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OD REDAKCJI
Szanowni Paristwo,

przekazujac Panstwu nr 2 (11) naszego kwartalnika, wyrazam nadzieje, Ze
zardbwno zamieszczone artykuly naukowe, jak i obszerny dzial materiatow
informacyjnych spotkaja si¢ z zyczliwym Panstwa przyjeciem.

Pragne poinformowa¢d, Zze od biezacego numeru jesteSmy zmuszeni podwyzszy¢
ceng naszego kwartalnika ze wzgledu na wzrastajace koszty wydawania, wigksza
‘objetosC itp. Zmiana ta nie dotyczy osdb i instytucji, ktére optacily prenumerate na rok
1997. Dotyczy ona wylacznie nowych prenumeratorow i sprzedazy pojedynczych
egzemplarzy. Sadze, ze ta konieczna zmiana spotka si¢ ze zrozumieniem Panstwa.

Krakdéw, czerwiec 1997 r.

Redaktor Naczelny

N M
e

Tadeusz Sikora




Oddzial Warszawski Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci
i Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego,

serdecznie zapraszaja do wzigcia udziatu w Konferencji Naukowej nt.:

BEZPIECZENSTWO MIKROBIOLOGICZNE
PRODUKCJI ZYWNOSCI

pierwszej z cyklu: Jakosé i bezpieczenstwo zywnosci

Tematyka Konferencji obejmuje nastepujace zagadnienia:

e zagrozenia mikrobiologiczne zwiazane z produkcja zywnosci,
* sposoby zagwarantowania jakosci mikrobiologicznej produktéw zywnosciowych,
e systemy zarzadzania jakoscig w sektorze Zywnos$ciowym.

Konferencja odbedzie si¢ w. dniach 18-19 listopada 1997 r. w Instytucie
Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego (sala A). Przewidziane sg referaty
plenarne zaproszonych wybitnych specjalistow, sesja posterowa, wystapienia
przedstawicieli sektora zywnosciowego, wystawy.

Przewodniczacym Komitetu Naukowego jest prof. dr hab. Roman Grzybowski, a
Komitetu Organizacyjnego — dr inz. Danuta Kotozyn-Krajewska.

25 Zgloszenia uczestnictwa i dodatkowe informacje:

dr inz. Danuta Kolozyn-Krajewska lub mgr Malgorzata Jatosinska-Pienkowska
(sekretarz Komitetu Organizacyjnego) — SGGW, Wydzial Zywienia Czlowieka oraz
Gospodarstwa Domowego, ul. Nowoursynowska 166, 02-787 Warszawa,

B tcl. (0-22) 4390 41 (-61,-81) w. 1036, 1126

fax (0-22) 47 00 12
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EDWARD KOLAKOWSKI

FIZYCZNE METODY TEKSTUROWANIA ZYWNOSCI

Streszczenie

Dokonano przegladu fizycznych metod teksturowania Zywnosci z podzialem na metody kompozycyjne,
oparte na odpowiednim doborze skiadnikéw zywnosci i metody operacyjne, oparte na wytworzeniu no-
wych wilasciwosci w wyniku okreslonych operacji technologicznych. W pierwszej grupie metod oméwio-
no m.in. mieszanie surowcéw o zréznicowanych wlasciwosciach fizycznych, nadziewanie, laminowanie, a
w drugiej grupie mechaniczng tenderyzacje, masowanie, rozdrabnianie mrozonych blok6w migsnych bez
uprzedniego ich rozmrazania, ptatkowanie, prasowanie kawatkow mrozonego migsa w bloki przeznaczone
do porcjowania, ogrzewanie prasowanego migsa, ciasta panierujace typu ,.tempura”, formowanie i utrwa-
lanie w ciektych czynnikach chlodniczych, nagazowywanie, rozdmuchiwanie wybuchowe, wytwarzanie
analogéw migsa z surimi, przedzenie widkien, kierunkowe zamrazanie, ekstruzje, stosowanie bardzo
wysokich ciénien 1 inne.

Wprowadzenie

Teksturowanie, czyli ksztaltowanie lub modyfikacja wiasciwosci reologicznych
zywnosdci, jest jednym z najstarszych, a zarazem bardzo aktualnych i ciagle rozwija-
nych zadan technologii zywnosci. Obejmuje zaréwno zapobieganie niekorzystnym
zmianom tekstury podczas przetwarzania lub sktadowania zywnosci jak rowniez kre-
owanie nowych cech reologicznych zywnosci poprzez jej strukturowanie. Moze od-
bywa¢ si¢ zarbwno w fazie wstepnego przetwarzania (przygotowywania) surowcow
podstawowych i pomocniczych, wprowadzania dodatkéw do zywnosci, jak réwniez
komponowania gotowych wyrobéw. Potrzeba teksturowania szczegdlnie uwidacznia
si¢ podczas wytwarzania zywnosci mrozonej o duzym stopniu przygotowania do spo-
Zycia oraz przetwarzania migsa rozdrobnionego lub mechanicznie odkostnionego.

Wptyw tekstury na akceptacje produktéw zywnosciowych zostat bardzo przejrzy-
scie przedstawiony w referacie Aliny Surmackiej Szczesniak {39]. Do lubianych przez
konsumenta cech tekstury autorka zalicza kruchosé, chrupko$¢, migkkosé, soczystosé,
jedrnosé 1 kremistos¢, zas do cech nielubianych rozmieklo$é, rozkruszalnosé, twar-

Prof. dr hab. E. Kotakowski, Katedra Technologii Zywnosci, Akademia Rolnicza w Szczecinie,
ul. Kazimierza Krélewicza 3, 71-550 Szczecin
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dosé, wodnistosé, grudkowatosé i §luzowatosé.

Proces technologiczny i obowiazujace normy zuZzycia surowcow przewiduja z re-
guly takie parametry i sposoby postgpowania, ktére gwarantujg uzyskanie optymal-
nych dla danego asortymentu wiasciwosci reologicznych. Praktyczna realizacja tych
zatozefi nie zawsze jest jednak zadowalajaca, a opracowanie nowych technologii i
nowych przetworéw zmusza do poszukiwania coraz to lepszych rozwiazan. Mozna
wigc przyjaé, ze teksturowanie jest zadaniem ciqglym wspoélczesnej technologii zyw-
nosci, a uzyskane osiagnigcia w tym zakresie najlepiej $wiadcza o dynamice jej roz-
woju. ‘

Metody teksturowania, w duzym uproszczeniu, mozna podzieli¢ na trzy podsta-
wowe grupy: fizyczne, chemiczne i enzymatyczne (biotechnologiczne).

Fizyczne metody teksturowania naleza do najprostszych i najbardziej bezpiecz-
nych z punktu widzenia zdrowotno$ci zywnosci. W zaleznosci od sposobu wykonania
mozna je podzieli¢ na: kompozycyjne i operacyjne.

Metody kompozycyjne

Metody kompozycyjne opieraja si¢ na odpowiednim doborze sktadnikow zywno-
$ci tak, by ich wiasciwosci funkcjonalne wzajemnie uzupetniaty sie. Wykorzystywane
sq najczesciej naturalne wlasciwosci reologiczne sktadnikdw zywnosci lub powstajace
po ich wymieszaniu. Kompozycyjne teksturowanie czgsto taczy sie z korzystng zmiang
skfadu chemicznego i warto$ci odzywczej zywnosci.

Mieszanie surowcow o zroznicowanych wlasciwosciach fizycznych. Jest naj-
prostszym przykladem kompozycyjnych metod teksturowania. Przedstawicielem tej
grupy wyrobdw moga by¢ galantyny rybno-warzywne. Na skal¢ wielkoprzemystowa
zaczeto je produkowal we Francji dopiero w drugiej potowie lat osiemdziesiatych.
Roczny przyrost produkcji galantyn rybnych wynosi ok. 7%. Fazg ciaglta w galanty-
nach stanowi drobnorozdrobnione migso rybne kutrowane z roztworem soli kuchenne;j
jako rozpuszczalnikiem biatek miofibrylarnych i z dodatkami wiazacymi, jak: skrobia,
jaja, mleko w proszku, zelatyna, gumy spozywcze i inne. Faz¢ rozproszona stanowi
przewaznie krajanka konserwowych warzyw i owocow (szpinak, groszek zielony, fa-
solka szparagowa, marchew, papryka czerwona i inne), filety lub kawatki filetow z ryb
o czerwonej barwie migsa (foso$, tuficzyk) oraz bagietki analogéw z surimi. Dobér
skladnikéw o wyraznie zréznicowanej teksturze i barwie nadaje galantynom rybnym
szczegodlne cechy sensoryczne. Warzywa wnosza do produktu sktadniki nie wystepuja-
ce w migsie rybnym (np. witamina C, widknik) oraz poprawiaja proporcje niektérych
makro- (np. stosunek potasu do sodu) i mikroelementéw. Bardzo cenna wlasciwoscia
niektorych galantyn jest mala lub prawie zadna wyczuwalnosé zapachu rybiego.
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W Katedrze Technologii Zywnosci, Akademii Rolniczej w Szczecinie opracowa-
no téchnologiq galantyn rybnych z malocennych ryb stodkowodnych, jak leszcz, krap,
ploc.

Osnowa produktu jest odkostnione 1 oczyszczone na streinerze rozdrobnione mig-
so zmieszane z sola, maczka ziemniaczang i przyprawami. Dodatek warzyw (np. mar-
chew + groszek zielony) wynosi do 50%. Laczenie skfadnikéw nastepuje podczas ta-
godnego mieszania. Otrzymana masa poddawana jest pieczeniu w foremkach alumi-
niowych lub gotowaniu w ostonkach z tworzyw sztucznych. Gotowy produkt charakte-
ryzuje si¢ pozadalna tekstura, a réwnocze$nie wyrazng poprawa smaku i zapachu mie-
sa rybnego.

Nadziewanie. Jest stosowane gldwnie do ksztaltowania wlasciwosci przetworow
formowanych z rozdrobnionego miesa i wypetnianych masa o komplementarnych wia-
$ciwosciach sensorycznych. W skiad tej masy wchodza najczesciej warzywa, owoce,
ser topiony, bulka tarta, majonez i inne sktadniki.

Wykorzystanie zimnej ekstruzji pozwolilo wprowadzi¢ nadziewane do produkcji
wielkoprzemystowej. Warstwe otaczajaca nadzienie stanowi przewaznie masa o pla-
stycznej konsystencji, jak: farsz rybny lub migsny, ciasto, masa czekoladowa i inne, co
utatwia proces formowania, jednak w duzym stopniu ogranicza mozliwosci wyboru i
ksztattowania cech reologicznych produktu, bowiem pierwotna struktura surowca ule-
ga znacznemu zniszczeniu podczas przygotowywania masy. Ostatnio pojawily sie
urzadzenia do wytwarzania nadziewanych wyrobow z surowcoéw nierozdrobnionych,
np. z filetdéw rybnych. Dzialaja one na zasadzie wspotsrodkowego sprzezenia dwodch
wytlaczarek (np. ekstrudery typu HB 200/300 firmy Brunnar Ltd, Grindavik, Islandia).
Gotowy produkt po panierowaniu i obsmazeniu wyglada ostatecznie jak zwarty kawa-
tek.

Laminowanie. Mechaniczne nakladanie (laczenie) warstw produktu o zréznico-
wanych wlasciwosciach fizycznych, jest coraz czgsciej stosowane w liniach przemy-
stowych o duzym stopniu automatyzacji. Np. warstwa kremu warzywnego lub serowe-
go jest naktadana na porcje cigte z mrozonych filetéw rybnych (Rys. 1). W innych
rozwigzaniach technicznych krem stanowi lepiszcze do taczenia porcji rybnych. Osta-
tecznie produkt jest poddawany panierowaniu i obsmazaniu tak, ze z zewnatrz przy-
pomina zwarta jednostke, natomiast widoczne na przekroju warstwy roznia si¢ znacz-
nie zaréwno pod wzgledem wilasciwosci reologicznych, barwy jak rowniez skiadu
chemicznego. Stosowanie taczacych warstw posrednich jest wykorzystywane szcze-
golnie w technologii mrozonych przetwordw rybnych z ryb dorszowatych, ktore wyka-
zuja tendencj¢ do rozwarstwiania si¢ miomeréw po rozmrozZeniu jak réwniez po ob-
robee cieplnej. Podobna funkcje spajajaco-profilujaca spenia panierowanie, ktére w
produkcji mrozonek rybnych jest stosowane powszechnie [15].
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Do kompozycyjnych metod teksturowania mozna zaliczy¢ takze stosowanie do-
datkow do zywnosci, ktore zmieniaja jej cechy reologiczne bez udziatu reakcji che-
micznej, np. galaktomannany, ksantan, karboksymetyloceluloza i inne.

Metody operacyjne

Metody operacyjne opieraja si¢ na wytworzeniu nowych (pierwotnie nie wyste-
pujacych) wiasciwosci, w wyniku przemiany lub interakcji sktadnikéw zywnosci pod
wptywem okreslonych operacji technologicznych. Typowymi przyktadami operacyj-
nych metod fizycznego teksturowania Zywnosci sa: mechaniczna tenderyzacja, maso-
wanie, rozdrabnianie mrozonych blokéw migsa bez uprzedniego ich rozmrazania, ptat-
kowanie, prasowanie kawatkoéw mrozonego migsa w bloki, ogrzewanie prasowanego
migsa, ,,Tempura”, formowanie i utrwalanie w cieklych czynnikach chlodniczych,
powierzchniowe obsuszanie gazami, nagazowywanie, rozdmuchiwanie wybuchowe,
wytwarzanie surimi i kamaboko, wytwarzanie analogéw migsa krabow, wytwarzanie
wldkien spozywczych, kierunkowe zamrazanie, ciepla i goraca ekstruzja, stosowanie
bardzo wysokich cisnien i inne.

Rys. 1. Porcje rybne (panierowane, mrozone) laminowane metoda nakladania warstwy: 1 — ser topiony;
2 — brokuly z majonezem; 3 — groszek z majonezem.
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Mechaniczna tenderyzacja. Jest znanym w przetworstwie surowcoOw zwierze-
cych sposobem skruszania migsa poprzez jego nakluwanie zestawem nozy tnacych,
przeciskanie pomiedzy dwoma watkami wyposazonymi w noze tnace lub tez masowa-
nie w bebnie masownicy z zamontowanymi nozami [32]. Oprocz rozluznienia struktu-
ry w czasie tej operacji nastgpuje znaczne zwigkszenie powierzchni kawatka migsa
[34]. Dlatego mechaniczna tenderyzacje stosuje sie najczesciej tuz przed peklowaniem
migsa.

Masowanie. Polega na wykorzystaniu sity uderzeniowej kawatkéw migsa w ob-
racajacym sie, zamknigtym bebnie masownicy w warunkach normainego lub obnizo-
nego (do 10 kKN/m®) ciénienia. Masowanie stosuje si¢ gtéwnie podczas wytwarzania
szynek. Migso przed pobraniem do uplastyczniania jest peklowane metoda zalewowa
lub nastrzykiwane solanka peklujaca; rzadziej zas wprowadza si¢ solanke bezposred-
nio do bebna masownicy.

Efektywny czas masowania waha si¢ najczgsciej w granicach 1-6 godz., a czas
catkowity (razem z przerwami) 6—12 godz. przy 5—15 obr./min. bebna [8, 36]. Opera-
cja ta pozwala otrzymaé znaczng poprawg tekstury migsa, szczego6lnie po obrdbce
cieplnej.

Zmniejszenie twardo$ci i gumowatosci, a takze zwigkszenie kruchosci idzie w
parze ze wzrostem pozadalnosci sensorycznej tekstury migsa [8].

Korzystny wplyw masowania na tekstur¢ migsa tlumaczy si¢ destrukeja tkanki na
poziomie komérkowym, polegajaca gidwnie na: rozrywaniu i podluznym rozdzielaniu
si¢ miofibryl, pgcznieniu bialek miofibrylarnych i czgéciowym ich rozpuszczaniu,
przemieszczaniu si¢ biatek sarkoplazmatycznych ku powierzchni kawatkéw miegsa i in.
[41, 42]. Stata frakcja wioknista migsa znacznie zwigksza swoja zdolnos¢ do wigzania
1 unieruchomiania wody, a polptynne lepiszcze o konsystencji zblizonej do emulsji
migsnej dziata spajajaco na struktur¢ migsa [36].

Rozdrabnianie mrozonych blokéw migsnych (bez uprzedniego rozmrazania).
Rozdrabnianie miesa metoda mielenia, a nawet odciskania w separatorach bebnowych
powoduje znaczne uszkodzenie jego pierwotnej struktury i tym samym wzrost podat-
nosci na zelowanie. Formowane z rozdrobnionego migsa produkty, takie jak hambur-
gery, fishburgery, krokiety i inne charakteryzuja si¢ zbyt spoista i elastyczna teksturg
okreslang potocznie jako ,.gumiasta”. Wady te w znacznym stopniu poglebiaja si¢
podczas zamrazalniczego przechowywania. Rozdrabnianie mrozonych blokéw w wil-
ku wyposazonym w zespdt specjalnych nozy tnacych i tarcz przepustowych o odpo-
wiednio zréznicowanej Srednicy otwordw [15] pozwala rozdrabniac te bloki, bez po-
trzeby ich wstgpnego kruszenia, na czastki o zblizonej wielkosci w zaleznosci od sred-
nicy otworéw w koncowej tarczy przepustowej wilka. Otrzymana masa jest wolna od
wad wynikajacych z nadmiernego zniszczenia pierwotnej struktury tkanki migsniowej,



10 Edward Kotakowski

jednak trudna do mieszania z dodatkami, szczegblnie uwodnionymi, z powodu ich
ogniskowego przymarzania do migsa. Wade¢ t¢ mozna wyeliminowac poprzez zasto-
sowanie tzw. emulsji niezamarzajacych. Emulsje niezamarzajace opracowane w naszej
Katedrze w latach siedemdziesiatych sa mieszaning skrobi, bialka i oleju oraz innych
dodatkéw w odpowiednich proporcjach, ktéra po schitodzeniu do temperatury -15 do
-20°C pozostaje w postaci plastycznej [19]. Dzigki temu moze byé tatwo mieszana z
rozdrobnionym migsem mrozonym bez obawy ogniskowego zamarzania surowcéw
pomocniczych i dodatkéw na powierzchni lub w giebi tego migsa. Mieszanie mrozo-
nego migsa z emulsja niezamarzajaca prawie nie powoduje uszkodzenia jego struktury.

{Kawalek produktu
'w momencie odcinania

Ostrze podluzne

Rys. 2. Zasada dzialania urzadzenia do rozdrabniania mrozonego migsa metoda platkowania: A - widok
ogolny urzadzenia; B - rotor; C - glowica; D - schemat uktadu tnacego.
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Platkowanie. Polega na cigciu wstgpnie rozdrobnionych blokéw rybnych na
drobne kawalki o ksztalcie ptatkow. Urzadzenie do ptatkowania jest pod wzgledem
ogolnej budowy podobne do wilka, ma jednak specjalny uktad tnacy, ktory skiada sie
ze statora i rotora (Rys. 2). Stator, stanowiacy pierscieniowg glowice tnaca, jest wypo-
sazony w ukiad nozy dzialajacych na zasadzie klina. Rotor jest rodzajem wirnika to-
patkowego. Jego zadaniem jest podawanie mrozonych kawatkow bloku, dzieki sile
odsrodkowej, na nieruchomaq $cianke statora oraz odcinanie tych platkow, ktore weszly
w szpary nieruchomego ukladu tnacego. Zasad¢ rozdrabniania migsa metoda platko-
wania wyjasénia rys. 2D na przykladzie urzadzenia Comitrol 2100 firmy Urschel
(USA). Platkowanie moze by¢ réwniez stosowane do upostaciowania drobno- lub
$redniorozdrobnionego migsa swiezego. Wyroby z migsa platkowanego charakteryzuja
si¢ luzna, wysoce pozadana tekstura i dobra soczystoscia.

Kruszarka

"

Krajarka

Platkownica

Rys. 3. Schemat ideowy produkgcji porcji cigtych z prasowanych blokdéw kostkowanego lub ptatkowane-
£0 mig¢sa mrozonego.

Prasowanie kawalkéw mrozonego migsa w bloki przeznaczone do porcjowa-
nia. Jest jedna z metod wytwarzania ,,formowanych” wyrobow z wyeliminowaniem
tradycyjnego rozdrabniania migsa. Mrozone bloki odskoérzonych filetdéw rybnych sa
cigte na kostke i formowane metoda prasowania w specjalne bloki przystosowane do
bezposredniego cigcia na porcje (Rys. 3). Do kostek z migsa moga by¢ dodawane mro-
zone warzywa, owoce lub inne surowce pomocnicze w celu urozmaicenia sktadu wy-
robdw. Najkorzystniejsze sprasowanie masy uzyskuje sie przy cisnieniu 0,3-0,4 MPa
[15]. Cigcie uformowanych blokéw na porcje wykonuje si¢ przy uzyciu zwyktych pit
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tasmowych lub specjalnych urzadzen zwanych kotleciarkami. Poszczegdlne porcje sg
panierowane, domrazane w tunelu i pakowane podobnie jak inne mrozone przetwory.
Tesktura tych przetworach jest bardzo zblizona do naturalnych filetéw rybnych z tym,
ze jest ona bardziej luzna i pozadana.

Ogrzewanie prasowanego miesa. Celem tej operacji jest poprawa spoistosci
plastra skladajacego si¢ z kawatkow migsa poprzez lepsze ich przyleganie (zwiazanie).
Efekt uzyskuje si¢ poprzez sterylizacje rozdrobnionych surowcéw w zamknigtych
puszkach, wypetnionych maksymalnie trescig lub poprzez pasteryzacje w specjalnych
naczyniach (formach) pod ci$nieniem co najmniej 980,7 kPa [33].

~Tempura”. Tempura jest w zasadzie ciastem panierujacym o lepkosci 20-50
tys. cps, a wigc znacznie wiekszej od lepkosci zwyktego panieru plynnego. Stuzy do
otaczania rdzenia surowcowego grubg warstwg ciasta (ok. 100% przyrostu masy),
ktéra po zanurzeniu w goracym oleju znacznie zwigksza swoja objetosé, nadajac osta-
tecznemu wyrobowi stosunkowo foremny ksztalt.

W skfad ciasta panierujacego, wzorowanego na tradycyjnych tempurach japon-
skich, wchodza oprécz wody 1 maki takze inne sktadniki, jak: proszek jajowy, kazei-
nian sodu, olej, przyprawy, emulgatory i proszek do pieczenia [21].

