cisnien i inne).

Chemiczne metody teksturowania sa oparte na chemicznej modyfikacji makro-
molekul np. biatka, w celu poprawy ich wlasciwosci funkcjonalnych poprzez kowalen-
cyjne przylaczenie lub zablokowanie okreslonej grupy funkcyjnej. Stosowane sa takze
dodatki alkalizujace (weglany i octany sodu, polifosforany) dzialajace na zasadzie
dysocjacji kompleksu aktomiozynowego i ,,rozpulchniania” czasteczek biatka, co po-
woduje wzrost ich zdolnosci wiazania wody.

Enzymatyczne metody teksturowania polegaja na wykorzystaniu specyficznych
wlasciwosci enzymow katalizujacych reakcje typu hydrolitycznego lub niehydroli-
tycznego (np. koagulacja skrzepu kazeinowego za pomoca renniny, poprawa kruchosci
migsa za pomoca proteaz).

W drugim referacie Philip J. Barlow z Uniwersytetu Humberside przedstawit
system edukacji w dziedzinie nauki i technologii zywnosci w Wielkiej Brytanii (,,Food
science and technology education in Britain”). Zwrocit on uwage na wzrost ilosci kur-
sOw szkolacych ludzi o réoznym poziomie wyksztalcenia, takze zatrudnionych juz w
przemysle spozywczym. Ksztalcenie organizowane jest w $cistej wspotpracy z nowo-
czesnym przemystem zywnosciowym, tak wiec absolwenci maja utatwiona mozliwo$¢
zatrudnienia.

Sekeja 1. Surowce i przechowalnictwo Zywnosci

W tej Sekeji przedstawiono 15 referatéw i 47 komunikatow naukowych w formie
posterow. Prezentowane prace byly bardzo rézne tematycznie i obejmowaly zar6wno
surowce pochodzenia roslinnego jak i zwierzecego, a rowniez zagadnienia przecho-
walnictwa zywnosci. W tej Sekcji dominowaly prace dotyczace: migsa i jego przetwo-
réw (19), zboz i ich przetworow (11), drobiu (6) i ryb (5).

Rodzi sie pytanie, czy celowe jest polaczenie w jednej sekcji tak bardzo roznia-
cych sie surowcodw, co miato by¢ wspotnym mianownikiem. Moze wiasciwsze byloby
wlaczenie tych prac do sekcji dotyczacych zywnosci pochodzenia zwierzgcego badz
roélinnego, co moglo by by¢ zaznaczone w nazwie sekeji, np. ,,Surowce i technologia
zywnosci pochodzenia zwierzecego™.

Sekeja 2. Technologia zywnos$ci pochodzenia roslinnego

W tej Sekceji przedstawiono 16 referatow i 47 komunikatéw naukowych w formie
posterow. Prezentowane prace odnosily si¢ glownie do zbdz i ich przetworéw oraz
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owocOWw i warzyw.

Jako szczegdlnie interesujace w tej Sekcji byly 3 referaty przedstawione przez
zespol z Katedry Inzynierii i Maszynoznawstwa Przemystu Spozywczego SGGW,
dotyczace problematyki odwadniania osmotycznego zywnosci pochodzenia ro$linne-
go.

Ze wzgledu na mozliwo$é zastosowania techniki mikrofalowej i jej atrakcyjnosé
wazna jest praca nt.: ,,Fizykochemiczna modyfikacja skrobi w polu mikrofalowym”
autorstwa G. Lewandowicz, J. Fornal, A. Walkowski.

Duza liczba prezentowanych w tej Sekcji prac $wiadczy o zainteresowaniu
osrodkéw naukowych problematyka technologii zywnosci pochodzenia roslinnego.

Sekeja 3. Technologia zywnosci pochodzenia zwierzecego

W tej Sekeji przedstawiono 17 refetadw i 33 postery. Dominowaty prace doty-
czace technologii migsa, a nastepnie mleka. Nieliczne dotyczyly technologii drobiu
czy ryb.

Z nowych zagadnien prezentowanych w ramach tej Sekcji nalezy zauwazy¢ pro-
blematyk¢ oddziatywania wysokich cisniefi na zywnos¢. Sprawie tej poswigcone byly
2 prace (D. Drobisz-Kopydtowska: ,,Wplyw wysokich cisnien na rozpuszczalnosé
biatek migsa wieprzowego” i 1. Ktoczko: ,,Zastosowanie wysokich cisnien (UHP) do
utrwalania migsa”). Wsréd wielu interesujacych prac prezentowanych w ramach tej
Sekcji mozna tez wymieni¢ referat nt.. ,Krioprotektanty mrozonego migsa. Wstepne
proby zastosowawcze” - A. Tomaniak i I. Tyszkiewicz.

Nie sposob w krétkim sprawozdaniu przestawié tematyke poruszana w tej Sekciji,
bo cho¢ faczyto prezentowane prace ,,pochodzenie zwierzgce”, to byly one jednakze
tematycznie bardzo zréznicowane.

Sekceja 4. Biotechnologia

Przedstawiono 15 referatéw (w tym 1 w jezyku angielskim) i 45 doniesief poste-
rowych.

W ostatnich latach obserwuje si¢ szczegdlne zainteresowanie biotechnologdéw
wilasciwosciami probiotycznymi réznych szczepow bakterii kwasu mlekowego. Teoria
probiotyczna zwiazana jest z faktem, ze bakterie kwasu mlekowego wytwarzaja nie
tylko kwas mlekowy, ale takze wiele innych metabolitéw, wptywajacych korzystnie na
skfad mikroflory przewodu pokarmowego ludzi. Charakterystyke produktéw metabo-
licznych o wilasciwosciach probiotycznych wytwarzanych przez Lactobacillus aci-
dophilus przedstawiono w referacie ,,On the probiotic characteristics of Lactobacillus
acidophilus as probiotic adjuncts” autorstwa Zbang Bolin i wsp. a oceng¢ przydatnosci
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wybranych szczepéw bakterii do otrzymywania preparatow probiotycznych w donie-
sieniu posterowym zespotu z Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego.

Wytwarzanie przez bakterie kwasu mlekowego substancji o dziataniu antybakte-
ryjnym (bakteriocyn) stanowi ostatnio takze temat wielu projektow badawczych. Na
sesji przedstawiono 3 referaty i az 5 posterow zespotéw z Katedry Biotechnologii i
Mikrobiologii Zywnoséci AR w Poznaniu, na temat bakteriocyny (divercyny) wytwa-
rzanej przez homofermentatywna bakteri¢ Carnobacterium divergens. Wykazuje ona
aktywnos$¢ antybakteryjna wobec patogendow migsa, ryb i drobiu np. Listeria monocy-
togenes, Clostridium tyrobutyricum i in.

Tematem kilku innych prac bylo biotechnologiczne otrzymywanie innych sub-
stancji np. kwasu cytrynowego syntetyzowanego przez drozdze Yarrowia lipolytica
lub o-amylazy Bacillus licheniformis, a takze metody izolacji lizozymu z biatka jaja
kurzego.

W ostatnich latach obserwuje si¢ zainteresowanie mozliwoscia wykorzystania
immobilizowanych bakterii kwasu mlekowego w przemysle mleczarskim np. do cia-
glej produkeji jogurtu. Oryginalna metode immobilizacji bakterii mlekowych w kap-
sutkach z cieklym rdzeniem oraz zdolno$¢ fermentacji zakapsutkowanych bakterii
przedstawiono w pracy Jankowskiego i wsp. (AR w Poznaniu).

W procesach biotechnologicznych bardzo istotng sprawa jest jalowo$¢ surowcow,
produktéw i srodowisk fermentacyjnych. Najczgsciej stosowana metoda obrobki ter-
micznej jest sterylizacja. W pracy: ,Kinetyka destrukcji termicznej przetrwalnikow
bakterii w §rodowiskach fermentacyjnych” (Iciek i Piotrowski) przedstawiono weryfi-
kacje istniejacych w literaturze modeli matematycznych opisujacych przebieg destruk-
cji termicznej przetrwalnikow.

Szczegblnie ciekawe, ze wzgledu na ochrone srodowiska, badania przedstawit ze-
spot z Katedry Technologii Mleczarstwa Akademii Rolniczej w Poznaniu. Dotyczyly
one mozliwosci oczyszczania (poprzez filtracje¢) §ciekoéw pochodzacych ze schladzania
konserw oraz recyrkulacji otrzymanej wody.

Sekcja 5. Mikrobiologia

W sekeji tej przedstawiono 5 referatow i 14 plakatéw. Zdecydowana wiekszosé
prac dotyczyia tematyki higieny zaktadow i proceséw przetworczych (np. wystepowa-
nie enterokokéw w srodowisku przetwodrni migsa), jakosci mikrobiologicznej produk-
tow spozywczych (np. wystepowanie Listeria spp. w migsie i produktach miesnych) i
mozliwosci jej poprawy. (np. wplyw ultradzwigkdow na czysto$¢ mikrobiologiczng
migsa). Dwie prace dotyczyly oceny jakosci mikrobiologicznej produktow spozyw-
czych: przy pomocy wybranych wyréznikéw (,,Poréwnanie jakosci farszow z ploci i
leszcza ocenianej przy pomocy wybranych wyréznikéw jakosci mikrobiologicznej™) i
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za pomocg syntetycznego wskaznika jakosci (,,Ocena jakosci mikrobiologicznej zyw-
nosci wygodnej za pomoca syntetycznego wskaznika jakosci”).