Rdzen przetworow fypu tempura stanowia gtéwnie kawalki migsa rybnego, dro-
biowego, wieprzowego lub wolowego, a takze kalmary, krewetki, kraby, homary, mat-
ze, ostrygi, przegrzebki, jaja, grzyby, warzywa i inne. Ostateczny ksztalt przetworow
moze by¢ bardzo rézny; dominuja jednak formy kuliste, walcowate, owalne, krazki i
pierscienie. Stosunek wagowy ciasta do rdzenia po obsmazeniu wyrobu wynosi zwykle
jak 2:3, jednak pod wzglgdem objetosciowym ksztattuje si¢ wyraznie na korzysc cia-
sta. Np. prostopadtoscienny rdzeh w Fish bites wazacy 15-20 g stanowi zaledwie ok.
1/3 objetosci produktu.

Formowanie i utrwalanie w cieklych czynnikach chlodniczych. Metoda pole-
ga na pofaczeniu mrozenia w cieklych gazach z formowaniem metoda wytlaczania
[29]. Produkt po wyjsciu z glowicy formujacej spada wprost do wanny lub na specjal-
ny przenosnik, gdzie ulega szybko powierzchniowemu zamrozeniu. Dalsze domrozenie
produktu nastgpuje podczas jego przejscia pod natryskiem ciektego czynnika chtodni-
czego. Po wyjsciu z urzadzenia produkt poddawany jest panierowaniu lub panierowa-
niu i obsmazaniu, pakowany i przechowywany w stanie zamrozonym.

Metoda jest bardzo przydatna do produkcji przetworéw formowanych o malej
masie jednostkowej (10-20 g) i wyszukanych ksztattach (pierscienie, polpierscienie i
inne), bardzo wrazliwych na deformacj¢. Masa przeznaczona do formowania moze
mie¢ nawet konsystencje polptynna (pastowata) co nie przeszkadza w otrzymaniu fo-
remnych ksztattow.
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Powierzchniowe obsuszanie gazem. Metoda opiera si¢ na czgsciowej denatura-
cji biatek w powierzchniowej warstwie past rybnych z surimi poprzez obsuszanie ich
strumieniem gazu (N,, CO,, O,) podawanego bezposrednio na ich powierzchnie przed
wlasciwa obrébka cieplng [6]. Obdmuchiwanie pasty zmniejsza zawarto$¢ wody i
zwieksza stezenie biatka w powierzchniowej warstwie pasty, w wyniku czego biatko
ulega czgSciowe) agregac)i i tworzy po obrobce cieplnej lepszy zel niz w pastach nie-
gazowanych. Mechanicznie rozdrobnione migso rybne przemywa sie dwukrotnie 0,4%
roztworem NaHCO;-0,15% NaCl i odwirowuje tak, aby zawarto$¢ wody miescila si¢
w granicach 79-81%, po czym miesza z solg (2,5%) az do uzyskania pastowatej kon-
systencji. Odczyn pasty powinien by¢ zblizony do oboj¢tnego (pH 6,8—6,9) co mozna
osiagnaé poprzez dodanie NaOH (0,1%). Paste pakuje si¢ do metalowych form, gazuje
przez 30-60 min. z szybkoscia ok. 70 cm*/cm*/min. i poddaje obrébee cieplnej (70°C,
20 min.).

Nagazowywanie. Oparte jest na wykorzystaniu lepko-plastycznych wlasciwosci
masy migsnej, ktora po wymieszaniu z odpowiednimi dodatkami, jak frymulsjon, algi-
nian sodu i inne [23] daje ukfad zdolny do utrzymania wttoczonego gazu. Operacja
nagazowywania masy prowadzona jest w specjalnych kutromikserach ci$nieniowych.
Jako gaz mozna stosowacé dwutlenek wegla, azot lub gazy szlachetne. Utrwalanie tek-
stury nagazowanego produktu nastepuje podczas jego obrobki termicznej (mrozenie,
smazenie lub gotowanie). Jakos¢ tekstury zalezy gldwnie od trzech czynnikdw: cisnie-
nia gazu w kutromikserze, czasu kutrowania i lepkosci masy rybnej. Zawartos¢ CO, w
produkcie wzrasta z czasem kutrowania w funkcji zblizonej do logarytmicznej. Przy
ci$nieniu w kutromikserze wynoszacym 19,6-10° N/m® optymalny czas kutrowania
wynosi ok. 3 minut [22]. Wzrost lepkosci masy rybnej polepsza utrzymanie zdysper-
gowanego gazu w produkcie, jednak nadmierna lepko$¢ utrudnia proces nagazowywa-
nia. '

Teksturowanie produktow spozywczych metoda nagazowywania znajduje prak-
tyczne zastosowanie gtdwnie w przemysle cukierniczym (np. ptasie mleczko, czekola-
da) i mleczarskim (nadanie lodom puszystosci).

Rozdmuchiwanie wybuchowe jest najpowszechniej znane w produkcji ziaren
detych, przeznaczonych do bezposredniego spozycia (np. ryzu). Odtuszczone ziarna,
czasem dodatkowo nawilzone przez krotkie moczenie w roztworze soli lub cukru,
poddaje si¢ obrobee cieplnej w specjalnych armatkach pod cisnieniem ok. 10 atm.
Gwaltowne roztadowanie armatek powoduje wybuchowe rozprezenie si¢ pary wodnej
1 rozdgcie ziarna do objgtosei kilkakrotnie wigkszej w pordwnaniu z objetoscia pier-
wotna. W ten sposdb ziarna staja si¢ chrupkie, szybko migkna w ustach i maja przy-
jemny smak [14].
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Metoda rozdmuchiwania wybuchowego jest coraz czgsciej stosowana do dosu-
szania-teksturowania krajanki warzyw (np. ziemniaki, marchew) i owocow (np. jabl-
ka), a takze drobnych owocéw calych (np. czarne porzeczki) w sposob ciagly. Jak
wiadomo proces suszenia w konwencjonalnych warunkach pozwala stosunkowo szyb-
ko obnizy¢ wilgotnosé produktu do ok. 1/2-1/3 wartosci stanu poczatkowego, podczas
gdy dalsze suszenie produktu do nizszej wilgotnosci trwa bardzo dtugo. Faza dosusza-
nia jest réwniez bardzo niekorzystna dla jako$ci produktu, szczeg6lnie jego barwy i
wartosci odzywczej. Wprowadzenie metody rozdmuchiwania eliminuje te wady. Ka-
walki surowca podsuszone metoda konwencjonalng do zawartosci wody 15-35%, sa
ogrzewane parg wodng pod ci$nieniem 3—5 atm., w specjalnej komorze cisnieniowej
na siatkowym przenosniku, a nastgpnie podawane do armatki ci$nieniowej wyposazo-
nej w samoczynny mechanizm rozladowujacy. Roztadowanie armatki powoduje
gwaltowne odparowanie wody polaczone z wybuchowym rozprezeniem si¢ pary wod-
nej w produkcie. Jego struktura staje sie porowata. Dobierajac odpowiednio parametry
procesu, a szczegdlnie wilgotnosé po podsuszeniu surowca, temperature i czas obrobki
cieplnej, cisnienie i inne, mozna praktycznie dowolnie ksztaltowa¢ wiasciwosci fi-
zyczne produktu [37, 38].

Surimi i kamaboko. Wielokrotne przemycie rozdrobnionego migsa wodg i do-
ktadne roztarcie (kutrowanie lub specjalne mieszanie) miofibryl z roztworem soli lub
innych substancji stabilizujacych pozwala otrzymaé preparat o wyjatkowo duzej zdol-
nosci do zelowania po obrobee cieplnej nawet po dtuzszym okresie zamrazalniczego
sktadowania [17]. Z surimi wytwarzane sa glownie wyroby o elastycznej i spezystej
teksturze {40]. W zalezno$ci od rodzaju stosowanej obrobki cieplnej rozréznia sig
kilka typow tych przetwordw o nazwie kamaboko (parowane), chikuwa (opiekane),
hanpen (parzone) i satsumaage (smazone), chociaz w uproszczeniu okresla sig je jako
kamaboko.

Elastycznos¢ i wytrzymatos¢ zelu wyrobow typu kamaboko jest tak wysoka, ze
plasterek o grubosci 3 mm pozwala si¢ ztozy¢ na czworo bez peknigcia (I klasa jako-
$ci).

Wytwarzanie analogéw migsa krabow i krewetek. Opiera si¢ na wykorzysta-
niu specyficznych wlasciwosci reologicznych zeléw biatkowych z ryb, gléwnie surimi.
Praktycznie mozna méwi¢ o powstaniu nowej generacji zZywnosci. Produkcja analo-
gow rozwingta si¢ w Japonii i na przetomie lat siedemdziesiatych i osiemdziesiatych
zostata przeniesiona do USA i Europy Zachodniej [28]. Skiad recepturowy tych wyro-
bdw jest stosunkowo prosty, jednak proces technologiczny przebiegajacy w liniach o
dziataniu ciaglym jest do$¢ skomplikowany (Rys. 4). Masa rybna jest wytlaczana na
zimno w postaci wstegi, przeksztalcana w zel za pomoca obrobki cieplnej i cigta na
paski. Paski Zelu sg nastgpnie zwijane w rulony lub we ,,wlokna” powlekane warstwa
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barwnego surimi i cigte na pateczki lub formowane w ksztalty przypominajace odnéza
krabow. Metoda ta pozwala uzyskaé produkty o wyraznie upostaciowénej strukturze i
bardzo pozadanych wlasciwosciach sensorycznych.

Wytwarzanie wlékien spozywczych (przedzenie). Klasyczna metoda polega na
wytlaczaniu alkalicznych roztwordéw bialek przez ,,sito” z malymi otworami - dyszami
o $rednicy 60-200 um do wanny ze $rodkiem koagulujacym (najczesciej kwasem, lub
kwasnym buforem), gdzie nastgpuje koagulacja biatka. Metoda przedzenia widkien
spozywczych nie jest wigc typowa metoda fizyczna, chociaz zasadnicze upostaciowa-
nie produktu wynika z operacji wytlaczania. Uzyskane wiokna sa nastepnie piukane
(obmywane), wzmacniane przez rozciaganie lub inne ich modyfikacje i taczone w
peczki tworzace analogi migsa.

Zestaw nozy

: ]
Surini + barwnik T i

Ekstrudat

P
Pasta barwiaca

Rys. 4. Schemat linii do produkcji analogéw migsa krabow z surimi rybnego (wg 26).
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Do wytwarzania analogéw migsa najbardziej przydatne sa globularne biatka mle-
ka [4], izolaty biatek sojowych i inne biatka ro$linne, chociaz dobre rezultaty otrzyma-
no réwniez stosujac biatka migsniowe ryb [27].

Podatno$¢ biatek na przedzenie mozna poprawi¢ poprzez mieszanie izolatow
biatek roslinnych z biatkami zwierzgcymi (np. izolat sojowy + kazeina), dodatek poli-
sacharydow tworzacych zel z danym biatkiem (np. alginian sodu z kazeina), dodatek
polisacharydéw niezelujacych (np. gamma-karagen, karboksymetyloceluloza, ksantan)
zwigkszajacych lepkos¢ roztworéw biatkowych, uzycie substancji impregnujacych
(np. skrobie dialdehydowe), wprowadzenie jonéw wspomagajacych zelowanie (np.
Ca*)iinne[1, 12, 13].
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Rys. 5. Schemat kierunkowego zamrazania masy biatkowej w formach z materiatu izolacyjnego.

Kierunkowe zamrazanie. Metoda ta wywodzi si¢ z tradycyjnego, japonskiego
sposobu wytwarzania ,.kori-tofu” z soi. Do teksturowania produktéw roslinnych zo-
statla wprowadzona w latach czterdziestych, a do teksturowania produktéw pochodze-
nia zwierzgcego w latach siedemdziesiatych [24]. Jest szczegdlnie przydatna do tych
polproduktéw biatkowych, ktore podczas otrzymywania tracg swoja naturalng struktu-
re, jak mechanicznie odkostnione migso (MOM) poddane doczyszczeniu na streinerze,
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izolaty biatkowe z odpaddéw migsnych i inne. Metoda polega na zamrazaniu biatkowe;j
masy w specjalnych formach izolacyjnych tak, by jej styczno$é z czynnikiem chlodni-
czym ograniczala si¢ tylko do dwoch szczytowych powierzchni. Powstajace w biatko-
wej masie dlugie krysztaly lodu ukladaja si¢ rownolegle do kierunku wymiany ciepta,
powodujac jej zageszczenie w przestrzeniach migdzykrystalicznych (Rys. 5). Za
utrwalenie struktury odpowiedzialne sa wiazania sieciujace, powstajace w bialku juz
podczas zamrazania masy, glownie jednak podczas obrobki cieplnej (gotowanie, pa-
rowanie lub smazenie). Gotowy produkt przyjmuje strukture szczelinowo-platowata,
przypominajaca naturalne miomery tkanki miesniowej (Rys. 6). Dla otrzymania odpo-
wiednio duzych por i szczelin w produkcie (struktura ptatowata) niezbgdne jest stoso-
wanie odpowiednio wysokich temperatur zamrazania, optymalnie -15° do -5°C [25].
Niektore masy miesne, np. z ryb stodkowodnych, wymagaja specjalnej modyfikacji
biochemicznej w celu poprawienia ich podatnosci na teksturowanie [20].

Rys. 6. Szczelinowo-ptatkowata struktura izolatu biatkowego z migsa drobiowego, teksturowanego
metoda kierunkowego zamrazania (wg 24).
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Ciepla i gorgca ekstruzja. Opiera si¢ na wytlaczaniu mieszanin skrobiowo-
biatkowych, ogrzanych powyzej punktu kleikowania skrobi przez dysze ekstrudera pod
odpowiednim cisnieniem (5—15 MPa), co pozwala otrzymaé rozne rodzaje upostacio-
wania zywnosci. W ekstruzji cieplej sa to najczesciej termoplastyczne zele, ktére po
wysuszeniu przyjmuja szklista teksture, za$ po ogrzaniu w tluszczu lub innym czynni-
ku ekspanduja w ekstrudaty przypominajace chrupki. W ekstruzji goracej ekstrudat
przyjmuje spieniong struktur¢ bezposrednio po wyjsciu z dyszy ekstrudera. Gtownymi
czynnikami teksturotworczymi sa: wysokie ciesnienie, temperatura i szybkos¢ $cina-
nia. Warunki te wymuszaja uporzadkowanie nadczasteczkowej struktury makroczaste-
czek, przez co powstaja sity o wektorze przeciwnym do kierunku $cinania. One to i
rozprezajaca si¢ para wodna sa giownie odpowiedzialne za proces ekspandowania
teksturowanej masy [30].

Zastosowanie nowej generacji ekstruderéw dwuslimakowych pozwala osiagac¢
wyzsze ci$nienia podczas wytlaczania i rGwnomierniejsze podawanie mieszaniny pod-
czas jej teksturowania. Umozliwia to stosowanie nizszych temperatur podczas ekstru-
zji i teksturowanie mas bardziej uwodnionych, co z kolei utatwia wprowadzenie wigk-
szej ilosci biatka do produktu. W Katedrze Technologii Zywnosci AR w Szczecinie
prowadzone sa prace nad otrzymywaniem ekstrudatéw skrobiowo-biatkowych z
udzialem koncentratu biatkowego z kryla antarktycznego i surimi rybnego [18, 43].

Stosowanie bardzo wysokich ci$nien. Pierwsze proby dotyczace zastosowania
bardzo wysokich ci$nien w przemysle spozywczym zostaty podjete w USA na przeto-
mie 19. i 20. stulecia [3, 9], a pierwsze produkty spozywcze produkowane przemysto-
wo (dzemy z truskawek, jablek i owocdw kiwi) przy uzyciu wysokich ci$nien wpro-
wadzifa japonska firma Meidi-ya w 1990 r., ktéra juz w nastgpnym roku poszerzyla
liczbg asortymentow o nowe wyroby, jak: jogurty, zele, soki owocowe i dresingi salat-
kowe. Pod koniec 1991 roku dwie inne firmy japoniskie ,,Pokka” i ,,Wakayama” zain-
stalowaty lini¢ UHP do pét-ciaglej pasteryzacji sokéw cytrusowych o wydajnoscei od-
powiednio 6000 i 4000 1/h [2].

W ostatnich latach zainteresowanie wykorzystaniem wysokich ci$nief w utrwa-
laniu i przetworstwie zywnosci wyraznie wzroslo. Najwazniejszym kierunkiem jest
utrwalanie zywnosci poprzez ,,pasteryzacje” i ,,sterylizacje¢” w niskich lub umiarkowa-
nych temperaturach. Umozliwia ono zachowanie pierwotnych wiasciwosci fizycznych
1 odzywczych zywnosci typowych dla surowca, np. owoce, warzywa, mleko.

Wysokie ci$nienia mogg by¢ réwniez wykorzystane do ksztaltowania tekstury
zywnosci z pominigciem obrébki cieplnej, m.in. poprzez zmiang rownowagi fazowej
wody, wymuszone zelowanie makroczasteczek, inaktywacj¢ enzymow i inne.

Kanda i Aoki [11] wprowadzili metod¢ zwana “Pressure-shift freezing”. Twardg
sojowy poddawali cisnieniu 200 MPa i schiadzali do -20°C, a nastepnie szybko do-
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prowadzali do ci$nienia atmosferycznego. W wyniku tego w produkcie powstawaly
bardzo male, okragte krysztalki lodu. Po rozmrozeniu, twardg wykazywal homoge-
niczng strukturg, maly wyciek i bardzo dobra teksture, zblizona do produktu niemro-
Zonego.

Biatka globularne poddane wysokim cisnieniom ulegaja poczatkowo asocjacji, a
nastgpnie agregacji i zelowaniu. Miozyna krélika rozpuszczona w 0,5 M roztw. KCl o
pH 6,0 nie ulega istotnym zmianom pod cisnieniem do 70 MPa, a powyzej 210 MPa
ulega agregacji juz po 10 minutach [44]. W tworzeniu migdzyczasteczkowych pota-
czen uczestnicza grupy SHI i SH2 gléwek miozyny, natomiast ogon miozyny nie bie-
rze w nich udziatu, co wskazuje, ze wysokie ci$nienia hamuja proces helisowego sie-
ciowania miozyny. Podobne zmiany pod wptywem wysokich ci$nieir wykazuje cigzka
meromiozyna, natomiast lekka meromiozyna nie podlega agregacji.

Znane zjawisko zelowania biatek pod wplywem wysokich cisnien (powyzej 300
MPa) moze by¢ wykorzystane w produkcji nowej generacji zywnosci z surimi rybne-
go. Do Zelowania surimi stonego optymalne ci$nienie wynosi 3,0 kbary, a czas dziata-
nia ok. 10 min. w temp. 0°C [35]. Wysokie ci$nienie (powyzej 1500 atm.) pozwala
réwniez teksturowac biatka sarkoplazmatyczne ryb [31], ktore sg znane ze stosunkowo
wysokiej termoopornosci na zelowanie.

Wysokie ci$nienia inaktywuja wiekszos¢ enzymow wystepujacych w zywnoscl,
jednak ich podatno$¢ na bardzo wysokie cisnienia jest zréznicowana. Kalpainy [ i II
nie podlegaja inaktywacji pod cisnieniem 75-200 MPa dziatajacym przez 5-10 min.
Wyzsze cisnienia powodujg ich czgsciowa inaktywacje, a cisnienie 400 MPa i powyzej
calkowita inaktywacje [5]. ‘

Warzywa (fasola, marchew, ziemniaki) pasteryzowane pod cisnieniem 600 MPa
zachowuja prawie identyczna tesksture jak warzywa surowe ($wieze), a niewielkie
zmiany dotycza jedynie barwy [7].

Migso ryb poddane dziataniu bardzo wysokich ci$niefi podlega kompresji propor-
cjonalnej do wartosci ci$nienia. Na przyktadzie migsa karpia poddanym cisnieniu 196
MPa przez 2 godz. ustalono, ze zmniejszenie objetosci fazy wodnej wynosi ok. 7%, a
pozostatych sktadnikow ok. 12%. Ze wzrostem cisnienia i czasu jego dziatania ros$nie
stopien usieciowania biatka i zelowanie migsa. Mechanizm denaturacji biatka jest
zblizony do tej jaka zachodzi pod wplywem ogrzewania przy czym najwazniejsza rolg
odgrywaja miedzyczasteczkowe oddzialywania hydrofobowe [10].

Wyzsza podatno$¢ konektyny na fragmentyzacje niz biatek linii ,,Z” moze stwo-
rzy¢ nowe mozliwosci w sterowaniu procesem dojrzewania migsa. Destrukcja lizoso-
moéw, nastepujaca juz przy cisnieniu powyzej 500 atm., moze by¢ wykorzystana do
przy$pieszenia procesu dojrzewania marynowanych ryb.
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Wszystkie te wymienione przyklady swiadcza o duzej mozliwosci wykorzystania
wysokich cisnien w kreowaniu tekstury zywnosci, chociaz ze wzgledu na szczegblne
wymagania techniczne przy budowie linii przetwdrczych, metoda ta jest trudna do
szerszego upowszechnienia w przemysle i traktowanana raczej jako przysztosciowa.

Podsumowanie

Fizyczne metody teksturowania naleza do najbardziej bezpiecznych z punku wi-
dzenia zdrowotnos$ci zywnosci.

Metody operacyjne charakteryzuja sie¢ duza rdéznorodnoscia pod wzgledem
ksztaltowania tekstury i moga by¢ bezposrednio powiazane z procesem technologicz-
nym. Metody kompozycyjne powinny by¢ stosowane wszedzie tam, gdzie obok po--
prawy tekstury zachodzi potrzeba uzupetnienia lub wzbogacenia wiasciwosci odzyw-
czych zywnosci.