Nowe techniki i nowe podioza mikrobiologiczne byly tematem drugiej grupy
prac. Wsréd nich na uwage zastugiwat referat P. Kitzmana dotyczacy oznaczania
ogodlnej liczby drobnoustrojéow tlenowych, mezofilnych w miesie i przetworach mie-
snych na zasadzie analizy krzywych wzrostu, w poréwnaniu z metoda ptytkowa.

Sekeja 6. Ocena jakoSci, metody badania zywnosci oraz zywienie czlowieka

W tej dos$¢ zroéznicowanej pod wzgledem tematyki sekcji przedstawiono 16 do-
niesien referatowych ( w tym 2 w jezyku angielskim) i az 73 postery. Trudno oprzeé
si¢ wrazeniu, ze organizatorzy umiescili w tej sekcji wszystkie prace, ktore ,,nie paso-
waly” do pozostatych.

Sposdrod przedstawionych nowych metod oceny czy badania zywnosci na uwagg
zastuguja: zastosowanie techniki wideo-komputerowej do oceny wybranych wlasciwo-
$ci bulw ziemniakoéw (AR, Krakéw), oraz komputerowej analizy obrazu do kontroli
procesu enzymatycznej hydrolizy celulozy (Politechnika L.6dzka) i do charakterystyki
emulsji uzyskanych w oparciu o suszone koncentraty mleczne, zastosowanie sieci neu-
ronowych do przewidywania oceny barwy sokéw na podstawie pomiaréw instrumen-
talnych (AR, Poznan), wykorzystanie przewodnosci elektrycznej do okreslania jakosci
migsa wieprzowego (Instytut Przemystu Migsnego i Ttuszczowego , Oddziat w Pozna-
niu) czy wieloparametryczna metoda okreslania cech reologicznych migsa i innych
statych produktéw spozywczych (Instytut Przemystu Migsnego i Thuszczowego, War-
szawa i Rutgers University, USA).

W kilku pracach przedstawiono oceng jakosci produktow rynkowych (czipsow i
chrupek, makarondw, octu, miodu) i wody pitne;j.

Wiéréd prac o tematyce zywieniowej wymieni¢ nalezy doniesienia dotyczace
warto$ci odzywczej roznych nasion straczkowych (m.in. soczewicy, tubinu, bobiku),
zawartosci mikro- i makroelementéow (np. w pieczarkach, pieczywie), witamin i wply-
wu warunkow gotowania na ich zawartosé np. w ziemniakach, zawartosci metali cigz-
kich w roznych surowcach i ich przetworach (owocach jagodowych, rybach, kapuscie)
oraz azotandw i azotynow w warzywach i migsie.

Duza grupa prac po$wiecona byfa problematyce ttuszczéw roslinnych i zwierze-
cych. Przedstawiono np. préby poprawy wilasciwosci reologicznych i funkcjonalnych
oleju palmowego i rzepakowego, modyfikacje technologiczne w celu otrzymania pro-
duktow tluszczowych o lepszych wlasciwosciach reologicznych i podwyzszonej sta-
bilnosci oksydatywnej, metody iloSciowego ograniczania szlamow ze sktadowania i
rafinacji olejow roslinnych i inne.
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Przedstawiono takze prace o tematyce marketingowej (np. “Jako$é sokéw i na-
pojow owocowych w badaniach marketingowych”, , Opakowanie jako czynnik sty-
mulujacy zakupy produktéw nabialowych™), konsumenckiej (,,Akceptacja
konsumencka produktow o obnizonej zawartosci thuszezu™) i opracowywania nowych
produktow zywnosciowych (,,Rozwinigcie funkcji jakosci jako metoda opracowywa-
nia nowych produktéw miesnych”). .

Podsumowanie

W XXVIH Sesji KTiCHZ PAN w Szczecinie uczestniczylo kilkaset osob ze
wszystkich osrodkéw naukowych w kraju. Przedstawiono 2 referaty plenarne, 84 refe-
raty na posiedzeniach sekcji i 258 komunikatéw naukowych w formie posterow.

Organizatorzy Sesji wydali bardzo staranne materiaty Sesji, ktore zawieraja, refe-
raty (428 stron) i komunikaty (197 stron).

Uczestnicy Sesji mieli rowniez mozliwos¢ spedzenia mitego wieczoru na Zamku
Ksiazat Pomorskich.

Nastepna XXVIII Sesja KTiCHZ PAN odbedzie si¢ w Gdansku w dniach 9-11
wrzesnia 1997, a przewodniczaca Komitetu Organizacyjnego jest dr hab. Maria Sa-
dowska.

Danuta Kolozyn-Krajewska, Tadeusz Sikora
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II KONFERENCJA ,,TRANSPORT ZYWNOSCI”

W dniach 6-8 paZzdziernika 1996 odbyla si¢ w Kiekrzu k/Poznania zorganizowana
przez Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci, Il konferencja po§wigcona pro-
blematyce transportu zywnosci. Organizatorem konferencji by} prof. dr hab. W. Zwie-
rzycki z Politechniki Poznanskiej. Zgromadzita ona ok. 70 oséb przedstawicieli nauk
ekonomicznych, technologii zywnosci, inzynierii oraz uzytkownikéw i producentéw
srodkow transportu. Poniewaz transport zywnosci w systemie gospodarki rynkowej
staje si¢ coraz wyrazniej elementem procesu technologicznego jako czynnik wplywa-
Jjacy w istotny sposob na jakos¢ dostarczanego konsumentowi produktu, podaje poni-
zej informacje o prezentowanych na konferencji referatach.

I. LOGISTYCZNE PROBLEMY TRANSPORTU ZYWNOSCI

E. Golembska (AE Poznan) : Transport w logistyce zywnosci. Przestawiono wy-
brane problemy miejsca i roli transportu w logistyce zywnosci w $wietle wynikow
badan empirycznych w ponad 100 firmach. Scharakteryzowano przestanki wyboru
migdzy transportem wiasnym i obcym w logistycznej obstudze zywnosci, a takze me-
tode zarzadzania jakoscig produktéw, znaczenia kontrolingu i jego zwiazku z pozio-
mem obshugi rynku Zzywnosci. Na podstawie wynikow badan okreslono kierunki roz-
woju obstugi logistycznej zywnosci, z wykorzystaniem do tego celu klasyfikacji takich
cech jak: jakos¢, czas, pewno$é i elastycznosé obstugi.

K.Krajewski (SGGW Warszawa): Zmiany w organizacji rynkéw hurtowych zyw-
nosci w Polsce a potrzeby logistyki transportu zywno$ci. Budowa struktur usprawnia-
jacych obrot produktami zywno$ciowymi stata si¢ jednym z priorytetowych zadan
polityki rzadu. Przedstawiono zasady rzadowego programu budowy sieci rynkéw hur-
towych i gield rolnych tworzacych podstawe 14 rynkéw hurtowych przeznaczonych
gtownie dla $wiezych produktéw rolnych. Powstaje szereg probleméw zwiazanych z
przyszia sferg dystrybucji zywnosci w Polsce oraz modelem jej rozwoju na tle zasad
logistyki transportu zywnosci. Pod uwage nalezy wzia¢ takie czynniki jak: zakladane
struktury asortymentu, lokalizacje i charakter tworzonych centréw lub rynkéw hurto-
wych, zakres oferowanych ustug, doswiadczenie organizatoréw, powigzania z europej-
skimi systemami i inne.
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J. Wojtczak, T. Wawrzyniak (WSO Poznan): Transport zywnosci w_ wojsku.
Omowiono problematyke zywienia i transportu zywnos$ci oraz ich miejsce i rolg w
zabezpieczeniu logistycznym dziatan operacyjnych wojska. Scharakteryzowano podat-
nos¢ transportowa Srodkéw zywnosciowych stosowanych w wojsku, oraz wykorzysta-
nie transportu wiasnego i obcego. Przedstawiono wplyw dziatan bojowych na trans-
port zywnosci oraz koncepcje racjonalizacji przewozow i przechowywania zywnosci
w warunkach wojska.

T. Matuszek (Pol. Gdanska): Opakowania i logistyka zywnoS$ci. Obecnie wiek-
szos$¢ artykuldw zywnosciowych znajduje si¢ na rynku w opakowaniach jednostko-

wych. Ich ksztalt i rodzaj tworzywa stanowig integralny zwiazek z produktem w kon-
cowym etapie jego wytwarzania. Wymagania dotyczace parametrow operacji jednost-
kowych, urzadzen technicznego wyposazenia linii, jak rowniez opakowan wyznaczaja
miedzy soba wieloparametrowg interakcje w systemie logistycznym. Warunkiem nad-
rzednym dla zywnosci, opakowania i systemu transportowego jest zachowanie jakosci
i ilodci zywnosci od chwili kontaktu z tworzywem opakowania do czasu otwarcia i
spozycia.