Zastosowanie wysokiego cisnienia hydrostatycznego pozwala przede wszystkim
utrwala¢ zywnos¢ bez naruszenia jej pierwotnej struktury, tzn. z mozliwoscia zacho-
wania naturalnej struktury surowca. Ponadto mozliwo$é wybidrczego wykorzystania
UHP w regulacji aktywnos$ci enzymatycznej wplywajacej na teksturg, w Zelowaniu
biatek, w ultraszybkim zamrazaniu zywnosci i in. pozwala przypuszcza¢, ze metoda ta
znajdzie szersze zastosowanie w przemysle spozywczym.
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PHYSICAL METHODS OF FOOD TEXTURIZATION

Summary

The following methods of compositional and operational food texturization have been reviewed. (A)
Compositional methods (based on supplement connection of food ingredients): 1) texturization by com-
bining of materials with different rheological properties, 2) filling, 3) lamination. (B) Operational methods
(based on formation of new textural profile due to defined technological operations): 1) mechanical ten-
derisation, 2) tumbling, 3) crushing and mixing of frozen blocks, 4) flake cutting, 5) directional freezing,
6) pressing of frozen grinded meat into blocks ready for cutting into portions, 7) thermal gelation of
pressed meat blocks, 8) battering of ,tempura” style, 9) cold extusion in liquid refrigerated gases, 10)
thermal extrusion, 11) gas-injection texturization, 12) fabrication of texturized meat analogues from
surimi, 13) preparation of spun fibres, 14) explosion puffing, 15) ultra high pressure and others.
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MUKOPOLISACHARYDY - WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE,
IZOLACJA I WYKORZYSTANIE

Streszczenie

Scharakteryzowano budowe chemiczng i fizykochemiczne whasciwosci osmiu mukopolisacharydéw—
—glikozaminoglikanow wyizolowanych z tkanki tacznej. Szczegdlng uwage zwrocono na strukturg kom-
pleksow polisacharydowo-biatkowych i interakcje proteoglikanéw z kolagenem. Wskazano na posredni
udzial mukopolisacharydéw w kruchosci migsa, poprzez wplyw na sieciowanie kolagenu. Omoéwiono
metabolizm mukopolisacharydéw, ich fizjologiczne funkcje w organizmach zwierzecych oraz mozliwosé
réznorakiego zastosowania. ’

MUKOPOLISACHARYDY - SKEADNIKI SUBSTANCJI PODSTAWOWEJ
TKANKI LACZNEJ

Wprowadzenie

Bezpostaciowa substancja podstawowa, ktora wypelnia przestrzef migdzy ko-
morkami i widknami tkanki tacznej, sktada si¢ z makroczasteczek oraz wodnego roz-
tworu sktadnikéw maloczasteczkowych. Makroczasteczki mozna podzieli¢é na dwie
gtowne grupy: mukopolisacharydy (MPS), obecnie najczgsciej nazywane glikozami-
noglikanami (GAGQG), oraz glikoproteiny (GP). Jak dotad wyizolowano 8 réznych ty-
péw MPS. Sa to: kwas hialuronowy (HA), chondroityna (Ch), siarczany chondroityny
A (Ch-4-8) i C (Ch-6-S), siarczan dermatanu (DS), heparyna (H), siarczan heparanu
(HS) oraz siarczan keratanu (KS) [5].

Budowa chemiczna glikozaminoglikanow

MPS sa grupa heteropolisacharydow, ktore sktadaja si¢ z powtarzajacych sie jed-
nostek disacharydowych (DiS), zawierajacych aminocukier polaczony wigzaniem -

Dr hab. inz. M. Sadowska, mgr inz. J. Lagocka, Katedra Technologii Utrwalania Zywnosci, Wydziat
Chemiczny, Politechnika Gdarnska, ul.G.Narutowicza 11/12, 80-952 Gdarisk
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glikozydowym z kwasem uronowym lub heksoza.

HA i Ch wyrézniaja si¢ wérdd pozostatych MPS brakiem grupy siarczanowej,
natomiast KS — brakiem grupy karboksylowej. Cecha charakterystyczna H jest obec-
nos¢, oprocz typowych estréw siarczanowych, takze grup N-sulfonowych.

Z uwagi na zmiennoéé ilosci oraz rozmieszczenia grup siarczanowych sulfono-
wane MPS maja mniej regularng strukturg niz HA. Oprocz typowych DiS jednostek,
zawierajacych jedna grupe siarczanowa, spotyka sie¢ tez jednostki disulfonowane: D -
w pozycji 2 kwasu D-glukuronowego i w pozycji 6 N-acetylo-D-galaktozaminy oraz E
w pozycjach 4 i 6 N-acetylo-D-galaktozaminy [32]. Istnigja tez taficuchy czesciowo
lub catkowicie desulfonowane [17]. Ze wzgledu na $ciste pokrewienstwo strukturalne
Ch-4-S i Ch-6-S czgsto sa ze sobg wzajemnie zhybrydyzowane.

Najbardziej heterogeniczng strukturg sposrdéd wszystkich MPS wykazuje H oraz
HS. Czg¢s¢ kwasowa DiS stanowi zard6wno kwas D-glukuronowy jak i L-iduronowy.
Drugim sktadnikiem jest D-glukozamina, ktérej grupa aminowa moze by¢ sulfonowa-
na albo acetylowana.

W zaleznosci od stopnia sulfonowania oraz stosunku molowego kwasu L-
iduronowego do D-glukuronowego rozréznia si¢ H oraz HS. Matosulfonowane PS,
bogate w kwas D-glukuronowy, uznaje sie za HS, a wielosulfonowane, bogate w kwas
L-iduronowy, klasyfikuje si¢ jako H [17]. W tej ostatniej ponad 80% D-glukozaminy
posiada N-sulfonowana grupe, natomiast w HS proporcja ta jest znacznie nizsza [32].
Neville i wsp. [18] podaja, ze w H na jedna jednostke DiS przypada przecigtnie 2,5
grupy siarczanowe;j.

Volpi [32] rozfrakcjonowat H na dwie frakcje: ,,fast moving” (FM) i ,slow
moving” (SM), ktére roznily si¢ masa czasteczkowa (M,;) i stopniem sulfonowania.
We frakcji FM stosunek molowy grup siarczanowych do karboksylowych wynosi ok.
2,1, we frakcji SM 2,7, a w nierozfrakcjonowanej H 2,4. Roznice te wynikaja z nie-
jednakowej zawartosci procentowej jednostek niesulfonowanych oraz mono-, di- i
trisulfonowanych w poszczegdlnych frakcjach. Frakcja SM zawiera 71% jednostek
trisulfonowanych, FM natomiast posiada duza ilo$¢ jednostek nisko-lub niesulfono-
wanych (w sumie 62%).

Zmienno$¢ w stopniu sulfonowania wykazuje rowniez DS. Wsrod typowych mo-
nosulfonowanych DiS wyizolowanych z bydlgcej blony sluzowej jelita obecne sg tez
jednostki disulfonowane. Ta dodatkowa grupa siarczanowa wystepuje w pozycji 2-O
kwasu L-iduronowego [32].

Heterogenicznosé czasteczek MPS przejawia sig zréznicowaniem liczby i poto-
Zenia grup siarczanowych oraz diugoscig tancucha. Wg Asghara i Henricksona [2]
liczba jednostek DiS w czasteczce MPS moze si¢ zmienia¢ od 25 do 25 000. Powoduje
to trudno$¢ w jednoznacznym okresleniu M., poszczegdlnych MPS, czego wyrazem sa
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bardzo zréznicowane dane (tab. 1). Rozbieznosci siggaja kilku rzedow wielkosci. Tak
szerokie zakresy M., dla danego PS cytowane s niekiedy przez tego samego autora.
Wg Mathews [12} M., Ch-4-S, Ch-6-S i DS miesci si¢ w granicach 340-50 000 Da.
Karpiak [8] natomiast podaje, ze M., HA moze si¢ zmienia¢ od 50 tys. do 8 mln, a jej
warto$¢ zalezy od pochodzenia MPS, np. HA cialka szklistego oka ma znacznie mniej-
sza M, niz wydzielony z pgpowiny lub skory. Zrdznicowanie M,,, wynikajace z od-
miennych zrodet izolacji, widoczne jest tez w przypadku innych MPS (tab. 1). Naj-
wieksza sposrod wszystkich MPS M, rzedu 1-10° Da, posiada HA, a najmniejsza,
rzedu kilkunastu kDa - H. M, Ch-4-S, Ch-6-S.i DS sa natomiast zblizone i wynosza
sredunio kilkadziesiat do kilkuset kDa.

Tabela l
Zestawienic M., mukopolisacharydéw réznego pochodzenia
Mukopolisacharyd | Pochodzenie M., [kDa]} Zrédio
Kwas hialuronowy - 5000 [3]
- 50-8000 (81
tkanka {aczna
szczura 23 [12]
cztowieka 300 [12]
streptococcus 100 [12]
Chondroityno-4-siarczan - 340-50000 [12]
bydigca rogdowka 26 [32]
chrzastka wieloryba 25 [16]
mig¢snie ryb 74-240 9]
Chondroityno-6-siarczan - 340-50000 [12]
- 40-50 [81
bydlgca rogéwka 26 321
chrzastka rekina 34 [16]
migsnie ryb 74-240 [8]
Siarczan dermatanu - 340-50000 [12]
bydleca biona
$luzowa jelita 26 [32]
skora $winska 20 [t6]
migsnie ryb 74-240 [8]
Heparyna - 12-35 [12]
- 1520 [8]
bydleca blona
sluzowa jelita 12 [32]
FM" 8 [32]
SM" 15 32

" FM i SM — frakcje heparyny, odpowiednio: . fast moving” i ,,slow moving”.
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W dostgpnym pismiennictwie brak jest danych dotyczacych M., KS. Podaje sie
Jedynie liczbe jednostek DiS, ktéra miesci sie w granicach 5-40 [1, 2, 3]. Zatem M.,
KS wynosi $rednio kilkanascie kDa.

Struktura komplekséw polisacharydowo-bialkowych

Z wyjatkiem HA, wigkszos¢ MPS jest zwigzana kowalencyjnie z biatkami, two-
rzac kompleksy, nazywane proteoglikanami (PG). R6znig si¢ one strukturainie od GP.
W GP czgs$¢ sacharydowa stanowi 5—-10% ich masy [17], w PG ma ona wigkszy udziat
niz czg$¢ biatkowa. Poza tym lancuchy PS, ktére wystepuja w GP zawieraja zwykle
nie wigcej niz 15 jednostek MS.

PG definiuje si¢ ogolnie jako makroczasteczki zbudowane z rdzenia biatkowego,
do ktorego przylaczone sa kowalencyjnie tancuchy MPS. W przypadku chondroityno-
siarczanéw (ChS) w polaczeniu tym bierze udzial trisacharyd o sekwencji Gal-Gal-
Xyl, ktéry wiaze si¢ najprawdopodobniej z grupa hydroksylowa reszty seryny lub tre-
oniny czasteczki biatka (rys. 1) [27]. KS natomiast tworzy z tymi aminokwasami wia-
zania kowalencyjne poprzez N-acetyloglukozamine [19].

CH,0-SO;H  COOH

..H
OH
r\llH
Ac
Gal Gal Xyl
——— I 1 o
4ancuch Sekwencja wiqzqca Rdzen
glikozaminoglikanu biatkowy

Rys. 1. Struktura polaczenia chondroitynosiarczanu z rdzeniem biatkowym w proteoglikanie.

W réznych rodzajach tkanek ogélna zawarto$¢ i proporcje poszczegdlnych MPS
ksztaituja si¢ odmiennie. Liczba tancuchéw PS tworzacych czasteczk¢ GP moze zmie-
nia¢ sie od 1 do 100, a kazdy PG zawiera zazwyczaj jeden lub dwa typy MPS. M,,
tych komplekséw miesci si¢ w granicach od 50 tys. do kilku milionéw Da, co jest
zwiazane z wielkoscia i liczbg zwigzanych czasteczek MPS, jak rowniez z M, czesci
biatkowej [3]. Rdzen PG zbudowany jest z 2-3 tys. reszt aminokwasowych, a jego
dhugosé wynosi 340 nm [2].

Sposrdd roznych komplekséw polisacharydowo-biatkowych dotychczas najlepiej
scharakteryzowane sa PG chrzastek. Dominujg w nich ChS. Obecna jest rowniez nie-
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wielka ilo$¢ KS. Z powodu duzej zawartosci grup anionowych, fancuchy PS silnie
odpychaja si¢ wzajemnie. Nadaje to PG usztywniona, rozwinieta na zewnatrz rdzenia
biatkowego strukturg, poréwnywana przez niektorych autoréw do ,,szczotki do bute-
lek™.

PG chrzastek maja zdolno$¢ taczenia si¢ z HA, ktory w tych agregatach stanowi
czes¢ centralng. Wiazanie to odbywa si¢ poprzez N-koncowa grupe rdzenia biatkowe-
go. Dodatkowa stabilno$¢ nadaja mu globularne biatka, potaczone zaréwno z rdzeniem
PG, jak i HA (rys. 2 i 3) o masie ok. 50 kDa. Z pojedynczym fancuchem kwasu moze
zwigzaé sie ok. 100 PG, tworzac w efekcie agregat o M, ok. 200-10° [3, 17].

/,1
l//
3
IA 5 5 ;
! ~h
3
//’
[
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/ 2
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Rys. 2. Struktura kompleksu proteoglikandw chrzastki [wg 17]:
1 - kwas hialuronowy.
2 - proteoglikan,
3 - mukopolisacharydy (gt. siarczany chondroityny),
4 - rdzen biatkowy,
5 - biatko wiazace.

-

Poszczegolne rodzaje migsniowej tkanki facznej zawieraja rozne PG. W omigsnej
i namigsnej (perymysium i epimysium), podobnie jak w chrzgstkach, PG zawieraja
gtéwnie ChS o M, 95 kDa. W btlonie podstawnej (endomysium) kompleksy polisacha-

rydowo-biatkowe zawieraja HS. W $ciggnach natomiast wystepuja mate PG o M, 50~
600 kDa [3].
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Polaczenie proteoglikanéw z kolagenem

Dzigki duzej koncentracji fadunku ujemnego lancuchy MPS moga wiaza¢ si¢
elektrostatycznie z kolagenem, tworzac w ten sposéb usieciowang sztywna strukturg
(rys. 3). Polaczenia te tworza si¢ miedzy kwasowymi grupami MPS i zasadowymi
resztami aminokwasowymi kolagenu. PG tworza mikrofibrylarne mostki, ktore tacza
ze soba fibryle kolagenowe. W potaczeniach tych widoczna jest okresowos¢ wynikaja-
ca prawdopodobnie ze specyficznego rozmieszczenia w kolagenie aminokwasdw, od-
dziatujacych elektrostatycznie z MPS.

Rys. 3. Makroczasteczkowa struktura substancji podstawowej chrzastki fwg 17]: 1 — kwas hialuronowy,
2 — proteoglikan, 3 — chondroityno-4/6-siarczany, 4 — rdzen biatkowy, 5 — biatko wiazace, 6 —
kolagen typu IL
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WYSTEPOWANIE MUKOPOLISACHARYDOW

Zawarto$¢ mukopolisacharydéw w tkankach

Najbogatszym zrodtem MPS jest tkanka chrzestna [3, 8, 17]. Wg Synowieckiego
i wsp. [28] sucha masa (s.m.) chrzastek bydlecej przegrody nosowej zawiera ok. 12%
MPS, za$ chrzastek tchawicy — 10%. W rogéwce MPS stanowig 1,8% s.m. [14], w
kosciach i aorcie odpowiednio 3 i 1% s.m. [14], w przeponie brzusznej — 0,9% s.m.
[28], zas w skorze zaledwie 0,3-0,6% s.m. [21, 22, 30].

Sklad mukopolisacharydowy réznych rodzajow tkanki lacznej

W wigkszosci rodzajow tkanki facznej obecne sa rozne MPS. Natomiast w ciatku

szklistym oka i mazi stawowej jest tylko HA. Ten MPS w malych ilosciach znajduje
si¢ we wszystkich rodzajach tkanki facznej (tab. 2).

Tabela 2
Wystgpowanie mukopolisacharydéw
Mukopolisacharyd Wystepowanie*
Kwas hialuronowy pepowina, cialko szkliste oka, maz stawowa, sSciany aorty, chrzastki,

wigzadlo karkowe, zastawki serca, skora, szpik, otoczki niektérych szcze-
péw dwoinek zapalenia ptuc i paciorkowcow

Chondroityna rogowka oka, chrzastki plodow

Chondroityno-4-siarczan chrzgstki, kosci, rogéwka oka, pgpowina, zastawki serca, skora, §lina,
wigzadto karkowe, $ciany naczyn krwiono$nych, mozg, Sciggna
Chondroityno-6-siarczan chrzastki, kosci, rogéwka oka, pgpowina, zastawki serca, skora, $ciggna,
Sciany aorty

Siarczan dermatanu skdra, Sciggna, wigzadlo karkowe, zastawki serca, aorta, ptuca, mézg,
$ledziona, mocz, migénie gladkie jelita cienkiego, blona §luzowa jelita
Siarczan keratanu rogowka oka, chrzastki, tarczki migedzykregowe, tgtnica, kosci
Heparyna watroba, komérki tuczne, skéra, krwinki biate, migénie, pluca, serce,
. nerki, $ledziona, blona $luzowa jelita, Sciany naczyn krwiono$nych
Siarczan heparanu migsnie gladkie, $ciany aorty

Pogrubieniem wyrdzniono gléwne miejsce wystgpowania

Niektore rodzaje tkanek wyr6znia specyficzny sktad MPS. W rogéwcee ok. 50%
wszystkich MPS stanowi KS, a 20% — ChS [3, 15]. Uwaza si¢ t¢ tkanke za jedyne
zrédto Ch [14]. Chrzastki zawierajg gléwnie Ch-4-S i Ch-6-S, ktére wedlug niektdérych
autoréw stanowia w tej tkance 100% wszystkich MPS [17]. W bydlecej chrzastce
tchawicy Ch-4-S stanowi 56% mieszaniny MPS, natomiast Ch-6-S 38% [32], a w
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tkance chrzgstnej pisklecia kury odpowiednio 71 i 26% [20]. W chrzastkach nie
stwierdzono obecnosci DS [27]. Jest on charakterystyczny dla skoéry, Sciggien i zasta-
wek serca.

Tkanki zbudowane z kolagenu typu I np. sciggna zawieraja mato PG, ktérych
cz¢$¢ sacharydowa stanowi prawie wylacznie DS. Migdzy fibrylami kolagenu typu II
wystepuje duzo komplekséw polisacharydowo-biatkowych, w ktérych dominuja fan-
cuchy ChS. W tkankach zbudowanych z kolagenu typu III jest HS.

Wplyw réznych czynnikow na zawarto$é mukopolisacharydow

Roznice w typie i ilosci MPS wystepuja nie tylko pomigdzy poszczegblnymi ro-
dzajami tkanek, ale rowniez wsérod roznych gatunkow zwierzat. Wg Meyera i1 wsp.
[14] skoéra krolika oprocz DS, bedacego w tej tkance gidéwnym PS, zawiera Ch-6-S,
ktéry stanowi 30% wszystkich MPS. W skorze $winskiej zawartos¢ tego MPS jest
znikoma. Schiller i wsp. [22] stwierdzili, ze H, obecna w skorze szczura w ilosci 25
mg/100g s.m. nie wystepuje w skorze ludzkiej, wielbladziej, swinskiej i kroliczej.

Ogdblna zawartos¢ MPS w danym rodzaju tkanki jest rézna i zalezy réwniez od
gatunku zwierzecia. W skorze fok ilo§¢ MPS jest o ok. 30% mniejsza niz w skorze
bydlecej [30]. W chrzastce $winskiej, konskiej i bydlecej przegrody nosowej zawar-
to$¢ MPS wynosi odpowiednio: 41, 36-39 i 19-23% [7]. Roznice te mogg wynikaé z
niejednorodnosci tkanki. Srednia zawartos¢ MPS w bydlecej chrzastce przegrody no-
sowej wynosi ok. 10% s.m. tkanki, podczas gdy w warstwie $rodkowej az 35% [7].

Zroznicowanie sktadu i ilosci MPS w tkankach jest rowniez zwigzane z wiekiem
zwierzecia [2, 3]. W namigsnej 3-dniowych cielat zawartos¢ MPS wynosi 332
mg/100g s.m., u zwierzat kilkunastomiesigcznych ok. 260, natomiast w tkance 10-
letnich kréw ok. 200 mg/100g [5]. W bydlecej namiesnej poziom HA obniza si¢ wraz
z wiekiem zwierzat. W skérze oprocz HA zmniejsza si¢ rowniez szybkos¢ syntezy
ChS. W skérze $winskiej zawartos¢ DS i KS zwigksza si¢ wraz z wiekiem zwierzgcia
(14].

Zawarto$¢ MPS zalezy takze od plci, co jest zwiazane z obecno$cia u osobnikéw
zenskich estrogenu, pobudzajacego synteze MPS. Dotyczy to gtéwnie HA. Wg Cor-
miera i wsp. [5] zawarto$¢ tego MPS w namigsnej 11-miesigcznego byczka jest ok.
50% nizsza, niz u jaldéwki w podobnym wieku.

Na zawarto$¢ MPS moze mie¢ wplyw sposob i czas przechowywania surowcow,
stosowanych do ich izolacji [13]. Przechowywanie tkanki migsniowej ryb diuzej niz 5
dni w temp. 0°C powoduje daleko posunigta degradacje PG [9]. Podczas sktadowania
chrzastek bydlecych przegréd nosowych i tchawic w temp. -18°C nie zaobserwowano
istotnych statystycznie zmian zawartosci MPS w surowcu, natomiast w temp. 4°C wy-
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dajno$¢ MPS zmniejszyta si¢ 0 26,5% [31]. Degradacja PG spowodowana jest praw-
dopodobnie dziataniem bakteryjnych enzyméw — chondroitynazy i hialuronidazy.

CHEMICZNA AKTYWNOSC MUKOPOLISACHARYDOW

Wprowadzenie

MPS maja charakter polianionéw, dzigki czemu wykazuja one znaczne powino-
wactwo do wody, soli i bialek. Przy fizjologicznym pH czasteczki MPS sa najczgsciej
zwiazane z réwnowazng ilocia jonow Na' [2]. Skutkiem hydrofilowosci tancuchow
jest tworzenie przez nie silnie uwodnionych zeli. Prawie cata ilo§¢ wody obecnej w

migdzykomoérkowej substancji podstawowej wystepuje w formie wody solwatacyjnej
czasteczek MPS [17].

Oddzialywania mukopolisacharydow z bialkami

W potaczeniach MPS z rdzeniem biatkowym w PG gldwna role odgrywaja wia-
zania kowalencyjne. Natomiast wiazanie MPS z kolagenem nastgpuje za pomoca od-
dziatywan jonowych [1, 2, 9, 12]. Biora w nich udzial gtéwnie grupy -COO™ i -OSO;~
MPS oraz €-aminowe grupy reszt lizyny, guanidylowe grupy reszt argininy oraz N-
koncowe grupy o-aminowe biatek. Poniewaz grupy aminowe MPS sa w wigkszosci
zacetylowane, maja one niewielkie znaczenie w tych oddzialywaniach. Najsilniej wia-
Za si¢ grupa karboksylowa i guanidylowa. Dzigki mozliwosci tworzenia przez te grupy
mezomerycznych struktur rezenansowych, powstaja migdzy nimi dwa wiazania wodo-
rowe, wspotdziatajace z sitami elektrostatycznymi.