Z. Klos, G. Laskowski: Ekobilansowanie w_logistycznym lancuchu transportu -
zywnosci. Przedstawiono ideg ekobilansowania i stosowane metody. Powstaje specy-
ficzny problem w logistycznym laficuchu transportu zywnosci powiazania ekobilan-
sOw $rodkow transportu z ekobilansami produktéw a szerzej zaspokojenia potrzeb
konsumpcyjnych.

II. TECHNOLOGIA TRANSPORTU

J. Bielejec (IBMER Warszawa ): Technologie transportu ptodéw rolnych w rela-
cjach przewozowych gospodarstwo rolne - odbiorcy hurtowi. Organizatorem procesu
transportowego plodéw rolnych jest zawsze gospodarstwo rolne, za§ wykonawca naj-
czesciej takze gospodarstwo rolne. W tych przypadkach rolnik wystgpuje w podwdjnej
roli operatora logistyki transportowej i przewoznika. To szczegolne zjawisko nalezy
wigza¢ z jej wplywem na jakos¢ tadunku a wigc na przyszia jakos¢ zywnosci. Doko-
nano charakterystyki transportu dla wybranych, masowo produkowanych i konsumo-
wanych po przetworzeniu plodéw rolnych (zboza, warzywa, buraki cukrowe, owoce)
oraz sformutowano postulaty pod adresem przysztosciowych rozwiazan logistycznych.

R. Kaczmarek (Metalplast). K. Bienczak. T. Rochatka,. A. Stachowiak, W. Zwie-
rzycki (Pol.Poznanska): Niektdre problemy w transporcie §wiezych owocow i warzyw.
Ciepto oddychania wigkszosci owocow i warzyw w temperaturze zbioru (15-20°C)
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wykazuje stosunkowo duze wartosci i ma istotny wptyw na bilans cieplny nadwozia
chiodniczego. Ich wplyw mozna zminimalizowaé stosujac wstepne chlodzenie pro-
duktéw przeznaczonych do transportu. Wykazano obszary zastosowan do schtadzania
owocOw i warzyw metodami: imersyjna, prozniowa i owiewowa. Pokazano wplyw
wiasnosci fizycznych $wiezych owocow i warzyw na bilans cieplny nadwozia chlodni-
czego i wynikajace z tego zapotrzebowanie mocy agregatu chlodniczego.

J. Budny (ART Olsztyn):_Ztozono$¢ aspektow transportu mileka surowego jako
surowca dla zmodernizowanego przemystu mleczarskiego w Polsce. Zmiany w okresie
mig¢dzy udojem a skierowaniem mleka do okreslonego procesu technologicznego wy-
wieraja decydujacy wplyw na jako$¢ otrzymanego produktu gotowego. Szczegding
role odgrywa utrzymanie temperatury, w ktérej mleko schtodzono po udoju (+ 4°C) i
skrocenie do minimum czasu transportu mig¢dzy rolnikiem a zakladem przetworczym.
Przedstawiono system organizacji, wyposazenie techniczne, aspekty ekonomiczne,
technologiczne, energetyczne i spoteczne systemu skupu i transportu mleka.

S. Pimpicki (ART Olsztyn):_Efekty komputerowej optymalizacji transportu na
przykiadzie dwoch zakladow mleczarskich. Oddalenie i rozproszenie producentéw
mleka powoduje, ze warunki organizacyjne skupu i transportu sa istotne dla kosztu i
Jakosci procesu technologicznego. Postepujaca komputeryzacja zakltadéw umozliwia
zastosowanie programu optymalizujacego trasy skupu i transportu mleka. Prognozy
skutkow ich zastosowania w OSM w Turku i ,,Warmia Dairy” w Lidzbarku wykazaty
mozliwos¢ uzyskania znaczacych efektéw ekonomicznych i skrécenia czasu transportu
po zastosowaniu programu optymalizujacego

P. Palich (WSM Gdynia): Narazenia mechaniczne podczas transportu mieka. Ba-
dania nad przewozem mleka w cysternie dwukomorowej wykazaly, ze wibracja na
drodze polnej zwigkszala si¢ proporcjonalnie (od 0,5 do 12,5 m/s*) do szybkosci trans-
portowej i jest uzalezniona od stopnia wypelnienia cysterny. Na drogach o dobrej po-
wierzchni (asfalt) jest ona malo zroéznicowana i ksztattowata si¢ w zakresie 1,5-3,5
m/s’. Wykazano wplyw wibracji na obnizenie jakosci dostawianego mleka.

R. Zabrocki, P. Palich (WSM Gdynia): Problemy transportu zywno$ci na pol-
skich statkach morskich. Szybka utrata jakosci zywnosci aprowizacyjnej transporto-
wanej na statkach morskich stanowi szereg problemoéw organizacyjnych i ekonomicz-
nych. Przeprowadzono charakterystyke warunkow transportu prowiantu i wykazano
podstawowe zagrozenia wynikajace z wadliwej organizacji dostaw, nieodpowiednich
warunkow przechowalniczych i nieznajomosci zasad transportu w warunkach mor-
skich.
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III. TECHNIKA TRANSPORTU

W. Bogucki (COCh Krakéw): Nowoczesne pojazdy chiodnicze i metody ich ba-
dan. Przedstawiono elementy rozwoju w konstrukcji nowoczesnych pojazdow chtod-
niczych oraz zasad ich atestacji, ktére wynikaja z umowy (ATP) o migdzynarodowych
przewozach szybko psujacych si¢ artykutéw zywnosciowych. '

M. Jaklewitz (Sztokholm): Zagadnienia transportowe szwedzkiego przemystu
mleczarskiego. Oméwiono wspotczesne wymogi oraz urzadzenia stosowane w trans-
porcie mleczarskim w Szwecji, a szczegdlnie w transporcie odbieranego mleka, we-
wnetrznym i miedzyzaktadowym surowca, potfabrykatéw i wyrobow gotowych oraz
ich dystrybucji. Omowiono rozwiazania techniczne i problemy ergonometryczne.

M. Smykla (Iglocar Debica): Postepy w rozwoju samochodowych konstrukcji
nadwozi do transportu zywnosci. Przedstawiono aktualne tendencje w konstrukcji
chtodniczych nadwozi samochodowych do transportu produktéw chiodzonych oraz
napojow (piwo). Wykazano przydatnos¢ nowych rozwiazan oraz ich efektywnos¢ eko-
nomiczna.

Z. Bonca, D. Dambek, W. Targanski (Pol. Gdanska): Nowe czynniki w transpor-
cie morskim. Zastapienie dotychczas stosowanych zwiazkéw chlorowcopochodnych
grupy CFC, a w przysziosci rowniez HCFC stworzyto problem nowych mniej szko-
dliwych dla otoczenia, ptynéw roboczych do sprezarkowych urzadzen chtodniczych.
Poroéwnano wiasnoéci energetyczno-eksploatacyjne kilku nowych czynnikow, maja-
cych obecnie najwieksze szanse zastapienia freonu R 12, miedzy innymi w urzadze-
niach chlodni prowiantowych, a takze freonu R 22 w Srednich i duzych urzadzeniach
okretowych.

Ponadto zakiady Autonadwozia (Poznan) zaprezentowaly nowoczesne rozwiaza-
nia produkowanych w nich chtodniczych samochodéw dostawczych, a Fa Alima-Bis
(Sroda) agregatéw do zautomatyzowanego poboru mleka, za$ przedstawiciele firm
Auto-Chlodnia (Rogozno), Carrier Transicold, Thermo King, Eberspeacher i Merazet
(Poznan) przekazali informacje o urzadzeniach chtodniczych i pomiarowych produ-
kowanych przez te firmy.

We wrzesniu 1997 r. postanowiono zorganizowal III Konferencje, poswigcona
problemom dostaw i dystrybucji zywnoséci w obszarze rynkow hurtowych (gietdy to-
warowe).

(awir)
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WSPOLCZESNA INFORMACJA NAUKOWA I TECHNICZNA
W DZIEDZINIE TECHNOLOGII I NAUKI O ZYWNOSCI

Dobra informacja naukowa stala si¢ uwarunkowaniem jakiejkolwiek dziatalnosci
naukowej i technicznej. Trudno sobie dzi§ wyobrazi¢ podjecie badan, opracowanie ich
wynikow czy wreszcie przygotowanie publikacji przegladowej bez uprzedniego za-
znajomienia si¢ z aktualnym stanem literatury przedmiotu. A nie jest to zadanie tatwe,
gdyz zapoznanie si¢ z ukazujacymi si¢ obecnie pracami przekracza fizyczne mozliwo-
sci najsumienniejszego czytelnika. Tymczasem nauka i technologia zywnosci staje
przed coraz to nowymi wyzwaniami, szczegélnie w dziedzinie techniki jak i wartosci
odzywczej zywnosci i jej oddzialywania na zdrowie czlowicka. Konsument oczekuje
od producenta otrzymywania zywnosci, o dobrym skladzie zywieniowym, absolutnie
bezpiecznej, atrakcyjnej, tatwej i wygodnej w przyrzadzaniu i oczywiscie taniej.