MPS wyizolowane z tkanek zachowuja zdolnos$¢ do tworzenia wiazan jonowych
z biatkami w wodnym $rodowisku. Dowodem tego moze by¢ wigkszy wyciek cieplny
w pasteryzowanych konserwach, wytwarzanych z bydlecego migsnia polbloniastego,
peklowanego solanka z dodatkiem MPS w poréwnaniu z prébami kontrolnymi, do
ktorych nie stosowano MPS [31].

Oddziatywanie MPS z kolagenem zalezy od pH i sity jonowej roztworu. Wg Ein-
binder i Schuberta [6] przy pH powyzej 7,0 wiazanie ChS z kolagenem juz nie wyste-
puje. Ponizej tego pH obserwuje si¢ wyrazny wzrost intensywnosci oddzialywan, az
do maksymalnej przy pH 3,5. Wigksza kwasowos¢ powoduje ponownie ostry spadek
ilosci zwigzanych ChS. HA natomiast oddziatuje z kolagenem tylko przy pH < 3,0, a
maksymalna ilo§¢ zwiazanych czasteczek jest o ok. potowe mniejsza niz w przypadku
ChS. H najsilniej wiaze sig¢ z kolagenem w srodowisku o pH 3,0 [2].

MPS z grupami sulfonowymi moga tworzy¢ wigzania jonowe nie tylko z grupami
aminowymi i guanidylowymi biatek, ale roéwniez z ich grupami karboksylowymi za
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posrednictwem mostkéw solnych przy udziale dwuwartosciowych kationéw. Umozli-
wia to istnienie wiazania jonowego przy pH, w ktérym biatkowe grupy aminowe nie sa
juz protonowane.

W fizjologicznych warunkach jonowych energia elektrostatycznego oddziatywa-
nia MPS z kolagenem wzrasta wraz ze wzrostem gestosci tadunku i dlugosci fancucha
PS. Sifa tego wiazania zwigksza si¢ dodatkowo wraz z diugoscia bocznych tancuchéw
zasadowych reszt aminokwasowych kolagenu, jak réwniez stopniem sulfonowania
fancucha PS. Pozycja i orientacja grup siarczanowych i karboksylowych w MPS réw-
niez ma wplyw na site oddzialywan z kolagenem [2].

Obecnie istniejag metody, pozwalajace na iloSciowe oszacowanie oddziatywan
MPS z kolagenem. Opieraja sie one na oznaczeniu ilosci grup zasadowych kolagenu,
zwiazanych z kwasnymi MPS. Trawienie tkanck papaina, powodujace degradacje PG,
umozliwia zwigzanie si¢ zablokowanych wczesniej grup kolagenowych z anionowym
barwnikiem. I[lo$¢ grup w kolagenie zwiazanych z PG wyznacza si¢ z réznicy ilosci
zwiazanego barwnika przez kolagen przed i po enzymatycznej hydrolizie [17].

Przeprowadzone ta metoda badania wykazaty zalezno$¢ migdzy typem kolagenu a
stopniem jego oddziatywania z PG. Najsilniejsze wigzanie istnieje w przypadku kola-
genu typu II. W swinskich chrzastkach tchawicy az 60% zasadowych grup kolagenu
jest zablokowanych przez PG a w skérze ludzkiej, zawierajacej gldwnie kolagen typu
1, ok. 18%. Posredni stopien oddziatywania wykazuje kolagen typu HI [17].

Barwienie mukopolisacharydéw

PG maja zdolnos¢ wiazania si¢ z réznymi barwnikami o charakterze kationowym,
jak np. czerwien rutenowa, bigkit Alcian, Safranin O [3, 17] czy pochodne ftalocyja-
nin, zawierajace w czasteczce miedz {23, 24, 25]. Wykorzystanie tych barwnikow w
metodach mikroskopowych pozwala na okreslenie specyficznej lokalizacji PG w sto-
sunku do fibryli kolagenowych.

Najintensywniejsze zabarwienie uzyskuje si¢, gdy barwnik stosowany jest przy
pH zapewniajacym catkowite zjonizowanie reaktywnych grup. W ten sposob, stosujac
w metodach mikroskopowych roztwory blekitu Alcian przy zmiennym pH, mozna
rozr6zni¢ struktury zawierajace estry siarczanowe, jak np. H czy ChS, od innych, po-
siadajacych jedynie grupy karboksylowe [17].

Oprécz zmiany pH sposobem identyfikacji MPS we fragmentach tkankowych jest
stosowanie zmiennego st¢zenia elektrolitu. Dla réznych MPS r6zny jest bowiem punkt
krytyczny tego stgzenia, tzn. taki, przy ktérym obserwuje si¢ zmniejszenie intensyw-
nosci lub zanik zabarwienia. Spowodowane jest to wspolzawodnictwem kationow
elektrolitu z kationami barwnika w zajmowaniu miejsc wiazacych w tkankowych po-
lianionach [17].



MUKOPOLISACHARYDY - WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE, 1ZOLACJA I WYKORZYSTANIE 33

WEASCIWOSCI FIZYCZNE

MPS sg na og6t dobrze rozpuszczalne w wodzie i w roztworach soli. W alkoholu '
poszczegoblne rodzaje MPS wykazuja rézna rozpuszczalnosé, co wykorzystuje si¢ w
metodach ich rozdziatu {14].

Lepkos¢ roztworéw wodnych tworzonych przez MPS zalezy od ich M,. Naj-
wigksza lepkos§¢ wykazuja roztwory HA, a najmniejsza H [6, 8, 17].

Wodne roztwory MPS maja zdolno$¢ skrgcania plaszczyzny $wiatta spolaryzo-
wanego. Dla H skrecalno$¢ optyczna wynosi +50°. Dla pozostalych MPS wartosci te
sa ujemne i wynosza odpowiednio: HA — 70-80°, Ch-4-S — 30-37°, Ch-6-S — 16-22°,
DS - 55-63°, KS — 18°[14, 15, 21, 32].

METABOLIZM MUKOPOLISACHARYDOW

Wprowadzenie

Biosynteza PG jest zlozonym procesem, obejmujacym syntezg¢ rdzenia biatkowe-
go i fancuchéw MPS. Rozne typy PG maja rézny rdzen biatkowy. Synteza tancuchéw
MPS zaczyna sie przylaczeniem cukrow do specyficznych aminokwasdéw rdzenia bial-
kowego, zazwyczaj seryny lub treoniny. Pierwszym cukrem jest najczesciej ksyloza.
Nastepne czasteczki dofaczane sa do konca faficucha. Proces ten katalizuje transferaza
glikozylowa.

Strukturaine modyfikacje czasteczek, takie jak: sulfonowanie, epimeryzacja czy
deacetylacja nastgpuja dopiero po zakonczeniu polimeryzacji. Obok zréznicowania
liczby i diugosci tancuchow, zwiagzanych z rdzeniem biatkowym, przemiany te wpty-
waja na zréznicowanie typow PG [3].

Podatno$é mukopolisacharydéw na degradacj¢ enzymatyczng

Do enzymow katalizujacych roziad PS tkanki tacznej naleza: galaktozydazy, glu-
kuronidazy, glikozydazy oraz hialuronidaza. Sposréd nich najlepiej poznanym jest
hialuronidaza. Rozkladajac substancje kitowa faczaca poszczegdine widkna i komoérki,
ulatwia ona wymiang¢ materii w przestrzeni tkankowej. Drobnoustroje wytwarzajace
hialuronidaze charakteryzuja si¢ wigksza inwazyjnoscia. Uszkodzenie swoistej bariery
ochronnej utatwia przedostawanie si¢ takich czynnikéw chorobotwoérczych jak toksy-
ny, wirusy i bakterie.

Pod dziataniem hialuronidazy poczatkowo zachodzi depolimeryzacja duzych cza-
steczek HA na nieredukujace, prostsze wielocukrowce. Dopiero w drugiej fazie uwal-
nia si¢ acetyloglukozamina i kwas glukuronowy. Te dwa etapy rozkfadu katalizowane
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sa prawdopodobnie przez mukopolisacharydazg i mukooligosacharydaze. Procesy
depolimeryzacji HA dostrzezono w chorobie reumatyczne;j.

Hialuronidaza katalizuje rozktad nie tylko kwasu hialuronowego, ale takze innych
typéw MPS. Rézna podatnosé poszezegdlnych MPS na degradacje pod wplywem hia-
luronidazy bakteryjnej oraz pochodzacej z gonad meskich jest czesto wykorzystywana
w metodach badania skfadu i ezystosci preparatow 14, 15, 21, 27].

Kwas hialuronowy ulega hydrolizie przy udziale enzymoéw izolowanych z obu
zrodet, natomiast Ch-4-S i Ch-6-S trawione sg tylko przez hialuronidaze pochodzaca z
gonad meskich. DS i KS nie ulegaja degradacji pod wptywem zadnego z tych enzy-
moéw [14, 16, 21]. Wg Meyera i wsp. [15] KS jest oporny réwniez na dziatanie [3-
glukozydazy, diastazy stodu, B-galaktozydazy, lizozymu, surowego ekstraktu z watro-
by.

Oprocz hialuronidazy w metodach oznaczania sktadu preparatéw MPS wykorzy-
stuje si¢ tez enzymy z grupy chondroitynaz, produkowane przez szczepy Proteus vul-
garis i Flavobacterium heparinum [20, 27). Znane sa: chondroitynaza ABC, trawiaca
Ch-4-S 1 Ch-6-S oraz DS, a takze chondroitynaza AC, degradujaca tylko Ch-4-S i Ch-
6-S [17]. Zastosowanie tych enzyméw w roéznych kombinacjach ze specyficznymi
chondro-4- i -6-sulfatazami pozwala na oznaczenie w badanym materiale zawarto$ci
siarczanow chondroityny A, B i C [20]. Szczep Flavobacterium heparinum produkuje
tez enzymy hydrolizujace H i HS [17].

Na przemian¢ MPS w organizmie majg wplyw hormony przysadki mézgowej, ko-
ry nadnerczy, tarczycy, jader i jajnikéw. Somatotropina — hormon wzrostowy — pobu-
dza wytwarzanie MPS, zwigksza liczbe komdrek tucznych, wzmaga dziatanie hialuro-
nidazy.

Szybkos¢ syntezy HA i chondroityno-siarczanéw wzrasta po podaniu hormonu
wzrostowego lub testosteronu. Wytwarzanie MPS pobudzaja tez estrogeny. Przeciwne
dzialanie wykazuje tyroksyna, hamujaca wytwarzanie substancji macierzystej. Przy jej
braku produkcja MPS jest wzmozona. Innymi hormonami hamujacymi metabolizm
MPS sa kortyzon i hydrokortyzon.

FIZJOLOGICZNE FUNKCJE MUKOPOLISACHARYDOW W TKANKACH

MPS sa elementami budulcowymi tkanki facznej stanowiac wraz z pozostatymi
sktadnikami substancji podstawowej wypetniacz przestrzeni migdzy widknami kolage-
nu, retikuliny i elastyny.

Szeroko rozwinigta struktura PG oraz ich zdolnos¢ wiazania wody decyduja o
wytrzymatosci chrzastek na deformacje pod wplywem sit rozciagajacych lub $ciskaja-
cych [17]. Poza tym MPS reguluja cisnienie osmotyczne, dyfuzje przez tkanki i ak-
tywnos¢ enzymow oraz biorg udziat w transporcie jonow [28].
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W zaleznosci od typu kolagenu przewazajacego w danej tkance zmienia si¢ ilos¢
i rodzaj MPS w niej zawartych, a tym samym wlasciwosci strukturowo-mechaniczne.
Widkna kolagenu typu 1 stabo oddzialujace z nielicznymi PG siarczanu dermatanu
maja fibryle scisle upakowane [17]. Wg Bailey'a i Light'a [3] w tkankach takich jak
sciggna DS moze ogranicza¢ wzrost srednicy fibryli. Natomiast w chrzastkach szkli-
stych i sprezystych fibryle kolagenu typu Il sg znacznie od siebie oddalone i nie facza
sie¢ we widkna. Zawieszone luzno w substancji podstawowej tworza silnie usieciowang
strukture, ktora jest stabilizowana przez wystepujace w duzym stezeniu PG siarczanow
chondroityny. Kolagen typu III, obecny we widknach retikulinowych, tworzy cienkie,
luzno upakowane fibryle, co wynika z niewielkiej ilosci MPS obecnych w substancji
podstawowej [17].

MPS maja wplyw nie tylko na ostateczna strukturg i whasciwosci tkanki facznej,
ale réwniez na anabolizm kolagenu. Wigkszo$¢ etapdw tej biosyntezy dokonuje si¢ w
komorkach fibroblastow. Wytwarzane w nich czasteczki prokolagenu przedostaja si¢
nastepnie do przestrzeni pozakomorkowej, gdzie powstaje tropokolagen. Dalsza synte-
za tego biatka przebiega juz w srodowisku substancji podstawowej tkanki tacznej. Jej
sita napedowa sa przede wszystkim oddzialywania jonowe, ktére prowadza do upo-
rzadkowania czasteczek tropokolagenu w fibryle kolagenowe. W tym etapie MPS,
dzieki duzej zawarto$ci grup anionowych, odgrywaja znaczng rolg w agregacji tropo-
kolagenu.

Oddziatujac z kolagenemn MPS wplywaja na jego funkcjonalne wlasciwosci. Ba-
dania in vitro wykazaty, ze ilo§¢ PG zawartych w tkance wplywa na cieplna stabilnos¢
widkien kolagenowych. PG siarczandw chondroityny obecne w roztworze w ilosci
30% podwyzszaja temperaturg skurczu kolagenu o 10°C [3, 26].

Typ i ilos¢ zasocjowanych PG jest istotnym czynnikiem przy okreslaniu stopnia
opornosci kolagenu na degradacj¢ enzymatyczna. Enzymy, ktore hydrolizuja tancuchy
PG, moga zwigkszaé rozpuszczalnosé kolagenu. Wzrostowi kruchosci migsa wotowe-
go towarzyszy wzrost aktywno$ci B-glukuronidazy — enzymu, degradujacego PG. W
procesie tym uczestnicza tez inne enzymy, jak: katepsyna D, B-galaktozydaza czy
hialuronidaza.

W mig¢sniach ryb degradacja PG, nastepujaca w ciagu kilku dni po $nigciu, przy-
czynia si¢ do rozwarstwienia filetow, co obniza ich jakos¢ [9].

Kruchos$¢ migsa jest tez zwiazana z wiekiem zwierzat. Zwigkszenie iloSci nieroz-
puszczalnego kolagenu powoduje jej obnizanie. Cormier i wsp. [5] efekt ten powigzali
ze zmniejszaniem si¢ wraz z wiekiem zwierzat ilosci MPS, izolowanych z tkanek. Im
mniejsza jest bowiem ilo$¢ PS, tworzacych sie¢ wokot widkien kolagenowych, tym
wigksze sa szanse powstania migdzyczasteczkowych wiazan poprzecznych, obnizaja-
cych rozpuszezalno$é kolagenu i powodujacych wzrost twardosci migsa.
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W utrzymywaniu struktury tkanki tacznej i nadawaniu jej specyficznych wilasci-
wosci mechanicznych glowna rolg odgrywaja MPS sulfonowane. Natomiast HA two-
rzac z woda lepkie, koloidalne roztwory wypelniajace przestrzenie miedzykomdrkowe,
stanowi barierg, chroniaca powierzchnie skéry i blon komérkowych przed inwazja
bakterii do wnetrza organizmu. Ze wzgledu na §luzowa konsystencje HA dobrze osta-
nia narzady wewnetrzne. Poza tym dziata jako smar w stawach, jako wypetniacz w
ciatku szklistym oka oraz jako amortyzator w tarczkach miedzykregowych [17].

Gl6wna funkcja H w organizmie jest zapobieganie krzepnigciu krwi, co wynika z
hamowania przez ten MPS powstawania trombiny z protrombiny. Niedobor trombiny
uniemozliwia przejécie fibrynogenu w fibryng. Staba aktywno$¢ przeciwkrzepliwa
wykazuje tez DS.

WYKORZYSTANIE MUKOPOLISACHARYDOW

Zdolnos¢ MPS do wiazania wody, soli i biatek mozna wykorzysta¢ do modyfi-
kowania reologicznych wiasciwosci bialek w zywnosci. Wpltyw kwasnych MPS na
lepkos¢ i wlasciwosci emulgujace roztworow bialek miofibrylarnych wskazuje na
mozliwos¢ ich zastosowania do stabilizacji farszu migsnego [11, 31].

W farmacji szerokie zastosowanie ma obecnie HA. Jego sol sodowa wykorzysty-
wana jest do produkcji healonu — leku uzywanego w chirurgii oka przy usuwaniu za-
¢my, przeszczepianiu rogoéwki, a takze w leczeniu jaskry i uszkodzen galki ocznej. HA
wstrzykuje si¢ tez do stawow w przypadku artretyzmu [29].

Zdolno$¢ HA do wiazania wody w tkankach oraz regulowania wymiany kationow
i stopnia dyfuzji daje mozliwos¢ zastosowania tego MPS w kosmetyce, jako $rodka
uaktywniajacego procesy fizjologiczne i regulacyjne komoérek skéry. Badania nad
opracowaniem receptury kremow kosmetycznych z dodatkiem MPS z chrzastek tcha-
wicy wykazaty korzystny wplyw tych zwigzkéw na konsystencje kremu. Ich obecno$é
umozliwia wprowadzenie podczas emulgowania wigkszej ilosci wody, co pozwala na
zaoszczedzenie surowcdw, przy jednoczesnym zachowaniu odpowiedniej konsystencji
preparatu. Poza tym mozliwe jest zmniejszenie ilosci, a nawet wyeliminowanie lanoli-
ny, stosowanej w produkcji kreméw jako emulgator [31].

W przemysle farmaceutucznym wykorzystuje si¢ HA jako $rodek przeciwkrze-
pliwy [18, 32]. v

MPS mozna wykorzysta¢ w procesie rekonstytucji kolagenu in vitro. Wykazano,
ze dodatek MPS w postaci wyciagu wodnego ze skory cielecej, prowadzi do powsta-
wania fibryli kolagenowych nawet z takich form rozpuszczalnego kolagenu, ktdre
pierwotnie nie wykazywaly zdolnosci samobudowy struktury fibrylarnej lub miaty ja
w ograniczonym tylko stopniu. Prawdopodobnie rézne rodzaje MPS wywieraja od-
mienny wplyw na powstawanie wiokien kolagenowych. Na przyklad DS reguluje
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$rednice fibryli, podczas gdy HA pobudza powstawanie pgczkdw wldkien o okreslonej
orientacji [3].

METODY IZOLACJI MUKOPOLISACHARYDOW

Gtéwna trudnoscia w procesie izolacji MPS jest usunigcie biatek [4, 19]. MPS z
materialu ekstrahuje si¢ roztworami wodorotlenku sodu, mocznika oraz chlorku sodu,
chlorku guanidyny, soli Ca, Mg, Ba, Zn, Cu {9, 14, 21, 27]. Do wyizolowania muko-
polisacharydéw z mikroorganizméw niezbedna jest natomiast ekstrakcja goracymi
kwasami lub zasadami, goracym formamidem lub roztworem fenolu [33].

Najczesciej tkanki traktuje sie wpierw enzymami proteolitycznymi, a uzyskane w
ten sposdb izolaty MPS oczyszcza si¢ dodatkowo chemicznie lub enzymatycznie. W
metodach tych najwigksze zastosowanie znajduje papaina [5, 22, 24]. Do wstgpnego
trawienia uzywa si¢ rowniez pepsyne [14, 15], pronaze [27] i trypsyne {9]. Trypsyne
czedciej stosuje sie do odbialczania surowych izolatow [14, 15, 21, 22]. Pozostalosci
bialek mozna réwniez usunaé z ekstraktu, traktujac go alkaliami lub kwasem trichloro-
octowym [5, 21]. Ubocznym skutkiem oddzialywania NaOH z MPS jest wzrost za-
wartosci substancji mineralnych w izolacie, co jest spowodowane powstawaniem soli
sodowych siarczanéw chondroityny [28].

MPS wydziela sie z ekstraktu przez stracanie etanolem lub detergentami [4, S, 9,
15, 213.

METODY ROZDZIALU I ANALIZA SKEADU MUKOPOLISACHARYDOW

Wydzielone z roznych tkanek izolaty s zazwyczaj mieszaninami réznych typow
MPS. Dzigki réznicom w ich M., oraz w liczbie grup funkcyjnych, ulegajacych joniza-
c¢ji, mozliwe jest rozdzielenie tych mieszanin na skladniki. Najwigksze zastosowanie
maja metody chromatografii jonowymiennej oraz selektywnego stracania. Jako wypel-
nienie kolumny chromatograficznej uzywa si¢ Zywice anionowe, najczesciej Dowex 1-
X2 lub celuloze Ecteola’ [4, 5, 14, 22, 27]. Frakcjonowane stracanie MPS przeprowa-
dza si¢ roztworami etanolu o wzrastajacym st¢zeniu w obecnosci jonéw wapnia [14].

Drugim, najczgéciej stosowanym zwigzkiem frakcjonujacym MPS jest chlorek
cetylopirydyny (CPC). MPS tworza z tym detergentem kompleksy nierozpuszczalne w
wodzie, natomiast rozpuszczalne w roztworach soli. Graniczne steZenie soli, przy kto-
rym nastgpuje wyrazna zmiana rozpuszczalnosci kompleksu zalezy od gestosci tadun-
ku w czasteczce MPS. Dzigki temu, stosujac roztwory soli o réznych stezeniach, moz-
na mieszaning MPS rozdzieli¢ na skfadniki [4, 21].

" Ecteola — modyfikowana celuloza, otrzymywana przez kondensacjg celulozy, epichlorohydry-
ny i trictyloaminy.
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Skutecznymi metodami rozdziatu i analizy sktadu mieszaniny MPS sa techniki
elektroforetyczne. Jako nosniki stosuje si¢ bibulg, polioctan celulozy, poliakrylamid,
agar. Zastosowanie znajduje tez elektroforeza kapilarna [32]. Uwidocznienie poszcze-
g6lnych frakcji znajdujacych si¢ na nosniku uzyskuje si¢ metoda fluorografii (dla préb
znaczonych radioaktywnie) lub przez wybarwianie [16]. Stosuje si¢ barwniki o cha-
rakterze kationowym, tworzace z PS trwale kompleksy [9, 10, 16, 32, 33].