Postep naukowy i technologiczny w zakresie zywnoéci i zywienia nabiera wigc
coraz wigkszego tempa. Dotyczy to szczegdlnie krajéw Europy Srodkowej a wigc i
Polski, gdyz jednym z wstepnych warunkéw ich wilaczenia do Unii Europejskiej, co
ma nastgpi¢ wkrotce po roku 2000, jest uzyskanie odpowiedniego poziomu ich gospo-
darki zywno$ciowej. Powoduje to przede wszystkim coraz wigkszy nacisk na ich
przemyst spozywczy, aby produkowane przez niego wyroby byly konkurencyjne z
rynkowymi wyrobami przemystu zachodnio-europejskiego.

Ten imperatyw ma wspélng ceche: wspolzaleznosei stosowania osiggnigé wspot-
czesnej nauki o zywnosci z jej technologia, przetworstwem i przechowywaniem. Prze-
gladajac zagraniczne czasopisma naukowe i techniczne, mozna dostrzec nastgpujace
trendy, od ktérych zalezy nowoczesna technologia:

e wzrost zainteresowania tzw. zywnoscia funkcjonalna i jej technologia;

e opracowanie nowych metod przetwarzania jak np. stosowanie: ogrzewania mikro-
falowego w ciaglych operacjach termicznych, sterylizacje wysokocisnieniowa do
utrwalania zywnosci, czy opracowanie jadalnych bton i opakowan;

¢ zagadnienia o charakterze technologicznym i zywieniowym powodowane zastoso-
waniem technik manipulacji genetycznych w powiazaniu z inZynieria genetyczna
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do produkcji surowcow, za§ w przemysle rokuje rewolucyjne zmiany w biotech-
nologii.

Corocznie ukazuje si¢ na $wiecie okolo 25 tysigcy publikacji dotyczacych nauki o
zywnosci i postgpu technicznego w tej dziedzinie. Sa one w duzej mierze zwiazane z
problemami produkcyjnymi przemyshr spozywczego i rynku zywnos$ciowego. Liczbe
ta uzupetnia wiele publikacji popularnych i komentarzy, ktore réwniez nalezy braé pod
uwage. Nie ma oczywiscie mozliwosci dotarcia do wszystkich tych interesujacych
publikacji.

W tej sytuacji w 1968 zostata powotana w Wielkiej Brytanii International Food
Information Service (IFIS), ktora utworzyla baze danych zwana Food Science and
Technology Abstracts (FSTA). W bazie tej, kazdy moze znalez¢ petna informacj¢ o
pracach z zakresu nauki zywnosci, technologii Zywnos$ci i zywienia czlowieka, ktore
ukazaly sie na swiecie. FSTA obejmuje zbiory informacji z zakresu nauki o zywnosci,
przetworach zywnosciowych, artykutach zywnos$ciowych, zywieniu cziowieka, eko-
nomice, legislacji. Jej baza danych obejmuje referowanie publikacji z 1800 miedzyna-
rodowych czasopism. Najwigksza grupe bo az 78,9% stanowia noty (abstrakty) z prac
oglaszanych w czasopismach naukowych, za$ reszte¢ artykuly przegladowe (3,2%),
materiaty uzyskiwane z konferencji naukowych (1,4%) i technicznych (1,8%), dyser-
tacje (1,8%) patenty (5,4%), postery (3,3%) i inne (4,5%), do ktdérych mozna zaliczyé
migdzy innymi materiaty legislacyjne, publikacje handlowe, ksiazki, raporty technicz-
ne, listy, prospekty.

Zrédta informacji FSTA pochodza z 92 krajow, z wszystkich kontynentow. Naj-
wigcej referowanych czasopism pochodzi z Europy (56%), oraz z Azji i Ameryki Pin.
(po okoto 20% ). Referowane w jezyku angielskim prace obejmuja publikacje ogta-
szane w ponad 40 jezykach. Wséréd nich dominuje jezyk angielski (73,8%), powazniej-
szy udzial ma niemiecki (9,5%) i francuski (3,0%). Wsréd innych jezykéw
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na uwagg zastuguje stosunkowo duza ilo$é publikacji w jezykach wloskim i japonskim
(po 2,5%), a nastgpnie koreanskim i rosyjskim (po 1%), chifiskim i portugalskim (po
0,9%), holenderskim i tureckim (po 0,8%), polskim i hiszpanskim (po 0,7%).

Kazdy z referowanych materiatéw jest przydzielany do jednej z sekcji, przy czym
w klasyfikacji bierze si¢ w wigkszym stopniu pod uwage grupe artykutéw zywnoscio-
wych, anizeli dyscypliny naukowe. Uzyskiwane informacje sa dzielone i klasyfikowa-
ne przez naukowy personel instytucji. Klasyfikacja ta w zaleznosci od tresci obejmuje
18 dziatéw:

A - Nauka zywnosci B - Biotechnologia

C - Higiena 1 toksykologia D - Ekonomika

E - Inzynieria F - Opakowania

G - Katering, zywnos¢ wieloskladnikowa ~ H - Napoje alkoholowe i bezalkoholowe
J - Owoce, warzywa, orzechy Kakao, czekolada, stodycze

L - Cukier, syropy, skrobia M - Zboza i pieczywo

N - Thuszeze, oleje, margaryna P - Mleko i produkty mleczarskie

Q - Jaja i produkty jajczarskie R - Ryby i zywnos¢ pochodz. morskiego
S - Migso, drdb, dziczyzna T - Dodatki, przyprawy, uzywki.

Ka:da referowana pozycja (nota) zawiera informacje dotyczace: tytutu (T1), auto-
réw (AU), roku publikacji (PY), dane bibliograficzne (SO), nr rejestru publikacji ISSN
(NW), jezyk publikacji (LA), dziat (SC), streszczenie tresci (AB) i stowa kluczowe
(ID).

Najwigksza ilo$¢ referowanych publikacji dotyczy kolejno: owocow, warzyw i
orzechow (2500); napojoéw alkoholowych i bezaikoholowych (2400) ; migsa drobiu i
dziczyzny (1800); (oraz po okoto 1500) higieny i toksykologii; mleka i produktow
mlecznych; biotechnologii; nauki o zywnosci. Jezeli chodzi o patenty to prym wioda:
cukier, syropy i skrobia (24%); alkohole i napoje bezalkoholowe (20%); higiena i tok-
sykologia (14%) oraz inzynieria (11%)

Wszystkie noty bibliograficzne sa publikowane w sposéb tradycyjny drukiem w
czasopi$mie Food Science and Technology Abstacts. Obecnie jednak najbardziej
przydatne dla uzytkownika sg zbiory zarejestrowane na dyskietkach CD-ROM. Umoz-
liwiaja one bardzo szybkie uzyskanie informacji a jezeli potrzeba to odpowiednich z
nich wydrukow.

Opracowano na podstawie artykutu: 4. Gaynor: Technical Information for the
Food Industry - Food Tech Euvope, t. 3., Nr 2, 5. 77-79, 1996

Opracowat: Antoni Rutkowski
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Chemical and Functional Properties of Food Components

[Chemiczne i funkcjonalne wlasciwosci sktadnikéw zywnoscei]

Praca zbiorowa pod redakcja Z.E. Sikorskiego

Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, Basel, Szwajcaria 1996

ISBN 1-56676-464-5, 301 stron, 42 rysunki, 28 tabel

Cena: 314,- SFr

Zamowienia: TECHNOMIC Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel,
Szwajcaria, tel.: 061/3815226, fax: 061/3815259

W ksigzce przedstawiono wspolczesny stan wiedzy nt. chemicznych i funkcjonalnych
sktadnikéw zywnosci. Szczegélowo omdwiono wlasciwosci i przemiany sktadnikow
zywnosci wplywajace na wartos¢ zywieniowg i jakos¢ sensoryczng produktow spo-
zywczych. Przedstawiono takze wplyw zbioru, przetwarzania i przechowywania na
tworzenie tych wilasciwosci. QOddzielne rozdzialy poswigcono wlasciowoSciom reolo-
gicznym, bezpieczenstwu zywnosci i sktadnikom o wiasciwosciach mutagennych i
kancerogennych.

Food Processing Technology: Principles and Practice

[Technologia przetworstwa zywnosci: podstawy i praktyka]

P.J. Fellows

Wydawnictwo: TECHNOMIC Publishing AG, Basel, Szwajcaria 1988, przedruk 1996
ISBN 1-85573-271-8, 505 stron

Cena: 105,- SFr

Zamowienia; TECHNOMIC Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel,
Szwajcaria, tel.: 061/3815226, fax: 061/3815259

Ksiazka przedstawia w jasnej i zwartej formie wszystkie istotne aspekty przetwdrstwa
Zywnosci. Zamieszczono w niej prawie 100 schematéw i fotografii ilustrujacych pro-
cesy i aparaturg. W ponad 100 tabelach przedstawiono w wygodnej formie uzyteczne,
poréwnawcze dane dotyczace proceséw technologicznych.



96 Danuta Kotozyn-Krajewska

Low-Fat Meats, Design Strategies and Human Implications

[Migsa niskottuszczowe, opracowanie, strategie i implikacje w stosunku do cztowieka]
Praca zbiorowa pod red. H.D. Hafsa i R.G. Zimbelmana

Wydawnictwo: Academic Press, 1994

ISBN 0-12-313260-6, 330 stron

Cena 65,- £

Zamoéwienia: Academic Press, Marketing Department, 24-28 Oval Road London NWI
7DX, Wielka Brytania, tel.: 0171-4822893, fax: 0171-2670362

W ksigzce omdéwiono znane, réznorodne dziatania podejmowane w celu obnizenia
zawartosci thuszczu w migsie. Przedstawiono m.in. metody hodowli i zywienia zwie-
rzat modyfikujace ich stopien otluszczenia. Szczegdlny nacisk polozono na technolo-
gie przetworstwa migsa i czynniki redukujace zawarto$¢ ttuszczu w migsie.

Handbook of Milk Composition

[Podrecznik sktadu mleka]

Praca zbiorowa pod red. R.G. Jensena

Wydawnictwo: Academic Press, 1995

ISBN 0-12-384430-4, 801 stron

Cena 73,- £ ‘

Zamoéwienia: Academic Press, Marketing Department, 24-28 Oval Road London NWI
7DX, Wielka Brytania, tel.: 0171-4822893, fax: 0171-2670362

Ksiazka zawiera zbidr istniejacych, zebranych danych dotyczacych sktadu mleka.
Przedstawiono takze informacje nt. wszystkich aspektow mleka ludzkiego i krowiego,
w tym m.in.: pobieranie prob, przechowywanie, skladniki (biatko, weglowodany,
thuszcze, elektrolity, substancje mineralne, witaminy, hormony). Podano takze wiado-
mosci dotyczace mleka innych gatunkow zwierzat, spozywanego i nie spozywanego
przez ludzi.

Structure-Function Properties of Food Proteins
[Strukturalno-funcjonalne wlasciwosci biatek zywnosci]
L.G. Philips, D.M. Whitehead, J. Kinsella
Wydawnictwo: Academic Press, 1994

ISBN 0-12-554360-3, 271 stron

Cena 65,- £ '



NOWE KSIAZKI 97

Zamoéwienia: Academic Press, Marketing Department, 24-28 Oval Road London NWI
7DX, Wielka Brytania, tel.: 0171-4822893, fax: 0171-2670362

Funkcjonalne wiasciwoscei biatek wplywaja na wiele cech zywnosci: strukture, tekstu-
re, wlasciwosci sensoryczne. Atrybuty te musza by¢ brane pod uwage przy opracowy-
waniu nowych produktow zywnosciowych. Prezentowana, nowoczesna ksiazka przed-
stawia przeglad wlasciwosci fizycznych bialek oraz w jaki sposob dynamiczne zmiany
w konformacji, zmiany strukturalne i oddziatywania biatko-biatko, sa odpowiedzialne
za tworzenie poszczegdlnych wiasciwosci funcjonalnych takich jak: zelowanie, emul-
gowanie i wlasciwos$ci pianotworcze.

Phase Transitions in Foods

[Przemiany fazowe w zywnosci]|

Y.H. Roos

Wydawnictwo: Academic Press, 1995

ISBN 0-12-595340-2, 362 strony

Cena 65,- £

Zamédwienia: Academic Press, Marketing Department, 24-28 Oval Road London NWI
7DX, Wielka Brytania, tel.: 0171-4822893, fax: 0171-2670362

W ksigzce przedstawiono wazne przemiany fazowe 1 zmiany stanu, oddziatywujace na
wlasciwosci technologiczne materialéw biologicznych, wystepujace w przetworstwie i
przechowalnictwie zywnosci. Opisano m.in. rol¢ wody jako plastyfikatora i wplyw jej
przemian na zmiany mechaniczne i chemiczne oraz zastosowanie modelowania do
przewidywania szybkosci zmian. Przedstawiono wyniki najnowszych badan i teorie z
dziedziny przemian fazowych i zmiany stanu w produktach zywnosciowych.

Espresso Coffee. The Chemistry of Quality

[Kawa Espresso. Chemizm jako$ci

Praca zbiorowa pod red. A. Illy i R. Viani

Wydawnictwo: Academic Press, 1995

ISBN 0-12-370670-X, 200 stron

Cena 35,- £

ZamoOwienia: Academic Press, Marketing Department, 24-28 Oval Road London NWI
7DX, Wielka Brytania, tel.: 0171-4822893, fax: 0171-2670362

Ksiazka przeznaczona jest dla naukowcow, technologdw zywnosci i kierownikow
produkcji pracujacych w przetworstwie kawowym. Napisana przez czotowych specja-
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listéw z dziedziny technologii kawy, w konsultacji z kilkoma wiodacymi na $wiecie
producentami kawy, przedstawia obecny stan wiedzy nt. chemii i technologii kawy.
Omoéwiono m.in. zagadnienia zwiazane z agronomia, przetwarzaniem kawy zielonej,
paleniem, rozdrabnianiem, pakowaniem, perkolacja i usuwaniem kofeiny.

Industrial Enzymology

[Enzymologia przemystowa]

Praca zbiorowa pod red. T. Godfreya i S. Westa

Wydawnictwo: Macmillan, 1996

ISBN 0-333-59464-9, 616 stron

Cena: 110,- £

Zamowienia: Felicity Davie, Macmillan Direct, Houndmills, Basingstoke RG21 6XS§,
Wielka Brytania

Jest to drugie wydanie ksiazki opublikowanej po raz pierwszy 14 lat temu. Stanowi
najobszerniejsze zroédlo informacji na temat przemystowego zastosowania enzyméw.
Przedstawiono instrukcje i dane dotyczace zastosowania enzymow w 22 branzach
przemystowych, w tym m.in. spirytusowej, piekarstwie, browarnictwie. Poza tym
ksiazka zapoznaje czytelnikow z przepisami legislacyjnymi, zagadnieniami bezpie-
czenstwa, aspektami toksykologicznymi i kinetyka (modele matematyczne).

Food Chemicals Codex

[Kodeks sktadnikow chemicznych zywnosci]

Wydawnictwo: National Academic Press, 1996

ISBN 0-309-05394-3, 880 stron

Cena 158.95,- £

Zamoéwienia: 12 Hid’s Copse Road, Cumnor Hill, Oxford OX2 9JJ, Wielka Brytania

Jest to czwarte wydanie kodeksu przedstawiajacego 967 substancji chemicznych. Dla
kazdego zwiazku podano wlasciwosci fizyczne, wykorzystanie w zywnoS$ci, wymaga-
nia dotyczace stopnia czystosci, opakowania i przechowywania. Dodatkowo oméwio-
no 33 substancje zapachowe i stosowane dla nich metody analityczne.

The Food System: A Guide

[System zywnosciowy: przewodnik]

G. Tansey, T. Worsley

Wydawnictwo: Earthscan Publications, 1995
ISBN 1-85383-277-4, 259 stron
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Cena: 15.95,- £

Jest to idealny podrecznik dla studentéw kierunkéw zwiazanych z zywnoscia. Przed-
stawiono w nim zagadnienia dotyczace zywnosci, od rolnictwa i technologii Zywnosci,
poprzez zarzadzanie, Zywienie zbiorowe, badania konsumenckie do polityki i opraco-
wywania nowych produktéw Zywnosciowych.

Nowoczesne opakowalnictwo zZywnoSci
Zofia Cichon

Wydawnictwo: Ossolineum, 1996

ISBN 83-04-04319-X, 187 stron

W ksiazce zostaty przedstawione nastgpujace zagadnienia:

1) rola i funkcje wspotczesnych opakowan bezposrednich do zywnoscl,

2) dobér opakowania do wiasciwosci zywnosci,

3) informacje na opakowaniach i labeling zywnosci,

4) pakowanie aseptyczne,

5) nowe kierunki pakowania i utrwalania zywnosci - technologie alternatywne.
Ksiazka na pewno zainteresuje pracownikoéw naukowych zajmujacych si¢ problematy-
ka zywnosci, pracownikow przemystu spozywczego oraz studentow kierunkow tech-
nologii zywnosci i pokrewnych.

Opracowala: Danuta Kolozyn-Krajewska
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TECHNOLOG ZYWNOSCI

INFORMATOR POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI
Rok 7 Nr 1 marzec 1997

Od Redakcji

0d 1997 r. informacja o aktualnych sprawach srodowiska naukowego z zakresu
nauki o zywno$ci oraz o dzialalnosci Towarzystwa, ktére dotychczas publikowalismy
w biuletynie ,, TECHNOLOG ZYWNOSCI”, bedzie sie ukazywaé w kwartalniku
, ZYWNOSC. TECHNOLOGIA.JAKOSC”, ktory stal sie ogélnopolskim organem na-
ukowym Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci.

Mamy nadzieje, ze oba udostepnione od 1997 r. wszystkim czltonkom Towarzy-
stwa czasopisma. ,,Zywnos’é. Technologia.Jakos¢ ™, oraz ,, Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences” stanq sie zywq prasq naukowq, ktora bedzie codziennie towarzy-
szyé w pracy zawodowej technologa zywnosci, a dzigki temu nie bedq one archiwal-
nym czasopismem zalegajqcym potki biblioteczne.