Analiza sktadu rozdzielanych preparatow polega na poréwnaniu ich elektrofore-
gramOw z obrazem prob wzorcowych. Ponadto uzywa si¢ specyficznych mukopolisa-
charydaz, np. chondroitynazy AC lub ABC, hialuronidazy, heparynazy. Pordwnanie
elektroforetycznej migracji MPS zawartych w probach trawionych tymi enzymami
oraz w probach kontrolnych, nie poddawanych hydrolizie, umozliwia identyfikacje
[17].
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MUCOPOLYSACCHARIDES - PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES,
ISOLATION AND APPLICATIONS

Summary

The chemical structure and physicochemical properties of eight mucopolysaccharides-
~glycosaminoglycans isolated from different types of connective tissue have been described. Special atten-
tion has been paid to the structure of polysaccharideprotein complexes and to the interactions of proteo-
glycans with collagen. The indirect effect of mucopolysaccharides on meat tenderness has been pointed
out as involving the participation of these saccharides in collagen crosslinking. In addition the metabolism
of mucopolysaccharides, their physiological functions, and their different applications have been de-
scribed B

INTERNET
W TECHNOLOGII I NAUCE O ZYWNOSCI

Sekcja Miodej Kadry Naukowej Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci
organizuje w dniu 8 wrzesnia 1997 r. (w przeddzien XXVIII Sesji Naukowej
KTChZ PAN) konferencje po$wigcong wykorzystaniu internetu w technologii i
nauce o Zywnosci.

Przewidywany jest nastepujacy program spotkania:

09:30 — Otwarcie konferencji

09:45 — Technika wykorzystania internetu do celéw naukowych i technicznych,
10:30 — Internet a informacja w zakresie technologii i nauki Zywnosci

11:30 — Zajecia praktyczne

14:30 — Przerwa obiadowa

16:00 — Zwiedzanie zakladow przetworstwa rybnego ,,Proryb”

Koszt uczestnictwa w konferencji 50.- z1.

Zgloszenia prosimy kierowac na adres: mgr J. Newerli, WSM Katedra Towaro-
znawstwa i Ladunkoznawstwa, ul. Morska 83, 81-225 Gdynia

fax (058) 206 701; e-mail: Joanna@vega.wsm.gdynia.pl.

Ze wzgledu na ograniczone mozliwosci techniczne zajec praktycznych uczestnicy
beda przyjmowani w kolejnosci zgloszen.
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ILONA KOLODZIEJSKA, MARIA SADOWSKA, ZDZISLAW E. SIKORSKI

TWARDOSC MIESA KALMAROW ILLEX ARGENTINUS
PO OBROBCE CIEPLNEJ

Streszczenie

W obrebie partii pochodzace) z tego samego rejonu i czasu potowu, migso plaszcza mniejszych kalmaréw
zawiera wigcej biatka ogdlem i bialek miofibrylarnych, a po standardowej obrébce cieplnej ma mniejsze
ubytki masy i jednocze$nie mniejsza twardo$¢ niz migsoe wigkszych osobnikéw. Twardo$¢ gotowanego migsa
kalmaréw jest skorelowana dodatnio z diugoscia ptaszcza i ujemnie z zawartoscia biatka rzeczywistego i
rozpuszczalnych biatek miofibrylarnych. Nie stwierdzono istotnej korelacji migdzy twardoscia plaszcza po
obrébce cieplnej a zawartoscia kolagenu i jego rozpuszczalnoscia w buforze fosforanowym i cytrynianowym,
rozpuszczalnoscig cieplng kolagenu oraz temperatura i maksymalnym naprezeniem skurczu cieplnego migsa.

Wstep

Swiatowe potowy kalmaréw przekroczyly w 1989 r. 2 min ton. Stanowilo to ok.
85% ogdlnych potowow glowonogdw. Wsrdd krajow o najwigkszych potowach kal-
marow znajduja si¢ Japonia, Korea Pid., Chiny, Tajlandia i Hiszpania; w latach 1982-
1984 drugie miejsce zajmowata Polska.

Warto$é odzywcza kalmardw jest rownie wysoka jak niektérych ryb i mieczakow
wybranych gatunkow. Najczestsza przyczyna malej pozadalnosci sensorycznej miesa
kalmarow, szczegdlnie w krajach, w ktorych nie ma tradycji ich spozywania, jest jego
nadmierna twardos¢ i mato widknista, gumowata struktura, nie przypominajaca reolo-
gicznych wiasciwosci migsa bydta, $win, drobiu i ryb.

Szczegolne cechy migéniowej tkanki kalmara spowodowane sa nie tylko specy-
ficzng budowa histologiczng migsnia [11], ale takze niektorymi odmiennymi bioche-
micznymi, chemicznymi i funkcjonalnymi wlasciwosciami biatek [5, 15, 17]. Senso-
ryczne cechy gotowanego migsa kalmarow zaleza tez w duzym stopniu od wlasciwosei
gatunkowych [6]. Duze roznice twardosci stwierdzone w migsie kalmarow tego same-
go gatunku moga wynikaé z rdznego traktowania surowca po ztowieniu [4], a takze z

Dr I Kotodziejska, dr hab. M. Sadowska, prof. dr hab. Z.E. Sikorski, Katedra Technologii Utrwalania
Zywnosci, Wydziat Chemiczny, Politechnika Gdarska, ul. Gabriela Narutowicza 11/12, 80-952 Gdarsk
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wiasciwoscei osobniczych.

Celem pracy jest okreslenie czynnikéw wplywajacych na zréznicowanie twardo-
sci gotowanego migsa plaszcza kalmaréw Illex argentinus.

Material i metody

Stosowano kalmary patroszone i niepatroszone, mrozone w blokach na morzu,
glazurowane, opakowane w foli¢ i karton, przechowywane przez 5-16 miesigcy w
temperaturze ok. -20°C.

Kalmary rozmrazano w powietrzu do temp. 0°C i po odskérzeniu dzielono wzdhuz
struny grzbietowej. Jedna cz¢s$¢ przeznaczano do badania na surowo, zas druga goto-
wano w standardowych warunkach — 45 minut we wrzacej wodzie w stosunku 1:3.
Jesli przewidywata to procedura rozdrabniano migso w wilku o $rednicy oczek siatki 3
mm.

Mierzono dlugo$¢ plaszcza i oznaczano kwasowos¢ miegsa, suchg mase, azot
ogdtem i niebiatkowy, biatka sarkoplazmatyczne, miofibrylarne i kolagen, rozpusz-
czalnos¢ tych bialek, ubytki masy po gotowaniu i naprezenia powstajace w migsie pod
wplywem wzrastajacej temperatury oraz twardos¢ po obrdbce cieplnej.

Okreslono tez wptyw temperatury na twardo$¢ migsa i rozpuszczalnos¢ biatek
miofibrylarnych w 5% roztworze NaCl oraz wptyw czasu gotowania na twardo$¢ mie-
sa i hydrofobowos¢ biatek miofibrylarnych. Ekstrakty biatek miofibrylarnych i kawal-
ki migsa ptaszcza kalmara o wymiarach 4x4 cm ogrzewano w tazni wodnej do tempe-
ratury od 40 do 80°C z szybkoscia 2°C/min. lub do 100°C z szybkoscia 5°C/min. Proby
w temp. 100°C przetrzymywano od 0 do 60 minut. Wszystkie proby schtadzano do
temperatury pokojowej w biezacej wodzie wodociggowej. Ogrzewane ekstrakty bialek
przeznaczone do oznaczen hydrofobowosci homogenizowano 15 s przy 5000 obr./min.
w temp. 0°C. Zawarto$¢ bialek rozpuszczalnych okres$lano we frakcjach odwirowanych
przez 30 min. przy 15000 x g w temp. 0°C.

Sucha mase oznaczano metoda suszarkowa, suszac migso w 105°C do stalej ma-
sy.

Azot ogotem i azot niebiatkowych zwiazkéw azotowych (w przesaczu otrzyma-
nym po straceniu biatlek z homogenatu migsa 10% roztworem kwasu trgjchloroocto-
wego w stosunku 1:1 w temp. 0°C) oznaczano metoda Kjeldahla.

Biatka sarkoplazmatyczne wyekstrahowano z migsa buforem fosforanowym o =
0,17 i pH 6,8 w temp. 0°C i odwirowano przy 4500 x g. Biatka miofibrylarne ekstra-
howano z osadu 5% roztworem NaCl w buforze fosforanowym o pH 7,5. Sume¢ roz-
puszczalnych biatek sarkoplazmatycznych i miofibrylarnych wydzielono z migsa 5%
roztworem NaCl o pH 7,5.
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Biatko w uzyskanych frakcjach oznaczano zmodyfikowana metoda biuretowa
[18]. '

Zawarto$¢ rozpuszezalnych biatek miofibrylarnych wyliczano jako réznice ilosci
bialek rozpuszczalnych w 5% roztworze NaCl i w buforze fosforanowym o 1= 0,17.

Hydrofobowosé bialek miofibrylarnych oznaczano wg Li Chan i wsp. [9] stosujac
1-anilino-8-naftaleno-sulfonian (ANS). Miernikiem hydrofobowosci (So) byt wspol-
czynnik nachylenia prostej zaleznosci natgzenia fluorescencji od st¢zenia biatka.

Kolagen oznaczano na podstawie zawartos$ci hydroksyproliny w miesie metoda
zalecang przez ISO [1] stosujac krétkotrwata hydrolize bialek kwasem nadchlorowym
[14]. Zawarto$é hydroksyproliny przeliczano na kolagen stosujac mnoznik 22,4 [12].

Zawarto$¢ biatka rzeczywistego (B,,) i bialek miofibrylarnych (B,) w migsie wy-
liczano wedlug wzorow:

B, = (N, - NZA) x 6,25 [g/100g]
B, =B - Ny x 6,25 - K [g/100g]
gdzie: N,, — azot ogotem,
N, — azot bialek sarkoplazmatycznych,
NZA - azot niebialkowych zwiazkéw azotowych,
K — kolagen.

Rozpuszczalno$é¢ kolagenu surowego migsa w buforze fosforanowym o pH 8,0 i
cytrynianowym o pH 3,5 oznaczano na podstawie zawartosci hydroksyproliny w su-
pernatantach otrzymanych z homogenatow po 3 minutowej homogenizacji migsa z
tymi buforami w proporcji 1:20 przy 7000 obr./min. w temp. 0°C i po 20 min. wirowa-
nia przy 15000 x g. Stopien cieplnej hydrolizy kolagenu wyliczano ze stosunku ilosci
hydroksyproliny w supernatancie uzyskanym z homogenatu migsa i wody, w ktérym
byto gotowane, do zawartosci hydroksyproliny w surowym migsie.

pH mierzono pH-metrem umieszczajac elektrode szklang bezposrednio w roz-
drobnionym migsie.

Ubytek masy wyznaczono z réznicy masy migsa przed i po gotowaniu.

Twardo$¢ migsa oznaczano penetrometrem Tilgnera stosujac klinowy trzpien i
prostopadie ustawienie wiokien obwodowych probki migsa w stosunku do trzpienia.

Temperaturg skurczu migsa i naprezenia powstajace w nim wskutek ogrzewania
mierzono w przyrzadzie wyposazonym w czujnik tensometryczny [13].

Wiyniki i dyskusja

Wplyw temperatury i czasu gotowania na twardos¢ miesa plaszcza kalmaréw

Podczas ogrzewania migsa zachodza zmiany w jego strukturze prowadzace do
zwiekszenia twardosci odczuwanej sensorycznie i mierzonej instrumentalnie. Wzrost
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twardosci migsa ptaszcza kalmaroéw, mierzony sila cigcia, podobnie jak w migsie zwie-
rzat statocieplnych [2] i ryb [3] zachodzi dwustopniowo (rys. 1).

Pierwsze zwigkszenie twardosci wystepuje w temp. 50°C wskutek utraty rozpusz-
czalnosci biatek miofibrylarnych, skurczu widkien migéniowych i ubytku wody [2]. W
temp. 50°C, zmniejszenie rozpuszczalnosci bialek miofibrylarnych wydzielonych z
migsa kalmara jest jednakze wigksze niz z miesa bydlecego i dorsza (rys. 2). Druga
faza wzrostu twardosci wystepuje w migsie ptaszcza kalmaréw w temp. powyzej 70°C
(rys. 1). Przyczyna zmian twardo$ci migsa wskutek obrdbki cieplnej sa zmiany kon-
formacji biatek miofibrylarnych i kolagenu. O tych zjawiskach mozna wnioskowaé na
podstawie oznaczen entalpii przy uzyciu roznicowej kalorymetrii skaningowej. W
migsie kalmardéw nalezacych do 5 gatunkéw trzy endotermiczne przemiany odpowia-
dajace denaturacji miozyny, kolagenu i aktyny stwierdzono w temp. 50, 57 i 74°C [10].
Cieplne zmiany kolagenu przejawiaja si¢ skroceniem widkien, co wywoluje zwigksze-
nie twardosci migsa. Natomiast dalsze ogrzewanie, w wyzszej temperaturze, w wilgot-
nym $rodowisku, powoduje zelatynizacj¢ kolagenu i zmniejszenie twardosci migsa.
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Rys. 1. Wplyw temperatury na twardo$¢ migsa plaszcza kalmara.

Kolagen migs$ni kalmara zawiera ok. dwukrotnie wigcej reszt hydroksyproliny i
hydroksylizyny oraz wigcej reszt kwasu asparaginowego niz kolagen migéni dorsza i
morszczuka. Wigksza zawarto$¢ reszt hydroksyaminokwasow moze by¢ przyczyng
wigkszego usieciowania kolagenu kalmaréw. Ponadto kolageny kalmarow w porow-
naniu z kolagenami ryb i zwierzat stalocieplnych zawieraja kilkakrotnie wiecej sacha-
rydéw, do ok. 4%, zwiazanych giéwnie O-glikozydowo z resztami hydroksylizyny
[16]. Zatem temperatura cieplnych zmian kolagenu kalmaréw powinna by¢ wyzsza niz
kolagenu migsa ryb i zwierzat stalocieplnych.
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Rys. 2.  Wplyw temperatury na rozpuszczalno$¢ w 5% roztworze NaCl bialek miofibrylarnych migsa: 1 —
kalmara (®), 2 — dorsza (¥) i 3 — bydl¢cego (@).

Wieksza podatno$¢ biatek miofibrylarnych tkanki migsniowej kalmara na denatu-
racje i wigksze naprezenia powstajace w migsniach podczas ogrzewania, wynikajace z
wigkszego usieciowania kolagenu, sa przypuszczalnie przyczyna znaczniejszych ciepl-
nych ubytkow masy niz w przypadku zwierzat stalocieplnych i ryb. W gotowanych
kalmarach straty masy wynoszg 20-57% (tab. 1). Tak duze ubytki soku migsniowego
zmniejszajq soczystos¢ produktu.

Tabelal
Korelacja migdzy twardoscia i wiasciwosciami migsa plaszcza kalmardw
TwardosF [N], . Wiasciwosé i zakres jej zmiennosci n' Wspé{czyr.l‘n ik
Zakres zmiennoS$ci korelacji
Dhugosé
1,7-6,6 16-32 cm 49 0,695
Biatko rzeczywiste
2,7-7,7 12,7-17,9 % masy migsa 53 -0,562
Bialka miofibrylarne rozpuszczalne w 5 % NaCl
2,7-1,7 7,0-12,3 % masy migsa 48 -0,793
Cieplne ubytki masy
2,4-7,7 20-57 % masy migsa 101 0,502

! liczba kalmaréw pochodzacych z co najmniej trzech réznych partii surowca.
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Podczas gotowania przez pierwsze 5 min. twardo$¢ migsa plaszcza kalmarow
wzrasta i podczas dalszej obrébki do 60 min. obniza si¢ (rys. 3). Podobnie zmienia sie
hydrofobowo$é powierzchniowa biatek miofibrylarnych. W migsie ryb przechowywa-
nych zamrazalniczo powstawaniu wiazan disulfidowych i estrowych oraz wigzan z
udziatlem grup aminowych i aldehydowych towarzyszy zwigkszenie hydrofobowosci
powierzchniowej [8]. Ta pozorng sprzeczno$¢ moznaby wyjasni¢ tym, ze oddziatywa-
nia hydrofobowe czasteczek zdenaturowanych w warunkach zamrazalniczych moga
réwniez prowadzi¢ do zblizenia reaktywnych grup hydrofilowych sprzyjajacemu po-
wstaniu kowalencyjnych wiazan sieciujacych. Obnizenie hydrofobowosci po dluzszej
obrébce cieplnej moze by¢ wynikiem powstawania nowych hydrofobowych ,kropli
oleju” we wnetrzu powstajacych agregatéw biatkowych. Réwnolegle w czasie goto-
wania migsa postgpuje hydroliza kolagenu [4]. Reologiczne zmiany zachodzace w
miegsie wskutek ogrzewania sa wigc wypadkowa czesciowej degradacji kolagenu oraz
dodatkowego sieciowania bialek miofibrylarnych. Te czynniki maja rozny wplyw na
konicowa jakos¢ produktu zaleznie od wlasciwosci surowca i warunkéw obrébki ciepl-
nej.
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Rys. 3.  Wplyw czasu gotowania na twardo$¢ migsa plaszcza kalmara (®) i hydrofobowos¢ frakcji biatek
miofibrylarnych (@).

Twardos$¢ migsa lekko gotowanych kalmardw zalezy od kulinarnego przygotowa-
nia surowca. Plaszcze kalmaréw ze skora i blonami podskérnymi ogrzewane w temp.
50-70°C sa wg Kuo i wsp. [7] mniej twarde niz plaszcze odskérzone i odbtonione.
Interesujace byloby zbadanie czy w tych warunkach obrébki nastgpuje aktywacja en-
dogennych proteinaz, tym bardziej, Ze odskérzenie nie ma wpltywu na twardosé kalma-
row ogrzewanych w temp. 80-100°C.
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Wplyw diugotrwalego przechowywania zamrazalniczego na twardo$¢ miesa plaszcza
kalmara po obrébce cieplnej

Jako$¢é mrozonych ryb obniza si¢ znacznie podczas dlugotrwalego przechowywa-
nia zamrazalniczego wskutek denaturacji biatlek migsniowych wywolanej czgsciowym
odwodnieniem, oddziatywaniem aldehydu mréwkowego (FA), utlenionych lipidow,
soli nieorganicznych, ktérych stezenie wzrasta wskutek wymrozenia wody oraz reakcji
sieciowania, m. in. katalizowanych transglutaminaza. Jednym ze wskaznikéw charak-
teryzujacych stan biatek jest ich rozpuszczalnos¢ w roztworach soli. W migsie chu-
dych ryb juz po krétkotrwalym przechowywaniu zamrazalniczym rozpuszczalnosé
bialek miofibrylarnych znacznie si¢ obniza. Natomiast nawet dlugotrwate przechowy-
wanie w temp. -20°C migsa ptaszcza kalmardéw nie powoduje tak duzej jak w przypad-
ku ryb utraty rozpuszczalno$¢ tych bialek. Rozpuszczalne biatka miofibrylarne w mig-
sie jednej z badanych partii kalmaréw przechowywanych ponad rok w temp. -20°C
stanowia ok. 80% calkowitej ilosci miofibryli, srednio ok. 10g w 100g migsa i ich
ilo$¢ nie jest mniejsza niz w migsie przechowywanym przez krétszy czas. Twardo$é
tych migséni po standardowej obrobee cieplnej takze nie rézni sig istotnie i wynosi ok.
4 N. Mimo, ze nie bylo mozliwosci przeprowadzenia badaf na niemrozonych kalma-
rach Illex argentinus, te wyniki takze wskazuja, ze dlugotrwale przechowywanie za-
mrazalnicze nie ma znaczacego wplywu na twardo$¢ gotowanego migsa.

Wpltyw czynnikow biologicznych i fizykochemicznych wtasciwosci miesa kalmaréw na
jego twardo$¢ po obrébce cieplnej

Mieso kalmaréw nawet w obrebie tego samego gatunku ma bardzo zmienny sklad
chemiczny (tab. 2). Zawartos¢ biatka rzeczywistego w migsie kalmaréw pochodzacych

Tabela 2

Kwasowos¢ migsa, zawartosé suchej masy i Zwiazkéw azotowych w surowym migsie plaszcza kalmarow

Skladnik Zakres zmiennosci' Wartos¢ srednia’

pH 6,4-6,9 6,6
Sucha masa [%]° 20,5-26,0 223
Azot ogélem [%]* 3,06-3,85 3,45
Niebiatkowe zwiazki azotowe [%]* 0,87-1,23 0,97
Biatko rzeczywiste [%]* 12,7-17,9 15,6
wtym: -

Biatka sarkoplazmatyczne [%o] 11-17 15

Biatka miofibrylarne [%o] 73-87 75

Kolagen [%] 2-11 5

! z pomiaréw wykonanych na 90 kalmarach pochodzacych z 12 partii,
2 9% masy migsa.
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Tabela 3
Wptyw dtugosci kalmaréw na wlasciwosci migsa plaszeza'
a) surowego
Dlugos¢ plaszcza | Biatko rzeczywiste Miofibryle Miofibryle Kolagen
[cm] [%]2 [%]2 rozpuszczalne w [%]2
5 % NaCl [%]?
24-25 16.7£0.23% 13.140.93* 10.1£0.05* 1.2540.034*
29-30 15.040.20° 11.740.81° 9.240.24° 1.1310.089°
b) gotowanego
Dlugosé Twardogé Ubytek masy Maksymalne naprgzenie Poczatkowa temperatura
plaszcza [N] [%] skurczu skurczu
fcm) N-m?}-10* [°Cl
24-25 2.840.15* 30x1.5° 2.240.42° 52+0.7°
29-30 4.120.16° 3610.8° 5.140.44° 54+0.3°

! wartosci srednie z 6 - 14 pomiaréw wykonanych na kalmarach pochodzacych z tej samej partii surowca,

identyczne indeksy w kolumnach oznaczajg brak roznic istotnych statystycznic na poziomie istotnosci o =
0.5,

% 9% masy miesa.

z kilkunastu partii, obejmujacych kilkadziesiat pojedynczych osobnikéw miesci sie w
szerokim zakresie od ok. 13 do 18%, a udziatl biatek sarkoplazmatycznych, miofibry-
larnych i kolagenu wynosi odpowiednio 11-17, 73-87 i 2-11% (tab. 2).

Duza zmiennos¢ w zawartosci biatka ogdtem i w poszczegélnych frakcjach moze
by¢ zalezna od wielu czynnikéw m.in. od wieku i stanu biologicznego oraz okresu i
rejonu pofowu.