Redakcja

DZIALALNOSC POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI
ZARZAD GLOWNY

POSIEDZENIE ZARZADU GLOWNEGO

W dniu 11 grudnia 1996 r. odbylo si¢ posiedzenie ZG, na ktérym:
1. Omoéwiono dziatalnosé Towarzystwa w 1996 r. i zatwierdzono plan pracy na 1997 r.
2. Ustalono plan prac zwiazanych z uptywem w 1997 r aktualnej kadencji ZG jak nastgpuje:
™ do 30 czerwca 1997 zebrania plenarne Oddzialéw celem:
e wyboru delegatow,
e zgloszenia kandydatéw na cztonkéw honorowych PTTZ,
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e propozycji zmian sformutowan statutu PTTZ,
M do 15 wrzesnia przekazanie delegatom materiatow Zjazdowych,
B 17 pazdziernik Walny Zjazd delegatow i wybory wiadz na IV Kadencjg¢ (1998-2000).

3. Powolano Zespét Redakcyjny oraz Rad¢ Programowa czasopisma ,,Zywno$c.
Technologia.Jako$¢” oraz omdwiono sprawy zwiazane z finansowaniem czasopism dystry-
buowanych czionkom Towarzystwa.

4. Zatwierdzono powotanie Sekcji Miodych Pracownikéw Nauki o Zywnosci: Przewodniczaca
Sekcji jest mgr Iwona Jablonowska, Katedra Technologii Zywnoséci, AR w Szczecinie. Tel
(091) 231 061 w.245; Fax (091) 231 347.

PREZYDIUM ZARZADU GLOWNEGO

W dniu 3 lutego 97 r. odbyto si¢ posiedzenie prezydium ZG PTTZ, na ktérym ustalono
program pracy na 1997 r. oraz zapoznano si¢ z sprawozdaniem z realizacji zadan dofinansowa-
nych w 1996 przez KBN.

KONFERENCJA

W dniach 4 15 grudnia 1996 r. obradowala zorganizowana wspolnie z Polskim Komite-
tem Normalizacyjnym i Stowarzyszeniem Inzynierow i Technikow Przemystu Spozywczego,
konferencja po$wigcona Problemy Naukowo-Techniczne Normalizacji Zywnosci. W konferen-
cji wzigto udziat okoto 150 osob, wygloszono 14 referatéw.

KONFERENCJA MLODEJ KADRY NAUKOWE]J

Spotkanie odbylo si¢ w dniach 9-10 grudnia 1996 w Osieczanach k/Krakowa. Wzielo w
nim udziat 39 oséb zatrudnionych w Wyzszych Uczelniach Rolniczych (19), Wyzszej Szkole
Morskiej (4), Wyzszych Szkotach Ekonomicznych (4) Politechnikach (4), Instytutach Badaw-
czo - Rozwojowych (5) i Polskiej Akademii Nauk (1) z wszystkich osrodkéw w Polsce. Polowa
uczestnikow uzyskata informacje o konferencji od swego zwierzchnika, a po 1/4 od kolegi lub z
biuletynu informacyjnego Towarzystwa. Wsrod uczestnikow tylko 5 posiadalo stopien doktora.
Wigkszos¢ (65%) uczestnikow liczyta ponizej 30 lat. Przebieg konferencji byt sterowany przez
jej uczestnikéw. :

NAGRODY

Podczas konferencji Mtodej Kadry Naukowej, przyznano nastepujace nagrody ustanowio-

ne na rok 1996:

e Nagrod¢ Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej (notatnik elektroniczny) za poster
ilustrujacy badania przydatne dla przemystu spozywczego: Komorowska, E.Mréwka,
K.Stecka, R.Grzybowski (Inst. Biotechnologii Przemystu Rolnego i Spozywczego): Wphw
wybranych polisacharydoéw na aktywnos¢ lizy w drozdzach piekarskich.
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¢ Nagrode Fundacji na rzecz Rozwoju Przemystu Miesnego (700 zt) za wyrdzniajaca sie prace
z zakresu technologii produktéw zwierzgcych: D.Drobisz (Inst. Przem. Migsnego i Tlusz-
czowego): High pressure induced changes in miofibrylar fraction of pork muscle.

e Nagrode Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci (700 zt) za wyrdzniajaca sig prace
badawcza: P.P.Pakowski, J.Rudzinski, M.R.Columne, D.A. Vanden Berghe, Z Libudzisz
(Pol. Lédzka): Selenoproteins of Lactococcus Lactis Strains

DZIALALNOSC ODDZIALOW

Oddziat Gdanski

W dniu 28.01.1997 r. odbylo si¢ zebranie Oddziatu na ktérym prof. dr hab. B. Drozdow-
ski wyglosit referat pt. TLUSZCZE SMAZALNICZE (charakterystyka i przemiany). Ustalono
réwniez plan pracy Oddziatu do konca kadencji.

Oddziat Olsztyniski

Czionek Zarzadu Oddzialu dr inz. Waldemar Dzwolak zostal nagrodzony Nagroda Preze-
sa Rady Ministrow za wyrozniajacg sie w 1995 r. prace doktorska nt. , Studia nad technologicz-
nymi uwarunkowaniami wybranych wiasciwodci enzymatycznych hydrolizatow biatek mleka”.

Oddziat Matopolski

Oddziat Malopolski wraz Rada Wydziatu Technologii Zywnosci AR w Krakowie, zorga-
nizowat w dniu 31.01.1997 r., Noworoczne Spotkanie Technologéw Zywnosci. To tradycyjne,
trwajace do godzin rannych w $wietnych nastrojach spotkanie zgromadzito ponad 200 uczestni-
kéw.

Trwaja prace przygotowujace konferencje nt.: ,,Zywno$é minimalnie przetworzona”, ktéra
organizuje Oddziat Matopolski w dniach 19-20 czerwiec 1997 r. w Krakowie.

W dniu 26 lutego 1997 r. odbylo si¢ Walne Zebranie Czionkéw Oddzialu Matopolskiego
PTTZ. Wybrano nowy Zarzad Oddziatu na kolejna kadencje w skladzie: prof. dr hab. Tadeusz
Sikora - prezes, dr hab. Teresa Fortuna - wiceprezes, dr inz. Stanistaw Popek - sekretarz, mgr
inz. Beata Sychowska - skarbnik, cztonkowie Zarzadu: prof. dr hab. Mieczystaw Paftasifiski, dr
Teresa Wozniakiewicz, dr inz. Monika Wszotek. Przewodniczacym Komisji Rewizyjnej zostat
wybrany dr inz. Piotr Gebczynski.

Oddzial Warszawski

W dniu 10.12.96 r. odbylo sie zebranie czionkéw Oddziatu, na ktérym prof. dr hab. P.
Lewicki wyglosit referat nt. ,,Przewidywany okres trwatosci zywnosci”.

Oddziat zorganizowa! wraz z Instytutem Biotechnologii Rolno-Spozywczej Bal Sylwe-
strowy dla srodowiska zwiazanego z technologia technologii i nauki o Zywnosci. Znakomita
zabawa zgromadzifa 108 uczestnikdw.
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Rozpoczgto prace przygotowawcze do konferencji naukowej ,,Bezpieczenstwo mikrobio-
logiczne produkcji zywnosci”, Warszawa listopad 1997. Pierwszy komunikat bedzie przestany
W marcu br.

Oddziat Wielkopolski

Mifo nam przekazac tresé listu skierowanego przez Przewodniczacego KBN prof. A. Lu-
czaka z dnia 15.01.97 r. do prezesa Oddz. prof. J. Warchalewskiego, w ktorym czytamy:

Chciatbym przekazaé, w swoim i cztonkéw KBN imieniu, Polskiemu Towarzystwu Tech-
nologéw Zywnosci i Panu osobiscie, serdeczne podzickowania za przyznanie Komitetowi Badarn
Naukowych dyplomu uznania za sponsorowanie wydawnictw naukowych w zakresie technologii
zywnosci. Wspieranie dzialalnosci i rozwoju spotecznego ruchu naukowego jest wprawdzie
statutowym obowiqzkiem Komitetu, niemniej mito jest wiedzieé, ze nasze dziatania spotykajq sie
z przychylng ocenq Srodowiska naukowego.

Gratulujemy kol.Warchalewskiemu tych, tak zastuzonych, wyrazéw uznania za ogromny
wkiad w dziatalno$¢ wydawnicza Oddz. Wielkopolskiego.

Sekcja Chemii i Technologii Thiszczéw

W dniu 28.01,1997 odbyto si¢ w Gdansku inauguracyjne posiedzenie sekcji technologéw
thuszezu. Wzigto w nim udziat ok. 60 0sob reprezentujacych zainteresowane osrodki akademic-
kie i zaklady przemystowe. Na posiedzeniu tym omdéwiono wytyczne dziatania sekcji oraz wy-
brano jej Zarzad na lata 1997-98 w skladzie:
Prof.dr hab. Bronistaw Drozdowski, Pol. Gdanska - przewodniczacy,
Dr hab. Krzysztof Krygier, prof. SGGW Warszawa - z-ca przewodniczacego,
Mgr Marian Fojutowski , ZPTt Kruszwica - z-ca przewodniczacego,
Mgr Ewa Szukalska - sekretarz.
Uczestnicy sekcji wzigli udzial nastepnie w posiedzeniu Oddziatu Gdanskiego PTTZ.

Sekcja Technologii Miesa
Na posiedzeniu sekcji w dniu 26.11.1996 wybrano przewodniczaca Sekcji na rok 1997 p.
dr hab. Mari¢ Sadowska z Politechniki Gdariskiej

Sekcja Mtodych Pracownikéw Nauki

W dniu 31.01. na spotkaniu prezydium Sekcji ustalono program dziatania Sekcji na 1997
r. Nastgpnie uczestnicy zwiedzili V Wystawg produktow spozywczych nagrodzonych i wyrdz-
nionych w krajowych targach i konkursach w 1996 r.

INFORMACIJE BIEZACE

Nominacje dyrektorédw instytutow
24.01.97 Rada Naukowa Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolnego i Spozywczego w War-
szawie, nominowata na stanowiska dyrektora prof.dr hab. Romana Grzybowskiego.
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04.02.97 Rada Naukowa Instytutu Przemystu Miesnego i Thuszczowego w Warszawie nomi-
nowata na stanowisko dyrektora dr Andrzeja Borysa.

20.02.97 Rada Naukowa Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badania Zywnosci PAN w Olsztynie
nominowata na stanowisko dyrektora, prof. dr hab. Haling Kozlowska, za$ prof. dr

hab. Henryka Kostyr¢ powolala na stanowisko z-cy dyrektora ds. Dziatu Nauki o
Zywnosci.

Z Komitetu Badan Naukowych
Przewodniczacy KBN powotal prof. dr hab. Ireng Tyszkiewicz na przewodniczaca Wyz-

szej Komisji Dyscyplinarnej dla mianowanych pracownikéw naukowych zatrudnionych w jed-
nostkach badawczo-rozwojowych.
Z Centralnej Komisji Kwalifikacyjnej

W rezultacie przeprowadzonych wyboréw w Sekcji Nauk Rolniczych i Le§nych w kaden-
cji 1997-99 naukeg o zywnosci bedg reprezentowali: ‘
prof. dr hab. Wlodzimierz Bednarski - ART Olsztyn,
prof. dr hab. Mieczystaw Patasinski - AR Krakéw.

Z Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN

Wiadze PAN zatwierdzity na kadencje 1996-98 sktad Komitetu Narodowego ds. Miedzy-
narodowej Unii Nauk o Zywnoséci i jej Technologii (ITUFoST) jak nastepuje:

Czt. Rzecz. PAN A. Rutkowski - przewodniczacy; prof. dr hab. Z.Sikorski z-ca przewod-
niczacego, prof. dr hab. A. Lenart (sekretarz); oraz czionkowie: prof. dr hab. N. Barytko-
Pikielna, czt.koresp. PAN A.Horubala, dr hab. F.Kluza.

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH
KONGRESOW | KONFERENCJI NAUKOWYCH

1997

Kwieciefi

02-03 OXFORD - 2nd Foodbiorne Diseases Consequences and Prevention, Dr Ch.Kelly, Fax.
+44 01 865 484 884, E-mail: cpkelly@brookes.ac.uk

02-04 ASHFORD - Functiona! Foods 97, Dr M. Sadler, Fax.: +44 17 1404 6747, E-mail:
100634.445@composerve.com

13-17 BRIGHTON - 7th Int’l Congress on Engineering & Food ICEF Fax.: +44 171 233 1654;
E-mail: ron-jowitt@kcl.ac.uk

15-16 SUTTON - Practical Extrusion Process Conditions - Dr MA Hill, Fax +44 115 951 6142

21-25 AARHUS - Modern Development in Food Lipids. Fax: +45 8 622 996

21-27 ANTWERPEN - BERM-7 Int’l Symposium on Biological and Environmental Reference
Materials, Dr J.Pauwels, Fax. +3214 590 406
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05-06 VICENZA - Texture of Fermented Milk Products and Dairy Desserts, Dr R. Giangiaco-
mo, Fax +39 37 135 579

20-22 St.BRIEUC-PLOUFRAGAN - Int'l Symposium Salmonella and Salmonellosis - ISPAIA,
Fax +33 96 78 61 31

23 WARSZAWA - Sesja przegladowa analityki Zywnosci, Sekcja Analizy i Oceny Ja-
kosci PTTZ, prof. dr hab. B. Szteke

28 WARSZAWA - Ksigzka oraz prasa naukowa i techniczna w zakresie zywnosci,
PTTZ

25-28 WAGENINGEN - Bioavailibility ‘97- Symposium. L.A. Duym, Fax +31 317 483 342

Czerwiec

14-18 ORLANDO - IFT Annual Meeting & Food Ezxpo, IFT 221 N.LaSalle St.Suite 300,
Chicago IL 60601, Fax. 312 782 8348

16-18 Quimper (Fr) - Predictive Microbiology of Chilled Fodds, Symposium, Fax +33 32 9890
7328, E-mail: bourgeoi@univ-brest.fr

18-20 BORDEAUX - In Vino Analytica Scientia, (Chemia analityczna wina, brandy i1 napojow
alkoholowych), 10 r. de Nuits, 33100 Bordeaux

19-20 KRAKOW - Zywnosé minimalnie przetworzona, PTTZ Oddz. Malopolski

25-26 BRUSSELS - 5th Annual EU Food Law Conference, Fax +44 1 892 527 758

25-27 UPPSALA - FCC-6, Food Choice Conference - D.A.Booth, Fax +44 121 414 4897, E-
mail: d.a.booth@bham.ac.uk

Lipiec

02-07 LEMGO - Schnellmethoden und Automatisierung in der Lebensmittel - Mikrobiologie,
Prof. J.Baumgart, Fax +49 5261 702 324

27-01 MONTREAL - 16th Congress of Nutrition, From Nutrition Science to Nutrition Practice
for Better Global Health, NRC Canada Fax +1 613 993 7250, E-mail: confma-
il@aspm.lan.nrc.ca

27-30 LONDON - 6th Int. Symposium of the Mailard Reaction, Dr JM Ames, Fax +44 173 431
0080, E-mail: maillard@afnovell.reading.ac.uk

Sierpien

18-22 BUDAPESZT - 8th European Congress on Biotechnology, Prof.L.Nyeste, Techn. Univ.,
Fax +361 463 1220

19-22 CHANGCHUN - Int. Symposium for Corn Deep Processing, Fax +86 431 565 7579

Wrzesiefi

04-06 OLSZTYN - Zastosowanie Poli- i Monoklonalnych Przeciwcial w Badaniach Zyw-
nosci, (szkola letnia), Doc.L.Jedrychowski, Fax. (09) 237 824

07-11 BELFAST - High Pressure Processing, Dr D, Johnson, Fax +44 123 266 9551
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08 GDANSK - Wykorzystanie internetu w pracy naukowej i badawczej - Sekcja Mlo-
dych PTTZ, mgr J.Newerli, Fax (058) 206 701, E-mail: joanna@vega.wsm.gdynia.pl

09-11 GDANSK - XXVIII Sesja Naukowa Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN

17-19 MILANO - 32 Int. Symp.: Animal Production - Advances in Technology, Accuracy and
Management, Fax +39 2 761 111 08, E-mail: valentin@jicil64 .cilea.it

21-26 POZNAN - Quality of Poultry Meat and Eggs (Europen Symposia WPSA), Prof. J.
Kijowski, Fax. (61) 487 512, E-mail: meategg@au.poznan.pl

23-26 BORDEAUX - 2nd World Conference on Emulsion, CME Fax +33 1 476 17 465

24-26 INTERLAKEN - EuroFood Chem IX: Authenticity and Adulteration of Food - Analyti-

cal Approach, Dr E, Battaglia Fax. +411 277 3170, E-mail: reo.battaglia@mgb.migros.
inet.ch

Pazdziernik

03 POZNAN - Postgpy w Technologii Zywnosci (Polagra): Stan i perspektywy rozwoju
przemyslu cukierniczego i skrobiowego, Oddz. Wlkp. PTTZ, Tel.: (+61) 487 346

27-29 ROSEMONT I1. - Int. Whey Conference, Dr W.S.Clark, Fax +1 312 782 5455

Listopad

05-07 POZNAN/KIEKRZ - 1l Konferencja Transport Zywnosci - Problemy dostaw i
dystrybucji w obszarze rynkéw hurtowych, PTTZ, Prof. Zwierzycki, Pol. Poznan-
ska, Fax (061) 762 736

? WARSZAWA - Bezpieczenstwo mikrobiologiczne produkeji zywnosci, PTTZ Oddz.
Warszawski

1998
Kwiecien
17-20 SEVILLA - 3 Int. Symposium on Natural Colorants for Food - The Harald Org., 200
Leeder Hill Driv., HAMDEN CT 06517, Fax 1 203 281 6766

Maj
30-04 HELSINKI - ISOPOW 7, Water Management in the Design and Distribution of Quality
Foods, Prof. R.B.Leslie Unilever, Sharnbrook, Bedford MK 44 UQ