Dlugos¢ kalmarow wplywa na niektére fizykochemiczne wilasciwosci migsa.
Wielkos¢ kalmarow zalezy od ich wieku i/lub jest ich cecha osobnicza. W obrebie
partii pochodzacej z tego samego rejonu i czasu pofowu, migso plaszcza mniejszych
kalmaréw jest mniej twarde niz wigkszych, zawiera wigcej biatka ogdtem oraz biatek
miofibrylarnych i traci mniej masy (tab. 3). Natomiast zawartoé kolagenu jest podob-
na w obu grupach wielko$ciowych. Nie stwierdzono tez statystycznie istotnych rdznic
w ilosci wiazan wrazliwych na hydroksyloamine oraz zawartosci heksoz i heksozo-
amin zwiazanych z kolagenem, mimo Ze maksymalne naprezenie cieplnego skurczu
jest mniejsze w przypadku mniejszych kalmarow. Niewielkie, chociaz istotne staty-
stycznie, zréznicowanie twardosci (3,9+0,17 N i 3,6+0,10 N) migsa kalmaréw o jed-
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nakowym stadium dojrzatosci gonad, pochodzacych z tej samej partii surowca nie
zalezy przypuszczalnie od plei, lecz jest wynikiem réznic w wielkosci odpowiednio
samic (27 cm) 1 samcoéw (25 cm).

Istotnos¢ wptywu wielkosci kalmaréw potwierdzono statystycznie na wiekszym
zbiorze wynikow (tab. 1). Twardosc jest tez istotnie statystycznie ujemnie skorelowa-
na z zawartoscia biatka rzeczywistego oraz zawartoscig biatek miofibrylarnych roz-
puszczalnych w 5% roztworze NaCl (tab. 1).

Na przyczyng zréznicowanej twardosci gotowanego migsa wskazywala tez duza
zmienno$¢ w zawartosci kolagenu w migsie kalmara i niektorych wlasciwosciach tego
biatka. Nie stwierdzono jednakze korelacji lub bardzo niska (< 0.3) migdzy twardoscia
a zawartoscig kolagenu i jego rozpuszczalnoscia w buforze fosforanowym i cytrynia-
nowym, rozpuszczalnoscig cieplng, temperatura skurczu cieplnego kolagenu oraz mak-
symalnym naprezeniem skurczu migsa. Z wlasciwo$ci gotowanego migsa z twardoscia
skorelowane byly tylko cieplne ubytki masy (tab. 1).

Podsumowanie

Wykazano, ze gotowane migso ptaszcza matych kalmaréw Illex argentinus traci
mniej wycieku cieplnego i jest mniej twarde niz migso duzych egzemplarzy z tej same;j
populacji. Nie stwierdzono natomiast istnienia korelacji pomiedzy zawartoscia i wta-
sciwosciami kolagenu a twardoscia gotowanego migsa plaszcza kalmardw o roznej
wielkoscei, pochodzacych z réznych potowow.

Praca byta finansowana przez Wydzial Chemiczny Politechniki Gdariskiej w ra-
mach Dziatalnosci Statutowej, umowa Nr 010611 T. 015 i Badan Wiasnych, umowa nr
011701 T. 021
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THE TEXTURE OF COOKED MANTLE MUSCLE OF THE SQUID ILLEX ARGENTINUS

Summary

In a lot of squid caught in the same season in one fishing are, the mantle muscles of smaller ones con-
tain more myofibrillar and total protein than the mantle muscles of larger squid. Cooking loss and hard-
ness of the cooked samples are smaller in smaller squid than in large ones. The hardness of the cooked
mantle muscles is positively correlated with the length of the mantle and negatively with the contents of
total and soluble myofibrillar proteins. No correlation has been found between the hardness of the cooked
mantle meat and its collagen contents, solubility, and thermal properties of muscle collagen.
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OCENA PREFERENCJI KONSUMENCKICH W ZAKRESIE
ZYWNOSCI I ZYWIENIA

Streszczenie

Celem pracy byla ocena preferencji konsumenckich w zakresie zywnosci i zywienia. Badania an-
kietowe o charakterze anonimowym przeprowadzono w marcu 1995 r. na terenie Warszawy i wojewo6dz-
twa siedleckiego wsrdd 226 respendentéw. Zbadane-niektdre aspekty zwiazane z postgpowaniem konsu-
menta na rynku_tj-czgstotliwo$é zakupow, preferowane miejsca dokonywania zakupdw, czynniki wyréz="-
niajace posj}k’i/ niedzielne, zainteresowanie nowymi produktami oraz motywy zakup6éw w zaleznosci od
miejsca zamieszkania, poziomu wyksztalcenia. dochodu i wielkosci gospodarstwa domowego. Swiezog¢,
smak, wplyw na zdrowie byty czynnikami, ktére w najwigkszym stopniu wptywaly na wybdr zywnosci.
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Przemiany gospodarcze w Polsce zapoczatkowane w drugiej potowie 1989 roku
spowodowaly istotne zmiany w postgpowaniu konsumenta na rynku. Konsument ma
obecnie réznorodne mozliwosci i swobodg wyboru dobr i ustug stosownie do swoich
preferencji i mozliwosci nabywczych.

Konsekwencja przemian gospodarczych byta m.in. zmiana struktury popytu na
zywnosc. Jak wynika z danych bilansowych (GUS, 1990-95) zmiany te mialy w latach
1989-94 charakter zar6wno pozytywny, jak i negatywny. Do pozytywnych zmian nale-
zy zaliczy¢ wzrost spozycia owocow, warzyw i ich przetworow, ryb, thuszczow roélin-
nych oraz zmniejszenie udzialu tluszczow zwierzgecych i masta w ogdlnym spozyciu
tluszczow. Korzystny z punktu widzenia zalecen zywieniowych byt takze spadek spo-
zycia cukru. Negatywne zmiany — to obnizenie konsumpcji produktéw mlecznych,
zwlaszcza wobec obserwowanego spadku spozycia innych zrodet biatka zwierzecego:

Dr B. Kowrygo, mgr inz. H. Gorska-Warsewicz, mgr inz. K. tugowska, Katedra Ekonomiki Konsumpcji
i Gospodarstwa Domowego, Szkota Glowna Gospodarstwa Wiejskiego, ul. Nowoursynowska 166,
02-787 Warszawa
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mig¢sa wraz z przetworami i jaj. Nalezy zaznaczy¢, ze w strukturze spozycia miesa
nastapit dynamiczny wzrost spozycia drobiu (o 32%) oraz znaczne obnizenie kon-
sumpcji migsa woltowego (0 42%). O powyzszych zmianach zadecydowata nie tylko
oferta rynkowa, ale rowniez sposob postgpowania przedsigbiorstw produkcyjnych i
handlowych.

W warunkach postgpujacych przemian wzrosto zainteresowanie producentéw,
dystrybutoréw i sprzedawcow zywnosci stanowiskiem konsumenta wobec propono-
wanej oferty rynkowej, celem jak najlepszego dostosowania jej do potrzeb i upodoban
nabywcow.

Badanie postgpowania konsumenta na rynku obejmuje poznanie: zachowan, opi-
nii i postaw, preferencji i upodoban, motywdw postepowania oraz planow i zamiaréw
zakupu [1, 2]. Najczgsciej stosowang metoda badania postegpowania konsumenta na
rynku jest metoda ankietowa [2, 3, 6].

Material i metody

Badania ankietowe o charakterze anonimowym przeprowadzono w marcu 1995
roku stosujac dobor celowy. Zamierzeniem byto m.in. porownanie niektérych aspek-
tow postgpowania konsumenta w zaleznosci od miejsca zamieszkania, wysokosci do-
chodu, wyksztatcenia i liczebnosci rodziny. Dobdr miejsc dystrybucji kwestionariuszy
ankietowych przeprowadzono w sposdéb losowy. Rozprowadzono 500 ankiet wsrod
mieszkaficow Warszawy 1 wojewddztwa siedleckiego. Zwrotno$¢ wyniosta 47,2%, a
oceng objeto probe liczaca 226 respondentdw.

Analizg uzyskanych wynikow przeprowadzono wykorzystujac pakiet statystyczny
SPSS.

Wyniki i dyskusja

Charakterystyka badanej populacji

Badana populacje w 71,2% stanowili mieszkancy Warszawy. Wsrdd responden-
téw przewazaly kobiety (88%). Ponad 74% ogo6tu badanych miescito si¢ w przedziale
wiekowym do 50 lat. Najwigcej ankietowanych posiadalo wyksztalcenie $rednie i
wyzsze. Udzial respondentow o tym poziomie wyksztalcenia w Warszawie wynosit
odpowiednio 45,1 i 33,3%. W s$rodowisku wiejskim przewazaly osoby ze $rednim
(34,3%), zawodowym (28,2%) i podstawowym (21,8%) wyksztalceniem.

W badanej populacji dominowaly osoby zatrudnione jako pracownicy umystowi
(40,6%), a takze emeryci i rencisci (20,1%). Prowadzeniem domu oraz gospodarstwem
rolnym zajmowalo si¢ po okoto 8% ankietowanych. Pracownicy fizyczni i bezrobotni
stanowili odpowiednio 6,7 i 4%.
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Kolejng cecha réznicujaca respondentdéw byta liczba 0s6b tworzacych gospodar-
stwo domowe. Najliczniejsze wsrdd badanych byly rodziny trzy- (32,7%), dwu-
(20,4%) i czteroosobowe (18,6%). Udzial gospodarstw duzych, powyzej 5 o0séb byl
niewielki (7,1%).

W celu dokladniejszego poznania sytuacji ekonomicznej badang populacje¢ po-
dzielono na 7 grup dochodowych. Najliczniejsze grupy stanowily te gospodarstwa
domowe, ktorych dochdd w przeliczeniu na osobe ksztaltowal sie w granicach 151
250 z¥/miesiac (24%) oraz 351-500 zt/miesiac (23%). Dochéd miedzy 251 a 350 zt na
osobg miesigcznie wykazato okoto 21% badanych. Najnizszym dochodem (ponizej
100 z¥osobe/miesiac) cechowalo si¢ 7% respondentdw, najwyzszym (powyzej 751
zl/osobe/miesiac) — jedynie 3,5%.

Ocena preferencji i upodoban konsumenckich

Catkowite pokrycie potrzeb w zakresie wyzywienia stwierdzilo 60% badanych
0s6b. Pozostata cze$¢ ankietowanych wskazata na czgsciowe ich zaspokojenie.

Wiegkszos$¢ respondentow (81%) przywiazywala duze znaczenie do spraw zwia-
zanych z odzywianiem si¢. Odpowiedzi negatywnej udzielity 43 osoby (prawie 20%
badanych). Nie zaobserwowano wptywu miejsca zamieszkania na rozktad odpowiedzi.

Stale planowanie jadlospisu na najblizsze dni cechowalo piata cz¢$¢ badanej po-
pulacji. Czasami planowalo wyzywienie 45%, natomiast 35% oséb nigdy nie uktadato
wczesniej swego jadlospisu.

Spozywanie wszystkich positkéw o stalych porach dmia zadeklarowalo prawie
30% ankietowanych, tylko niektdérych — 45% (najczesciej sniadan), zas okoto 26%
0s6b stwierdzito, ze positki spozywane sa o réznych porach. Konsumenci warszawscy
rzadziej niz mieszkancy osrodkow wiejskich deklarowali spozywanie positkéw o $ci-
$le okreslonych godzinach.

Tabela l

Hierarchia cech wyrézniajaca positki niedzielne w ocenie konsumentow

Kolejnos¢ rangowa Cecha wyrdzniajaca
2,41 positki bardziej urozmaicone
2,42 positki staranniej przygotowane
3,03 posifki $wiezo przyrzadzone
3,85 obfitsze positki
4,32 wigcej migsa
4,72 atrakcyjny deser
6.38 inne réznice

i- cecha najwazniejsza 7 - cecha najmniej wazna
Zrédlo: Badania whasne
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Na r6znice miedzy positkami niedzielnymi a wystepujacymi w dni powszednie
wskazato prawie 70% badanej populacji. Odpowiedz twierdzaca najczesciej udzielali
mieszkancy osrodkéw wiejskich. Cechami wyrézniajacymi jadlospis niedzialny w
opinii respondentow byly przede wszystkim: wigksze urozmaicenie i staranniejsze
przygotowywanie positkow (tab. 1).

Wigkszo$¢ badanych (prawie 80%) posiadata stale miejsce dokonywania zaku-
pow. Prawie 25% badanych zawsze kupowata wigksze ilosci produktéow zywnoscio-
wych w hurtowniach, na gietdach owocowo-warzywnych lub bezposrednio u produ-
centa. Wsrdd produktéw nabywanych w tych miejscach wymieniano najczesciej owo-
ce, warzywa i ich przetwory, cukier oraz produkty zbozowe. Czgstotliwosé zakupdw
byta zréznicowana (od kilku razy w tygodniu do rzadziej niz raz w miesiacu). Uliczny
bazar, jako miejsce swoich codziennych zakupéw wybrato prawie 40% konsumentow
warszawskich oraz 20% respondentéw z wojewddztwa siedleckiego.

Okoto 3/4 ankietowanych wskazalo, iz przygotowuje si¢ do okresu zimowego
sporzadzajac wilasne przetwory, za$ potowa badanej populacji zadeklarowata groma-
dzenie zapaséw na zime (gldwnie ziemniakow i warzyw). W srodowisku wiejskim
czesciej przygotowywano zaréwno przetwory (88%) oraz zapasy na zimg (93%).

Na pytanie o zakupy produktéw porcjowanych tylko 10% badanych udzielito od-
powiedzi twierdzacej. Ponad potowa uzaleznita swéj wybdr od rodzaju produktu. Nie
zauwazono wplywu miejsca zamieszkania na rozkiad odpowiedzi.

Sktonnosci do kupowania produktéw nieznanych wykazato jedynie 33% bada-
nych. Zaobserwowano, ze wraz ze wzrostem wyksztalcenia oraz wysokosci dochodow
respondentéw zwigkszata si¢ sktonno$é do kupowania nieznanych produktéw zywno-
sciowych. Nowymi artykutami w opinii respondentow byly miedzy innymi: potrawy
gotowe, np. sosy i zupy Knorr, salatki, pierozki, takze pedy bambusa, szparagi, kar-
czochy, baklazany oraz warzywa i safatki warzywne w puszkach. Wéréd nowosci ryn-
kowych wymieniano rowniez mieszanki mastopodobne oraz desery i serki smakowe.

Poprawa w zaopatrzeniu rynku wplyneta na zmiang sposobu odzywiania si¢ u po-
nad pofowy badanych. Im wyzszy poziom dochodu osiagali respondenci, tym czesciej
padata odpowiedz pozytywna dotyczgca zmian w sposobie odzywiania si¢. W opinii
prawie 20% badanych nastapit wzrost udziatu w codziennym zywieniu takich produk-
téw, jak migso, ryby, mleko i ich przetwory oraz jaja. Najwigksze zmiany zaobserwo-
wano w gospodarstwach mniej licznych oraz w grupie respondentéw o Srednim po-
ziomie wyksztalcenia. Na obniZzenie poziomu spozycia wymienionych produktow
wskazato ponad 12% ankietowanych. Gdyby istniata mozliwo$¢ wyboru to, niezalez-
nie od sytuacji finansowej, ponad 43% badanych kupowatoby surowce, 45% — potpro-
dukty, a tylko okoto 11% — dania gotowe.
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Kolejny aspekt badan dotyczyt czynnikéw, ktdre w opinii respondentéw moga
stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia (tab. 2). Zdaniem 36% os6b obecnos¢ substancji ob-
cych stanowi najwigksze zagrozenie dla zdrowia. Drugie miejsce w hierarchii zajeto
obfite i ttuste jedzenie. Najmniejszym zagrozeniem dla zdrowia uznano unikanie pew-
nych produktow: mleka, ciemnego pieczywa, owocOw i warzyw.

Tabela 2

Hierarchia czynnikdw zagrazajacych zdrowiu w ocenie konsumentow

Kolegjnos¢ rangowa

Czynniki stanowiace zagrozenie dla zdrowia

2,41
2,52

obecno$¢ substancji obcych (metale cigzkie, pestycydy)
obfite i tluste jedzenie

3,01 niebezpieczenstwo zatru¢ pokarmowych

3.92 mocno solone potrawy
4,23 nieregularne spozywanie positkow
4,78 unikanie pewnych produktow

1- cecha najwazniejsza 7 - cecha najmniej wazna
Zrédto: Badania wlasne
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Rys. 1.

Analiza profilowa czynnikéw wplywajacych na decyzj¢ zakupu produktéw zywnosciowych w

zaleznos$ci od miejsca zamieszkania (1 — cecha najwazniejsza, ... 7 - cecha najmniej wazna).
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Rys.2. Analiza profilowa czynnikéw wplywajacych na decyzj¢ zakupu produktéw zywnosciowych w
zaleznosci od poziomu wyksztalcenia (1 — cecha najwazniejsza, ... 7 — cecha najmniej wazna).

Klasyfikacja waznosci siedmiu czynnikow wplywajacych na decyzj¢ zakupu pro-
duktéw zywnosciowych w zaleznosci od miejsca zamieszkania (rys. 1), poziomu wy-
ksztalcenia (rys. 2), a takze dochodu oraz wielkosci gospodarstwa domowego wyka-
zala, ze badana populacja na pierwszym miejscu wymieniata swiezo$¢ produktow, za$
na ostatnim kraj pochodzenia.

Podkresli¢ nalezy, ze na codzienne zachowania rynkowe konsumentéw wptywa
zdecydowanie wigksza liczba niz wymienione poprzednio siedem czynnikéw. Od-
dzialywanie niektérych z nich jest bardzo duze, innych nieznaczne. Zwigkszenie liczby
czynnikéw do ponad 30 nie zmienito pogladéw dotyczacych waznosci $wiezosci pro-
duktow. Byla ona rowniez i tym razem najwazniejszym czynnikiem branym pod uwa-
ge przy podejmowaniu decyzji wyboru niezaleznie od miejsca zamieszkania (rys. 3—4),
a takze poziomu wyksztalcenia i wielkosci rodziny. Jedynie respondenci o najnizszym
dochodzie na pierwszym miejscu wymienili warto§¢ odzywcza produktu. Dla wszyst-
kich ankietowanych duze znaczenie miala takze cena, choé jej wplyw zmniejszal sie
wraz ze wzrostem poziomu wyksztatcenia respondentéw. Najwyzsze, drugie miejsce w
hierarchii waznosci przyznaly jej osoby z wyksztalceniem podstawowym oraz pocho-
dzace z rodzin liczniejszych i wieloosobowych. Wsrod pozostatych czynnikow wpty-
wajacych w duzym stopniu na podejmowanie decyzji znalazly si¢ takie jak: smak (2
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miejsce wsrdd respondentow z Warszawy, o najnizszym dochodzie i z wyksztalceniem
wyzszym) oraz wptyw na zdrowie (2 miejsce dla mieszkancow z osrodkow wiejskich,
3 dla respondentow z Warszawy oraz z wyksztalceniem wyzszym, 4 i 5 odpowiednio
w gospodarstwach 3- i 5-osobowych). Grupa czynnikéw wplywajacych w srednim
stopniu na decyzj¢ zakupu byla najliczniejsza. Wigkszos¢ respondentéw wymieniata
takie czynniki jak: wlasna wiedza o prawidlowym odzywianiu sie, obecnos¢ informa-
cji na opakowaniu, zaufanie do znaku firmowego badz sklepu. W ocenie respondentow
najnizsza range uzyskaly m.in. che¢ zaimponowania posiadaniem danego produktu
oraz zawarto$¢ substancji dodatkowych w zywnosci.

Podsumowanie

Przeprowadzone badania potwierdzily zmiany w konsumpcji zywnosci zachodza-
ce wraz z umacnianiem si¢ gospodarki rynkowej. Wsrdd roznorodnych czynnikdéw
decydujacych o wyborze zywnosci obecnie pierwszoplanowe znaczenie maja: §wie-
7z0s¢, smak, wplyw na zdrowie, tatwo$¢ w przygotowywaniu potraw. Cena odgrywa
réwniez wazna role, ale w powiazaniu z jako$cig produktu. Zauwazy¢ nalezy nieco
odmienne uszeregowanie najwazniejszych czynnikéw decyzyjnych przez mieszkan-
cow Warszawy oraz z wojewodztwa siedleckiego, na co ma wplyw sytuacja ekono-
miczna gospodarstw domowych, ich struktura, zwyczaje zywieniowe, a takze mozli-
wo$¢ samozaopatrywania si¢ w niektore produkty.

Stwierdzi¢ nalezy, ze uzyskany obraz preferencji i upodoban polskich konsu-
mentow zblizony jest do wynikow badan przeprowadzonych pod koniec lat 80. w Eu-
ropie Zachodniej [9].
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EVALUATION OF CONSUMERS’ FOOD AND NUTRITION PREFERENCES

Summary

The purpose of this study was to analyse and to evaluate consumers behaviour in the field of food con-
sumption and eating habits. Market research using questionaire’s method were held in March 1995 in
Warsaw and rural areas situated near Siedlce. Some aspects of consumer behaviour, as frequency of pur-
chase and consumption, preferred places of purchase, as well as factors influencing purchase of food in
relation to the place of living, education, income and the size of household were analyzed. Freshness,
flavour, and effect on health were the most important factors influencing food choice J4
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ELEONORA LAMPART-SZCZAPA, GRAZYNA MOSSOR

SKELAD AMINOKWASOWY I FRAKCYJNY LUBINOWYCH
PREPARATOW BIALKOWYCH

Streszczenie

Celem badan byla charakterystyka sktadu biatkowego nasion tubinu odmiany Topaz (Lupinus luteus).
W grysie, makach i tubinowych preparatach biatkowych oznaczano zawarto$¢ biatka, jego skiad amino-
kwasowy i frakcyjny oraz zawarto$¢ thuszczu. Stwierdzono, ze pod wzglgdem badanych parametréw,
kazda préba jest inna. Uzyskane wyniki $wiadcza o tym, Ze procesy zastosowane do otrzymywania biatka
lubinowego powoduja jego modyfikacje

Wstep

W produkcji Zzywnosci coraz szersze i bardziej réznorodne zastosowanie znajdujg
roélinne preparaty biatkowe [19]. Nowe technologie otrzymywania ros§linnych prepa-
ratéw biatkowych pozwalajg uzyskaé nowe rodzaje i1 typy preparatdow o rdznej, pro-
gramowanej jakosci. Metoda zastosowana do produkcji biatka winna zapewniac uzy-
skanie produktu bez smaku, zapachu oraz pozbawionego tak zwanych skiadnikow
antyodzywczych. Zawartos¢ biatka, jego postac i cechy fizykochemiczne majg istotny
wplyw na wlasciwosci produktu koncowego.

Ro6znorodnos¢ biatek (wlasciwosci biologiczne i cechy funkcjonalne w Zywnosci)
wynika z ich struktury pierwszorzgdowej oraz zdeterminowanej nig konformacji [21].
Pod wplywem czynnikéw Srodowiska, na przyklad w trakcie produkowania koncen-
tratéw 1 izolatéw lubinowych, konformacja i struktura czwartorzgdowa biatka moga
ulega¢ zmianom. Zmiany te maja zwykle charakter denaturacji i wplywaja na warto$¢
odzywcza 1 funkcjonalnos¢ biatka. Znajomos$¢ zaleznosci wlasciwosci biatka od jego
struktury i czynnikéw Srodowiska obok wartosci poznawczej stanowi cenne informa-
cje, ktore moga by¢ wykorzystane przy produkcji zywnosci o programowanych wia-
$ciwosciach.

Dr E. Lampart-Szczapa, dr G. Mossor, Katedra Biochemii i Analizy Zywnosci, Akademia Rolnicza w
Poznaniu, ul. Mazowiecka 48, 60-623 Pozna#n
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Koncentraty i izolaty biatkowe najczesciej sa uzyskiwane z soi, cho¢ potencjalnie
najbogatsze zrodto biatka roslinnego stanowia nasiona tubinu [22].

Badania nad struktura, wiasciwo$ciami molekularnymi i funkcjonalnoscia biatek
tubinu przeprowadzono w réznych laboratoriach [2, 4-18]. Na przyklad wedlug
Oomaha i Bushuka [17] odtluszczanie nasion Lupinus albus i L. angustifolius zmienia
rozpuszczalnos¢ albumin i prolamin (obniza) oraz globulin (polepsza). Autorzy ci
stwierdzili réznice réwniez w skladzie frakcyjnym albumin i globulin oraz w skiadzie
aminokwasowym globulin. Gulewicz [8] wykazal, ze podczas odgoryczania nasion
tubinu etanolem nastgpuja zmiany skfadu frakcyjnego jego biatka. W trakcie ekstrakcji
biatka tubinowego mozliwa jest jego proteoliza [2, 4] oraz interakcje, z udzialem wia-
zan krzyzowych, pomiedzy biatkami zapasowymi.

Najkorzystniejsze warunki uzyskiwania biatka z polskiej, niskoalkaloidowej od-
miany Topaz (L. luteus) prébowala okresli¢ Lampart-Szczapa [14]. Badata ona wplyw
zastosowanych metod preparowania i plasteinowania biatka na ilos¢ i wilasciwosci
uzyskanych preparatoéw tubinowych [9-15]. W celu uzupetnienia tej charakterystyki w
niniejszej pracy, badano sktad aminokwasowy i frakcyjny biatka tych preparatow.

Material, metody

Surowiec stanowity nasiona tubinu niskoalkaloidowej odmiany Topaz (L. luteus)
Analizowano; grys tubinowy —~ G, make fubinowa nieodttuszczona — Mn i odtluszczo-
na heksanem (4-krotna ekstrakcja, temp. 20°C) — Mo oraz cztery izolaty fubinowe (An,
Ao, CiE).

Preparaty An i Ao izolowano odpowiednio, z maki nieodtluszczonej (An) i po jej
odttuszczeniu (Ao) zmodyfikowana metoda wg Ruiz i Hove [18] w srodowisku alka-
licznym (pH 8,5) z wykorzystaniem wytracania w punkcie izoelektrycznym, jak opisa-
no wezesniej [14].

Preparat C uzyskano w wyniku dyspersji maki nieodtluszczonej w 0,5 M NaCl w
pH obojetnym jak opisano wezesniej [14].

Preparat E otrzymano z grysu, ktéry zmieszano z woda w stosunku 1:10 (w/0),
doprowadzono do pH 8,5 przy uzyciu 0,1 N NaOH i wytrzasano w ciaggu 1 godz. w
temp. pokojowej (20°C). Po sedymentacji supernatant poddano ultrafiltracji, czastki
mniejsze od 30 kDa odrzucano. Do osadu dodano wody w stosunku 1:5 (w/0) dopro-
wadzono do pH 8,5 po czym wytrzasano i poddano ultrafiltracji jak wyzej. Polaczone
ultrafiltraty doprowadzono do pH 7,0 przy uzyciu 0,1 N HCI, zaggszczono do 20%
s.m. i suszono rozpylowo (temp. wlot. 120°C, wylot. 80°C).

W preparatach lubinowych oznaczano zawarto$¢ biatka [(Nkjei -6,25) % s.m.] oraz
ttuszczu metoda Soxhleta.
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Skiad aminokwasowy analizowano w automatycznym analizatorze firmy Beck-
man po uprzedniej standardowej hydrolizie biatek (6 N HCl, 110°C, 24 godz.). Ami-
nokwasy siarkowe oznaczano po wstepnym utlenieniu prob kwasem nadmréwkowym
(wg zmodyfikowanej metody Moore'a 1963).

Skiad frakcyjny oznaczano metoda elektroforezy PAGE (polyacrylamide gel
electrophoresis) wedtug Davis [1] bez i z dodatkiem SDS (sodium dodecyl sulfate)
metoda wedtug Shapiro [20]. Proby przygotowywano inkubujac przez 30 min. w temp.
37°C z dodatkiem 4% SDS, 0,2% 2-merkaptoetanolu i 4M mocznika. Do wybarwiania
rozdzielonych frakcji biatkowych stosowano 1% Commasie Brillantblue.

Wiyniki i dyskusja

We weczesniejszych badaniach nad preparatami biatkowymi z tubinu odmiany
Topaz stwierdzono, ze zastosowane do ich otrzymywania warunki technologiczne sa
przyczyng réznic tak w iloéci uzyskiwanego biatka jak i w jego jakosei [9, 10, 14, 15].

Jak wynika z danych zestawionych w tabeli 1, badane proby réznily sie zawarto-
scia biatka i thuszczu. llos¢ biatka w preparatach tubinowych byta o ok. 80% wyzsza
niz w surowcach, z ktdrych je otrzymywano, to jest w grysie (G) i mgkach (Mn i Mo).
Zawarto$¢ thuszczu w preparatach wahata si¢ w granicach 1,8-3,1 % i zalezata od tego
czy surowiec tubinowy byt odttuszczony przed ekstrakcja biatka czy tez nie.

Tabelal

Zawarto$¢ biatka i thuszezu w fubinowych preparatach biatkowych

Proba Biatko (Ng;e6.25) % Tluszez %
G 46,10 5,40
M.n. 47,20 5,70
M.o. 50,70 1,90
An. 79,40 3,1
Ao. 82,40 1,90
C 83,90 2,90
E 76,70 2,80

Oceniane proby stanowia preparaty tubinowe o réznym stopniu przetworzenia.
Teoretycznie najbardziej zblizony do natywnego powinien by¢ skfad biatkowy grysu
(G), ktory otrzymywano poddajac nasiona tubinu tylko czeSciowemu rozdrabnianiu.
Make (Mo) odtluszczano heksanem, ktdry jako hydrofobowy rozpuszczalnik orga-
niczny, w odréznieniu od mieszajacego si¢ z woda etanolu, nie powinien powodowad
zmian w skiadzie biatkowym. W celu uzyskania izolatéw biatkowych biatko preparo-
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wano w srodowisku o pH stabo alkalicznym (An, Ao i E) lub wykorzystujac rozpusz-
czalno$¢ biatka w roztworze NaCl, w pH obojetnym (C). Preparaty An, Ao i C suszo-
no liofilizacyjnie, a ten sposob usuwania wody jest traktowany jako najkorzystniejszy
dla zachowania natywnej struktury bialka.

Nalezy jednak pamigta¢, ze niezbedne w tej metodzie, niskie temperatury réwniez
sprzyja¢ moga zmianom konformacji biatka. Preparat E suszony by} rozpytowo to
znaczy z zastosowaniem, powodujacych denaturacje biatka, wysokich temperatur.

We wezesniejszych badaniach stwierdzono, ze wymienione wyzej preparaty réz-
nig si¢ strawnoscia biatka, jego ultrastruktura, charakterystycznymi przemianami ter-
modynamicznymi i wiasciwosciami funkcjonalnymi [10, 14, 15]. Poniewaz, wiasciwo-
sci biatka wynikaja z jego sekwencji aminokwasowej i konformacji, spodziewano sie,
ze wyniki analizy sktadu aminokwasowego i frakcyjnego biatka tubinowego, stanowié
beda cenne informacje.

Tabela 2
Sktad aminokwasowy biatka tubinu (g/100g biatka)
Amino- G Mn Mo An Ao C E
kwas

Asp 8,88 9,33 9,27 9,57 9,73 9,28 8,77
Tre 3,15 3,09 3,03 2,77 2,69 2,56 2,78
Ser 4,56 4,49 4,42 4,58 4,58 4,56 4,48
Glu 2421 25,34 25,75 26,06 26,64 26.17 27.60
Pro 4,85 5,33 5,38 6,12 5,60 5,80 4,84
1/2 Cys 2,53 1,91 1,97 1,89 1,87 2,50 347
Met 0,74 0,59 0,58 0,80 0,71 0,60 0,64
Gli 3,41 3,71 3,68 3,41 3,40 3,25 3,11
Ala 3,05 2,79 2,80 2,55 2,37 2,33 2,70
Wal 3,23 3,04 3,01 3,13 2,96 2,91 2,62
Ile 3,33 3,21 3,21 3,59 3,47 3,21 2,62
Leu 7,64 747 7,39 7.63 7,67 7,36 7,67
Tyr 2,90 3,22 3,23 3,25 3,30 2,84 2,66
Fen 3,57 3.77 3,65 3,78 3,75 3.60 3,26
His 3,01 2,64 2,71 2,48 2,53 2,38 2.81
Liz 4,82 4,59 4,52 4,11 4,01 3,95 4,20
Arg 11,18 10,59 10,53 9,46 9,87 9,87 10,64
Cs index 489 43,9 44,7 47,2 44.8 43,6 39,7
wal mettcys met+cys met+cys wal wal wal

E4 index 67,5 67,0 66,8 66,6 65,4 65,2 69,9
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Sktad aminokwasowy kazdej z badanych préb bialka tubinowego byl inny (tab.
2). Zmienial si¢ on nawet w efekcie tak prostych zabiegdéw technologicznych jak roz-
drabnianie i odtluszczanie, potwierdzajac spostrzezenia cytowanych wyzej autorow
[17]. Oceniajac warto$¢ odzyweza biatka tubinu odmiany Topaz, na podstawie wspot-
czynnika Eaa widzimy, ze w warunkach zastosowanych technologii pogarsza si¢ jego
jakos$¢. Z punktu widzenia przydatnosci spozywczej bardzo istotne sa zmiany zawarto-
$ci aminokwaséw egzogennych, w tym metioniny i cystyny. Aminokwasy siarkowe sa
dla biatka tubinu jak i dla wigkszosci roslin straczkowych aminokwasami ograniczaja-
cymi {22].

Rozdrabnianie i warunki uzyskania preparatow spowodowaly obnizenie zawarto-
$ci aminokwasow siarkowych w Mn, Mo, An i Ao. Natomiast preparowanie biatka z
nieodttuszczonej maki tubinowej i z grysu, spowodowato wzrost ilo§ci sumy Met +
Cys, nawet o ok. 30% w przypadku preparatu E, ktory podobnie jak preparaty An i
Ao, izolowano w warunkach pH alkalicznego. Wiadomo, ze wplyw $rodowiska zasa-
dowego i wysokiej temperatury moze manifestowaé sie denaturacja, hydroliza amidéw
i czg$ci wiagzan peptydowych, modyfikacja niektérych wrazliwych reszt aminokwaso-
wych i sieciowania z niejednakowym efektem w réznych biatkach [3, 21].

Przyjmuje sie, ze wszystkie biatka tubinowe sa oligomerami [2, 4-7]. Réznice w
sktadzie frakcji biatkowych preparatéw, wyodrebnionych w rézny sposdb z nasion
odmiany Topaz, zostaly udokumentowane na elektroforegramach (rys. 1), z ktorych
wynika, Zze biatko kazdej proby charakteryzowato si¢ innym profilem biatkowym.

Najwigksza ilos¢ pasm biatkowych stwierdzono w grysie tubinowym (G). Biatka
tej proby, w mniejszym stopniu niz inne, narazone byly na dzialanie czynnikéw ze-
wnetrznych, tak wigc ich stan winien by¢ najmniej zmieniony. Réznice w ukladzie
biatkowym grysu (G) i mak (Mn i Mo) moga by¢ spowodowane dziataniem sit me-
chanicznych w czasie rozdrabniania nasion. W wyniku uszkodzenia komorek i znaj-
dujacych si¢ w nich struktur, w tym sferosoméw, uwolnione enzymy mogly zmodyfi-
kowa¢ bialko.

Elektroforegramy maki nieodtiuszczonej (Mn) i odtluszczonej (Mo) sa do siebie
bardzo podobne, co z kolei nie potwierdza spostrzezen z innych badan [17] na temat
wptywu odtluszczania na uktad frakcyjny biatka tubinu.

W standardowych warunkach elektroforezy w naszych badaniach, taka samg ilos¢
frakcji wykazywata préba An jak i Ao i preparaty te w odr6znieniu od mak, nie byty
zagregowane. Zblizony sktad aminokwasowy i frakcyjny prob Mo i Ao sugeruje, ze
gdy surowcem jest maka odtluszczona, ma miejsce tylko niewielka modyfikacja ukfa-
du biatkowego.

Podejmujac niniejsze badania sadzono, ze wyniki zastosowanych metod anali-
tycznych; zwlaszcza elektroforezy, stanowiac cenne uzupehlnienie dotychczasowych
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Rys. 1. Elektroforegramy biatka preparatow tubinowych.
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eksperymentéw, pozwola wnioskowaé o wplywie zastosowanych warunkéw technolo-
gicznych podczas przetwarzania tubinu, na sktad biatkowy préb. Zaskakujace i trudne
do wyjasnienia sa wyniki odpowiadajace preparatom C i E. Ich profil biatkowy jest
niemal identyczny cho¢ réznia si¢ sktadem aminokwasowym. Poréwnujac elektrofore-
gramy lubinowych surowcéw (G i Mn) i preparatéw (C i E) widzimy, ze wbrew przy-
puszczeniom, parametry ,.tagodnej” metody C (pH obojetne, roztwér NaCl, liofiliza-
cja) sprzyjaja modyfikacji badanych wilasciwosci biatka tubinowego w podobnym
stopniu jak i warunki metody E (pH alkaliczne, ultrafiltracja, suszenie rozpylowe).

Dla zobiektywizowania wnioskéw wynikajacych z badan nad tubinem, ktorych
kontynuacja jest niniejsza praca, preparaty biatkowe uzyskiwano réznymi metodami z
tej samej odmiany Topaz [14]. Wyniki omawianych badan wskazuja na duza labilno$¢
sktadu biatkowego tubinu. Uzyskane rezultaty pozwalaja wnioskowaé, ze jest on bar-
dzo wrazliwy i moze ulega¢ modyfikacji zarowno w wyniku ,.tagodnego” rozdrabnia-
nia jak i na skutek ,.drastycznego” dziatania wysokich temperatur. Stwierdzone roznice
w skiadzie aminokwasowym i frakcyjnym badanych préb uzasadniaja odmienne wila-
sciwosci biatka nasion tubinu odmiany Topaz, co potwierdzaja inne badania [9, 10, 14,
15]. Jednakze, uzyskane dotad wyniki nie pozwalaja na formutowanie jednoznacznych
wnioskow.

W tubinie stwierdzono cztery glowne rodzaje bialek: albuminy (2—13%), globuli-
ny (53-85%), gluteliny (10-35%) i frakcj¢ nierozpuszczalng w NaOH (2-3%) [6, 8,
17]. Kazde z tych biatek ma inny sklad aminokwasowy a wigc i inne wiasciwosci. Jest
prawdopodobne, ze ze wzgledu na rézny sposob otrzymywania kazdego z badanych
preparatow tubinowych odmiany Topaz, udzial w nich poszczegdlnych rodzajéw bia-
ek nie jest taki sam, co obok wptywu warunkéw uprawy, byloby przyczyna stwier-
dzonych zmian skfadu aminokwasowego i frakcyjnego. Dla uzyskania brakujacych
informacji niezbedna jest dalsza charakterystyka zidentyfikowanych frakcji biatko-
wych oraz badania z uwzglednieniem interakcji pomiedzy biatkiem i innymi sktadni-
kami preparatéw tubinowych.

Podsumowanie

Stwierdzone réznice w sktadzie aminokwasow i frakcji biatkowych otrzymanych
preparatéw bialka tubinu wskazuja, ze zastosowane metody preparowania powodujg
modyfikacje biatek. Uzyskane wyniki poglebiaja i uzupehiajg charakterystyke wia-
sciwoscei biatka tubinowego, jednak relacje pomigdzy wptywem warunkéw procesow
technologicznych a jakoscia biatka tubinowego wymagaja dalszych badan.
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AMINOACID AND PROTEIN COMPOSITION OF LUPIN SEED PREPARATIONS
Summary
The protein contents, aminoacid composition as well as fat contents in groat, flour, and protein prepa-

rations obtained from seeds of lupin (Lupinus luteus) variety Topaz were determined. It was found that,
the methods of seed processing influence the investigated characteristics.JJ

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierz¢cego
Akademii Ekonomicznej we Wroclawiu

organizuje konferencje naukowa pt.:

SUROWCE UZUPELNIAJACE I MATERIALY POMOCNICZE
STOSOWANE W PRODUKCJI ZYWNOSCI

Konferencja odbgdzie si¢ w dniach 9—10 pazdziernika 1997 r. w ramach obchodéw 50-
lecia Akademii Ekonomiczne;j.

W programie konferencji przewiduje si¢ 12 referatéw wybitnych specjalistéw krajowych i
zagranicznych.

Dnia 9. pazdziernika odbgdzie si¢ impreza towarzyszaca nt.: ,,.Sensoryczna ocena produk-
tow zywnosciowych”. Nastgpnie odbedzie si¢ kokaz oceny sensorycznej zywnoséei w skompute-
ryzowanym laboratorium analizy sensorycznej.

Opfata konferencyjna wynosi 150 zt.

Nr konta: Akademia Ekonomiczna, 53-345 Wroclaw, ul. Komandorska 118/120 — BPH SA
I O/Wroclaw 10601679-84-27000-400101 z zaznaczeniem ,,Dodatki”.
Zgloszenie uczestnictwa nalezy kierowac do sekretariatu konferencji do dnia 30 czerwca br.

Adres sekretariatu:

dr inz. B. Maslowski

53-345 Wroclaw, ul. Komandorska 118/120

AE - Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego
tel. (071) 680-266, e-mail: maslowsk@alpha.ok.ae.wroc.pl,
Internet: http://www.ae.wroc.pl./~maslowsk/ktzpz

Osobom, ktére przysla zgloszenie i oplatg wyslemy komunikat nr 2, z dokladnym
programem konferencji oraz potwierdzenie rezerwacji zakwaterowania i wyzywienia.

Przewodniczaca Komitetu Organizacyjnego jest prof. dr hab. Teresa Skrabka-Blotnicka,


mailto:masIowsk@alpha.ok.ae.wroc.pl
http://www.ae.wroc.pL/~maslowsk/ktzpz

. Zywnosé. Technologia. Jakosé” 2(11), 1997

RECENZJA KSIAZKI

ZDZISEAW E. SIKORSKI

OGOLNA TECHNOLOGIA ZYWNOSCI

Eugeniusz Pijanowski, Mieczystaw Dluzewski, Anna Diuzewska i Andrzej Jarczyk.
Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa 1996. Stron 582. Wydanie piate
Zmienione.

Pijanowskiego ,,Ogdlna technologia zywnosci” jest zapewne dla polskich tech-
nologdéw zywnosci jednym z najbardziej znanych podrgcznikéw. Egzemplarze starych
wydan zginely juz z bibliotek lub zostaly w duzym stopniu zuzyte. Opracowanie przez
ucznidéw Profesora kolejnego, zmienionego wydania zostalo niewatpliwie powitane z
zadowoleniem przez starych sympatykéw podrecznika i nowe roczniki studentow.
Sadze, ze ksigzka znajdzie bardzo wielu nabywcow, w duzej mierze ze wzgledu na
tradycje oraz na nazwisko pierwszego autora.

Podregcznik zawiera 21 rozdziatéw zgrupowanych w 4 czesciach: Witep do tech-
nologii zywno$ci, Operacje i procesy zwiqzane z przetwarzaniem zZywnosci, Metody
utrwalania zywnosci oraz Materialy i techniki pomocnicze w technologii zywnosci.

Zgodnie z notka redakcyjng ,,w podreczniku zawarto kompendium podstawowe;j
wiedzy dotyczacej technologii zywnosci”. U mnie jego tres¢ i zakres oraz udziat po-
szczegblnych czesci i rozdziatow budzi refleksje nad pojeciem ,,0gdlna technologia
zywnosci” oraz nad przeznaczeniem ksigzki. Mato uzasadnione s3 moim zdaniem pro-
porcje liczby stron poswigconych na poszczegodlne czgsci. Rozdzialy dotyczace opera-
¢ji i proceséw jednostkowych, mycia i dezynfekcji urzadzen i opakowan oraz pakowa-
nia zywnosci, stanowigce jadro ogolnej technologii zywnosci zajmuja tacznie 200
stron, a na czes¢ Il Metody utrwalania Zywnosci potrzebowano az 160 stron. Sadzg, ze
przygotowujac nastgpne wydanie nalezaloby w wigkszej mierze dostosowac je do ak-
tualnej sytuacji na rynku wydawniczym. Obecnie student ma do dyspozycji wiele pol-
skich ksiazek z zakresu chemii zywnoéci, inzynierii procesowej i aparatury przemystu
spozywczego, mikrobiologii zywno$ci, analizy zywnosci oraz technologii utrwalania

Prof dr hab. Z.E. Sikorski, Katedra Technologii Utrwalania Zywnosci, Politechnika Gdahska,
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zywnosci 1 innych technologii szczegétowych. Jesli podrgcznik, zgodnie z notka re-
dakcyjna ,,jest przeznaczony dla studentow chemii spozywczej i technologii zywnosci
w politechnikach i akademiach rolniczych...”, trzeba mie¢ na uwadze réwniez to, ze w
programie studiow jest takze chemia organiczna, chemia zywno$ci, biochemia, inzy-
nieria chemiczna lub inzynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego. Nie
jest zatem celowe, aby w podreczniku ogdlnej technologii zywnosci przedstawia¢ naj-
bardziej podstawowe informacje z tych dziedzin, jak np. o bialkach, lipidach i sacha-
rydach. Tendencja poszerzania przez autora zakresu podrgcznika o tresci nie nalezace
$cisle do przedmiotu wykladu nie sa odosobnione. Za zbg¢dne uwazam m. in. frag-
menty technologiczne w znanej ksiazce Belitza i Groscha Lehrbuch der Lebensmittel-
chemie 1 obszerny rozdzial traktujacy o enzymach w trzecim wydaniu podrgcznika
Fennemy Food Chemistry (zob. w recenzje w Pol. J. Food Nutr. Sci., 6/47 (1), 148-
150, 1997).