Czerwiec
13-17 ATALANTA - IFT Annual Meeting - I[FT Fax. (1 312) 782 8348; E-mail: info@ift.org

1999
Pazdziernik
03-08 SYDNEY - IUFoST World Congress of Food Sci. and Techn., Fax (61 2) 9262 23 23, E-
mail: tourhosts@tourhosts.com.au
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KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH 1 KRAJOWYCH
WYSTAW I TARGOW ZYWNOSCIOWYCH

1997
Kwiecien
04-06 £.ODZ - INTERSWEET, Targi stodyczy i napojow, Fax (042) 362 983
15-17 BRUSSELS - European Seafood Expo, Expo Centre Brussels
21-25 UTRECHT - MacroPack, Targi opakowaii, Fax +31 302 940 379
22-24 LONDON - Food & Drink Processing Expo, Fax +44 181 910 7847
23-26 KRAKOW - KRAKOFOOD ‘97, Migdz. Targi Zywnosci, Napojéow i Urzadzen
Przemystu Spozywezego, Fax (012) 230 156
24-26 BIALYSTOK - FEEDING 97, Targi Zywnosci i Przetwérstwa, Fax (065) 435932

Maj

15-18 KATOWICE - FOODTARG - Wiosna, 9 Mi¢dzn. Targi Spozywcze, Fax. (032) 04
0227

17-21 VERONA - SIAB, 4 Targi Wyposazenia dla piekarnictwa, makaroniarstwa i wyrobu
pizzy, Fax +39 242 36 919

21-24 GDANSK - POLFOOD ‘97, Targi Przetworstwa i Produktow Zywnosciowych +
Seminarium ,,Postgpy w technologii Zywnoéci” , Fax. (058) 522 16 / 522 243

Czerwiec

04-06 WARSZAWA - 12. Warszawskie Targi Spozyweze, Fax (022) 620 72 48
09-14 FRANKFURT - ACHEMA, 25. Wystawa, Dachema, Fax +49 697 564 201

13-15 RZESZOW - AGROPOL, Migdz. Targi Rolno-Spozyweze, Tel. (017) 627 981
16-20 BORDEAUX - VINEXPO, Targi francuskich win, Fax +222 713 62 43

Wrzesien
11-13 TARNOW - Migdz. Targi Zdrowego Zycia i Zywnosci, Tel. (014) 330 994

Pazdziernik

02-07 POZNAN - POLAGARA Migdzynarodowe Targi Rolno-Przemystowe

08-10 NURNBERG - FACH-PACK 97, 9. Targi opakowari, Fax +49 911 8606 256

11-14 KOLN - ANUGA Swiatowe Targi Zywno$ciowe, Fax 49 221 2574,

16-19 BYDGOSZCZ - POLDRINK 7. Migdz. Targi Napojow i Win, Fax (052) 286 588

21-24 POZNAN - TAROPAK Migdz. Salon Techniki Pakowania i Magazynowania. Fax
(061) 665 587

21-23 HANNOVER - BioTechnica ‘97 Migdz. Targi Biotechnologii, Fax 49 511 893 1218

29-31 WARSZAWA - 13. WARSZAWSKIE TARGI SPOZYWCZE, Fax (022) 620 72 48

Listopad
? WARSZAWA - TARGI MLECZARSKIE, Fax (022) 629 82 53
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04-06 WARSZAWA - FOOD EXPO 97 - IV Migdzynarodowe Targi Zywnosciowe, Fax
(022) 493 584

04-06 LONDON - FI Europe 97 ~ Targi dodatkéw do zywnosci, Fax ++31 346 573 811

13-11 NURNBERG - BRAU NURNBERG - Europejskie Targi Piwa i Browarnictwa

20-26 BASEL - 17. Int. Expo Industrial & Institutional Catering, Hotel and Restaurants, Fax:
+41 616 862 191, E-mail: bachuster@messebasel.ch

21-25 MILANO - SIMEI 97 - Migdz. Targi Gospodarki Piwnicznej i Butelkowania, Fax +39 2
866 226

27-30 KATOWICE - FOODTARG - JESIEN, 10 Miedzyn. Targi Spozywcze, Fax (032) 154
0227

Grudzien
05-07 KIELCE - VI Migdzynarodowe Targi Piwa, Wina i Napojow, Fax (041) 562 61

1998
Maj

08-14 DUSSELDOREF - 17 Int’l Trade Fair for Bakers and Confectionery,

Material zawarty w Nr 1/97 Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia 20.02.1997.
Opracowanie : A.Rutkowski.

Materialy do Nr.2/97 prosimy nadsytaé do dnia 15.05 .97 do Sekretariatu ZG PTTZ,
ul Rakowiecka 36, 02-532 WARSZAWA, Fax.: +22 490-426. B4

SEKCJA MEODYCH PRACOWNIKOW NAUKI

POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

organizuje w dniu 8 wrzesnia 1997 w Gdansku seminarium na temat

WYKORZYSTANIE INTERNETU W PRACY
NAUKOWEJ I TECHNOLOGII ZYWNOSCI

Zgloszenia udziatu nalezy przesyta¢ do dnia 31.05.1997 na adres:

mgr inz. Joanna Newerli - Wyzsza Szkota Morska. GDYNIA - Katedra Towaroznaw-
stwa i Ladunkoznawstwa; e-mail : joanna @ vega.wsm.gdynia.pl - Tel.: (058) 217 041;
Fax: (058) 206 701.

Koszt uczestnictwa: 50,- zi Czlonkowie sekcji bezplatnie
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Informacja dla Autoréow

Pragniemy przekazac¢ Panstwu podstawowe informacje, ktére powinny utatwi¢ prace re-

dakgiji i ujednolicic wymagania wobec nadsytanych materiatow.

2.

10.

1.
12.

13.

14.

Bedziemy na naszych tamach zamieszczaé zaréwno oryginalne prace naukowe, jak i arty-
kuly przegladowe, ktére beda miaty Scisty zwiazek z problematykg zywnosci.

Planujemy réwniez zamieszczac¢ recenzje podrecznikéw i monografii naukowych, omoéwie-
nia z naukowych czasopism zagranicznych, sprawozdania z konferencji naukowych itp.
Prace prosimy nadsyta¢ na dyskietce wraz z wydrukowanymi 2 egzemplarzami (format A4,
maksymainie 30 wierszy na stronie, 60 znakoéw w wierszu).

Objetosc prac oryginainych, tgcznie z tabelami, rysunkami i wykazem pismiennictwa nie
powinna przekraczaé 12 stron.

Na pierwszej stronie nadestanej pracy (1/3 od gory pierwszej strony nalezy zostawi¢ wol-
na, co jest potrzebne na uwagi wydawniczo—techniczne) nalezy podac: petne imi¢ i nazwi-
sko Autora(éw), tytut pracy, nazwe i adres instytucji zatrudniajgcej Autora(ow), tytut
naukowy.

Publikacja winna stanowi¢ zwiezltg, dobrze zdefiniowang prace badawcza, a wyniki nalezy
przedstawic w sposob mozliwie syntetyczny (dotyczy oryginalnych prac naukowych).

Do pracy nalezy dolgczyé streszczenia w jezyku polskim i w jezyKu angielskim. Streszcze-
nia powinny zawierac: imie i nazwisko Autora(éw), tytut pracy i tre§¢ — maksymalnie 10
wierszy.

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

Literatura powinna by¢ cytowana ze zrodet oryginalnych. Spis literatury winien by¢ utozony
w porzadku alfabetycznym nazwisk autorow. Kazda pozycja powinna zawiera¢ kolejno:
liczbe porzadkowa, nazwisko i pierwszg litere imienia autora(éw), tytut pracy, tytut czasopi-
sma, rok, tom, strona poczatkowa. Pozycje ksigzkowe powinny zawieraé: nazwisko i
pierwszg litere imienia autora(ow), miejsce i rok wydania, tom. Informacje zamieszczone w
alfabecie nietacinskim nalezy podawac w transliteracji polskiej. Spis literatury nie powinien
zawiera¢ wiecej niz 30 najwazniejszych pozycji.

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

Rysunki wykonane za pomocg komputera prosimy dotaczyé na dyskietce w formacie TIF
lub WMF.

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

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

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

Materiaty przestane do redakcji nie beda zwracane Autorom.

-y
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Warunki prenumeraty

Szanowni Panstwo,

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

Pomimo zmieniajacych sie kosztéw druku, jak i objeto$ci naszego kwartalnika Prenu-
meratorom zapewniamy statg cene 5 zt (nowych) za jeden egzemplarz w tym roku
Natomiast cena poszczegdlnych numeréw bedzie ustalana wedlug aktualnych kosztéow

Zamoéwienia na prenumerate, jak i na poszczeg6lne numery prosimy kierowaé na adres
Redakcji:

PTTZ Oddziat Malopolski
Redakcja Kwartalnika
ZYWNOSC TECHNOLOGIA JAKOSC”
31-425 Krakéw, Al. 29 Listopada 46

Nr konta: PKO | O/Krakéw 10202892-164353-270-1-111