Niezaleznie od powyzszych refleksji przegladalem ksiazke z duza przyjemnoscia.
Wiele rozdzialéw to prace na bardzo wysokim poziomie. Uczulilem jednakze moich
studentdéw na stosunkowo liczne, tatwo dostrzegalne blgdy w tekscie, w duzej mierze
zawinione zapewne przez niestaranng korektg. Trzeba, zeby student wyrobil w sobie
nawyk konfrontowania tego co czyta, nawet w podreczniku napisanym przez najwyz-
sze autorytety naukowe, z tym czego nauczyl si¢ uprzednio.

Na str. 36 napisano ,.Jak dotad czlowiek nie zajmowat si¢ w spos6b zorganizo-
wany produkcja roslin i zwierzat morskich, jak to czyni na ladzie”. Co autor mial na
mysli piszac to zdanie? Czy na ladzie cztowiek zajmuje si¢ produkcjg roslin i zwierzat
morskich? Bo w morzach tak, w coraz wigkszej skali, nie tylko w sadzonkach lecz
takze w zamknigtach zatokach i fiordach. Sam to zreszta autor przyznaje w pierwszych
wierszach na str. 37.

Nie wypada w ksiazce wydanej w roku 1996 opiera¢ wnioskowania o dynamice
potowow ryb morskich na statystyce urywajacej si¢ w roku 1984 (str. 36). Na tejze
stronie przyjgto w obliczeniach, ze $wiatowe polowy ryb wynosza 60 mln ton a $red-
nia zawarto$¢ biatka w rybach jest 8” — obie wartosci sa blgdne. Na str. 71 jest zdanie
,Otownymi sktadnikami suchej masy (czesci jadalnych ryb) sa biatko (12-24%) i
thuszcz (0,13-27,5%)”. Czytelnik mialby prawo sadzi¢, ze liczby w nawiasach stano-
wig % suchej masy. Tak oczywiScie nie jest. Na tej samej stronie nie jest prawda, ze
»luszcz wystepuje w rybach gldwnie w watrobie, we wngtrznosciach i w kosciach”.

Bledna jest informacja zawarta na str. 110 ,,...czesciowe acyloglicerole, w kté-
rych tylko jedna grupa wodorotlenowa glicerolu jest zestryfikowana, tworzac odpo-
wiednio di- lub mono- acyloglicerole”.

Nie jest prawdziwa informacja podana na str. 351, ze solone §ledzie zawierajg
17-25% NaCl.
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Watpliwosci budzi zdanie ,,Jezeli spozywane biatko jest niepelnowartosciowe, to
nie mozna uzyska¢ réwnowagi azotowej w zdrowym, dorostym organizmie” (str. 106).
Informacja zawarta w tym zdaniu nie jest prawdziwa jesli przyja¢ za stuszna definicje
biatka pelnowartosciowego podanego na tej samej stronie.

Nie jestem przekonany o prawdziwosci informacji (str. 403), ze znane i prakty-
kowane jest utrwalanie platkéw miesa ryb w zalewie octowe;.

Drobne bledy sa we wzorach aspartamu (str. 96), N-nitrozodimetyloaminy (str.
414) i krezolu (str. 419). Niepoprawne sa nazwy: aspartan (str. 96 i 567), acetylkinure-
nina (str. 96), guazyno-5-monofosforan (str. 96), proteidy (str. 104), glicerydy (str.
191, 228, 229, 230), diglicerydy i monoglicerydy (str. 237 i 238), fosfoproteid (str.
241), grupy gaunidynowe (str. 340). Niepoprawny jest takze zwrot ,,najbardziej opty-
malne” (str. 106) oraz ,,intensywne tempo” w znaczeniu duzej szybkosci reakcji (str.
194). '

Niefortunna jest koncepcja schematu technologicznego przedstawionego na rys.
9.5, odbiegajaca od normy i utrudniajaca percepcj¢. Rysunek 14.2, pochodzacy z
ksiazki wydanej w roku 1954, nie jest wykonany poprawnie i nie przystaje do obecne-
go stanu techniki w wedzarnictwie. W podpisie pod rysunkiem 13.2 jest blad.

Stosunkowo tagodnie chochlik drukarski potraktowat bytego prezesa Institute of
Food Technologists Teodora Labuze czyniac z niego Lobuzg — a mogloby by¢ gorzej!
Na stronie 341 nazwisko podano bezblednie. Natomiast autor znanego podrecznika
technologii konserw wystepuje raz jako Ziemba (na str. 317) a drugi raz jako Zigba
(str. 328).

W wielu miejscach tekstu przywolano nazwiska tworcéw lub autoréw informacji
nie podajac odnosnych publikacji, miedzy innymi na str. 222, 329, 347, 350, 421, 433 i
438.

Nie koncz¢ niniejszej recenzji tradycyjnym zwrotem stosowanym czgsto przy
ocenie rozpraw doktorskich ,,Powyzsze usterki nie obnizaja istotnie wartosci pracy”.
Przeciwnie. Uwazam, Ze podrecznik akademicki powinien by¢ napisany na wspolcze-
snym poziomie, mozliwie bezblgdnie. Piszac to zdaj¢ sobie sprawg z tego, ze w moich
ksiagzkach jest réwniez sporo bledéw i znajduj¢ je z zazenowaniem. W ostatniej, Che-
mical and Functional Properties of Food Components, Technomic 1997, jest dwu-
krotnie btad we wzorze dehydroalaniny. Dlatego bardzo wysoce cenig sobie skrupulat-
nych recenzentoéw. Gdyby nie bardzo wnikliwi recenzenci Jerzy Kaczkowski i Czestaw
Wasielewski byloby w ksiazce Chemia zywnosci (PWN 1988) bardzo duzo blegdow.
Sadze, ze wysoki poziom podrecznika pisanego przez kilka oséb mozna w duzym
stopniu zapewni¢ przez podjgcie si¢ przez jednego z autoréw trudnej 1 odpowiedzial-
nej roli redaktora naukowego a takze przez zidentyfikowanie autoréw rozdziatlow B
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Przedstawiamy dalszy ciag przegladu aktéw prawnych ukazujacych sie w: Mo-
nitorze Polskim, Dzienniku Ustaw, Dzienniku Urzegdowym Ministerstwa Finanséw, a
ktore to akty prawne dotycza szeroko rozumianej problematyki zywnosciowe;j.

Ponizsze zestawienie zawiera akty prawne wg stanu na dzien 30 kwietnia 1997 r.
1. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej z dn. 22 stycznia

1997 r. w sprawie wykazu towardéw rolno-spozywczych przywozonych z zagrani-

cy_ i wywozonych za granice oraz ich minimalnych ilosci podlegajacych pan-

stwowemu nadzorowi standaryzacji (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 8, poz. 40 ).

Rozporzadzenie ustala wykaz 142 grup towaréw rolno-spozywczych przywozo-

nych z zagranicy i wywozonych za granice oraz ich minimalnych ilosci podlega-

jacych panstwowemu nadzorowi standaryzacji. W tym wykazie sa m.in. takie
grupy towaréw jak: owoce, warzywa, alkohole, wodki, likiery, napoje alkoholo-
we, papierosy, soki owocowe i warzywne, artykuly zbozowo-mtynarskie, marga-

ryny oraz kietbasy. Rozporzadzenie obowigzuje od 5 lutego 1997 r.

2. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 22 stycznia
1997 r. w sprawie szczegdlowych warunkéw i trybu dokonywania oceny i wyda-
wania orzeczef o jakosci handlowej towardw. rozpatrywania odwotan od orze-
czen inspektoratéw 1 powolywania Komisji Rzeczoznawcéw Centralnego In-
spektoratu Standaryzacji oraz wzoréw drukéw wymaganych dokumentéw
(Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 8, poz. 41).

Rozporzadzenie dotyczy towardéw rolno-spozywczych w obrocie z zagranica. Re-

guluje zasady dokonywania zgloszenia towaru do oceny jakosci handlowej oraz

sposobu oceny tych towardéw przez Inspektorat Sanitarny. Inspektorat dokonuje
oceny towaru wedtug wymagan wynikajacych z norm i przepiséw kraju przezna-
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czenia towaru, a w przypadku ich braku, wg wymagan wynikajacych z norm i
przepiséw migdzynarodowych. Rozporzadzenie okresla rowniez zasady odwoty-
wania si¢ do Komisji Rzeczoznawcéw Centralnego Inspektoratu Standaryzacji.
Obowigzuje od 5 lutego 1997 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 22 stycznia
1997 r. w sprawie stawek oplat za dokonanie oceny i wystawienie orzeczenia o
jako$ci handlowej towardw rolno-spozywczych w obrocie z zagranica oraz spo-
sobie obliczania i pobierania oplat (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 8, poz. 42).
Rozporzadzenie dotyczy towardw rolno-spozywczych w obrocie z zagranica i za-
wiera zatacznik stawek opfat za dokonywanie oceny i wystawianie orzeczenia o
Jjakosci handlowej tych towarow (142 grup towaréw rolno-spozywczych).

Ustawa z dn. 9 stycznia 1997 r. — kodeks celny (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 23,
poz. 117).

Ustawa reguluje zasady i tryb przywozu towaréw na polski obszar celny, wywozu
towarow z polskiego obszaru celnego oraz zwiazane z tym prawa i obowiazki
0s0b, uprawnienia i obowiazki organéw celnych.

Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dn. lutego 1997 r. w sprawie podatku akcy-
zowego (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 13, poz. 71).

Rozporzadzenie zawiera nowa tabelg stawek podatku akcyzowego dla wyrobow
akcyzowych produkowanych w kraju (wyroby winiarskie, piwo, guma do zucia)
oraz wyrobow importowanych (guma do zucia , piwo, wyroby winiarskie). Ustala
réwniez zasady wplacania podatku akcyzowego od nadmiernych ubytkdw i zawi-
nionych niedoborow oraz reguluje zasady obnizania i zwalniania od podatku ak-
cyzowego. Rozporzadzenie obowiazuje od 17 lutego 1997 r.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dn. 14 lutego 1997 r.
zmieniajace rozporzadzenie w sprawie szczegodlnych warunkéw produkeji i
wprowadzania do obrotu dietetycznych srodkdéw spozywcezych, uzywek przezna-
czonych do celow dietetycznych 1 odzywek (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 21, poz.
113).

Znakowanie dietetycznych $rodkéw spozywcezych bez zamieszczania na nich na-
pisu ,,dietetyczny srodek spozywczy” jest dopuszczalne, nie dtuzej jednak niz do
1 stycznia 1998 r.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 18 marca 1997 r. zmieniajace rozporza-
dzenie w sprawie ustanowienia kontyngentow celnych na przywdéz niektdrych to-
waréw_pochodzacych z Republiki Czeskiej, Republiki Stowackiej i Republiki
Stowenii (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 27, poz. 150).

Od 1 stycznia 1997 r. wprowadzono zmiany dotyczace kontyngentéow celnych na
wyroby czekoladowe.




PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE KRAJOWYM 75

8.

10.

11.

12.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 25 marca 1997 r. zmieniajace rozporza-
dzenie w sprawie ustanowienia kwoty produkcji cukru (Dziennik Ustaw 1997 r.
Nr 31, poz. 178).

Ustalona maksymalna ilo$¢ cukru, jaka moze by¢ wyprodukowana w kampanii
cukrowniczej w 1997 r. i przeznaczona na eksport z zastosowaniem doplat w
okresie od 1 stycznia 1998 r. do 31 grudnia 1998 r. wynosi 113,7 tys. ton (kwota
B), a maksymalna ilo§¢ cukru wyprodukowana w 1996 r. i przeznaczona na eks-
port z zastosowaniem doplat w okresie od 1 stycznia 1997 r. do 31 grudnia 1997
r. wynosi 200 tys. ton (kwota B).

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 25 marca 1997 r. w sprawie okreslenia
wysokosci oplat przeznaczonych na dopfaty do eksportu cukru oraz zasad stoso-
wania doptat do cukru wyeksportowanego, w ramach kwoty B w_1997 r.
(Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 31, poz.179).

Rozporzadzenie okresla wysokosci oplat przeznaczonych na doptaty do eksportu
cukru oraz zasady stosowania doptat do cukru wyeksportowanego, w ramach
kwoty B w 1997 r. Obowiazuje od 9 kwietnia 1997 r.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 18 marca 1997 r. w sprawie Polskiej Kla-
syfikacji Wyrobow i Ustug (PKWil) (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 42, poz. 264).
Od 1 lipca 1997 r. wprowadza si¢ do stosowania Polska Klasyfikacje Wyrobow i
Ushlug w statystyce, ewidencji i dokumentacji oraz rachunkowosci w urzgdowych
rejestrach 1 systemach informacyjnych oraz administracji publicznej.

Zarzadzenie Ministra Finanséw z dn. 1 lutego 1997 r. w sprawie stawek podatku
akcyzowego dla wyrobéw przemystu spirytusowego i drozdzowego, niektérych
innych napoiéw alkoholowvch, paliw do silnikdw. wyrobéw tytoniowych oraz
zwolnien od tego podatku (Monitor Polski 1997 r. Nr 7, poz. 57).

Ustalono tabele nowych stawek podatku akcyzowego dla wyrobéw przemystu
spirytusowego i drozdzowego oraz niektorych napojéw alkoholowych produko-
wanych w kraju oraz wyrobdw tytoniowych, ktore obowiazuja od 17 lutego
1997 r.

Decyzja Nr PDC/65/96 Ministra Finanséw z dn. 18 grudnia 1996 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wyrobow spirytusowych produkeji krajo-
wej (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finanséw 1997 r. Nr 2, poz. 4).

Ustalono ceny detaliczne nastgpujacych wyrobow spirytusowych produkcji kra-
jowej: wodki czyste o nazwie Wodka Gdanska, Wodka Gdanska — sitodruk,
Wodka Gdaniska — z  korkiem ,guala”. Wyzej wymieniony ceny uzupehnily
»Wykaz urzgdowych cen detalicznych wyrobow spirytusowych produkeji krajo-
wej”. Decyzja obowiazywala od 12 grudnia 1996 r. do 17 lutego 1997 r.




76

Grazyna Morkis

13.

14.

15.

16.

17.

Decyzja Nr PDC/66/96 Ministra Finansow z dn. 18 grudnia 1996 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wyrobdw spirytusowych produkcii krajo-
wej (Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Finanséw 1997 r. Nr 2, poz. 5).

Ustalono ceny detaliczne nastgpujacych wyrobow spirytusowych produkcji kra-
Jjowej: wodki czyste o nazwie Legenda Vodka, Belvedere Vodka, Grand Maxi-
mum. Wyzej wymieniony ceny uzupetnity ,,Wykaz urzedowych cen detalicznych
wyrobdw spirytusowych produkcji krajowej”. Decyzja obowigzywata od 18
grudnia 1996 r. do 17 lutego 1997 r.

Decyzja Nr PDC/67/96 Ministra Finansow z dn. 18 grudnia 1996 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wyrobdw spirytusowych produkowanych
przez Przedsiebiorstwo Zagraniczne ,,UNICOM” w Obornikach Wlkp. (Dziennik
Urzgdowy Ministerstwa Finanséw 1997 r. Nr 2, poz. 6).

Ustalono ceny detaliczne nastgpujacych wyrobow spirytusowych produkcji kra-
jowej: wodki czyste o nazwie Pani Twardowska, Bols Vodka. Decyzja obowia-
zuje od 18 grudnia 1996 r.

Decyzja Nr PDC/70/96 Ministra Finanséw z dn. 31 grudnia 1996 r. w sprawie
ustalenia urzgdowych cen detalicznych wyrobéw spirytusowych produkeji krajo-
wej (Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Finanséw 1997 r. Nr 2, poz. 7).

Ustalono ceny detaliczne nast¢gpujacych wyrobow spirytusowych predukeji kra-
jowej: wadki czyste o nazwie Drakula Vodka. Wyzej wymieniony ceny uzupet-
nity ,,Wykaz urzedowych cen detalicznych wyrobdw spirytusowych produkcji
krajowej”. Decyzja obowigzywata od 31 grudnia 1996 r. do 17 lutego 1997 r.
Decyzja Nr PDC/2/97 Ministra Finanséw z dn. 31 stycznia 1997 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wyrobow spirytusowych czystych produk-
cji krajowej (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finanséw 1997 r. Nr 4, poz. 15).
Ustalono nowe ceny detaliczne wyrobow spirytusowych czystych produkcji kra-
Jowej wymienionych w ,,Wykazie urzegdowych cen detalicznych wyrobow spiry-
tusowych czystych produkcji krajowej”. Decyzja obowiazuje od 17 lutego 1997 r.
Decyzja zawiera rowniez wykaz decyzji Ministra Finanséw w sprawie ustalenia
urzgdowych cen detalicznych wyrobow spirytusowych produkeji krajowej, ktore
utracity moc.

Decyzja Nr PDC/3/97 Ministra Finanséow z dn. 31 stycznia 1997 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wyrobdw spirvtusowych produkowanych
na eksport kierowanych na rynek krajowy (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Fi-
nanséw 1997 r. Nr 3, poz. 16).

Ustalono nowe urzgdowe ceny detaliczne wyrobdw spirytusowych czystych pro-
dukowanych na eksport, a kierowanych na rynek krajowy, wymienione w zatacz-
niku dotaczonym do niniejszej decyzji (31 pozycji wyrobow).
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18.

19.

Decyzja Nr PDC/5/97 Ministra Finanséw z dn. 31 stycznia 1997 r. w sprawie cen
spirytusu luzem (Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Finanséw 1997 r. Nr 4, poz.
17).

Ustalono ,,Wykaz urzedowych cen zbytu spirytusu luzem”, stanowiacy zatacznik
do niniejszej decyzji. Ustalono réwniez ceny zaliczeniowe spirytusu, ktore sg
przyjmowane do kalkulacji kosztu wlasnego wyrobéw przemystu spirytusowego.
Decyzja zawiera rowniez wykaz podmiotéw, ktére moga stosowaé urzgdowe ceny
zaliczeniowe spirytusu (42 podmioty) oraz wykaz cen zbytu spirytusu luzem na-
bywanego przez te podmioty. Obowigzuje od 17 lutego 1997 r.

Komunikat Nr 18/PP/96 Ministra Finanséw z dn. 18 grudnia 1996 r. w sprawie
zmiany wihasciwosci i sposobu weryfikacji banderol (znakéw akcyzy) na opako-
waniach jednostkowych krajowych wyrobow spirytusowych (Dziennik Urzedowy
Ministerstwa Finansow 1997 r. Nr 3, poz. 13).

Nastapity zmiany niektorych wiasciwosci (zabezpieczen) podatkowych znakéw
akcyzy na krajowe wyroby spirytusowe w opakowaniach jednostkowych £
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KSZTALCENIE KADR A POTRZEBY PRODUKCJI I KONTROLI
ZYWNOSCI

Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci (PTTZ) wspoétdziatajac z Komite-
tem Technologii i Chemii Zywnosci PAN zorganizowato w dniu 8 listopada 1996 r.
konferencje (forum dyskusyjne) poswigecona przydatnosci aktualnie ksztatconych kadr
dla potrzeb produkc;ji i kontroli zywnosci. W konferencji wzielo udziat 38 osob, ktore
reprezentowaly: szkolnictwo wyzsze (23), instytuty badawcze (7), oraz przedsigbior-
stwa przemystu krajowego i ponadnarodowego (9).

Celem konferencji byla wzajemna wymiana pogladéw na funkcj¢ i organizacje
procesu dydaktycznego w zmieniajacym sie systemie organizacyjnym produkcji i
kontroli przemystu zywnosciowego. Konferencje poprzedzita ankieta przeprowadzona
wérdd zaproszonych uczestnikow. Nadestanych 47 odpowiedzi, ktorych podsumowa-

nie wraz z referatem wprowadzajacym, stanowito przygotowanie do dyskusji.

Referat wprowadzajqcy do dyskusji wyglosil Prof. dr hab. Wilodzimierz Bednar-
ski wiceprzewodniczacy Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN.

Przemiany gospodarcze kraju, ktore sa rezultatem przechodzenia z gospodarki
centralnie planowanej do gospodarki wolnorynkowej, stwarzaja rowniez konieczno$¢
dostosowania struktur i metod ksztalcenia w szkotach wyzszych do aktualnych i przy-
szkych potrzeb rynku pracy. Konieczne jest w oparciu o doswiadczenia r6znych osrod-
kéw akademickich w kraju i za granica wypracowaé perspektywiczne kierunki prze-
ksztalcen szkolnictwa wyzszego aby wyksztalcenie absolwentéw bylo w pelni przy-
datne w zakresie wyuczonego zawodu, a rdwnoczes$nie umozliwialo fatwa adaptacje i
uzupetnienie wiedzy w przypadku zatrudnienia w innej dziedzinie.

Referent przedstawit problemy jakie nurtuja srodowisko akademickie w dysku-
sjach nad przeksztalceniem systemu i programéw nauczania, jak réwniez zatozenie dla
sylwetki absolwenta jakiej] winien odpowiada¢ absolwent odpowiadajacy wymaga-
niom ksztaltujacego si¢ wspodlczesnie rynku pracy. Zardwno system szkolenia jak 1
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jego programy, na tle systemow ksztalcenia w europejskim szkolnictwie wyzszym w
zakresie nauki o zywnosci z koncepcja uruchomienia wyzszych szkét zawodowych.

Sposréd wielu problemOow poruszonych przez referenta wymieniamy te, ktore w
$wietle pdzniejszej dyskusji wymagajg odpowiedzi przy ksztaltowaniu przysziego
systemu.

Czy utrzymac system studiow zaocznych, jesli tak, to w jakim powiazaniu z
umiej¢tno$ciami praktycznymi studentow.

Jak ksztalci¢ specjalistow dla przemystu rolno-spozywczego aby sprosta¢ wyma-
ganiom nowoczesnych technologii, technik automatyzacji i komputeryzacji.

Na ile przyszli odbiorcy absolwentow powinni partycypowaé w organizacji toku
studidw.

Jaki powinien by¢ profil absolwentow w ukladzie studiéw dwustopniowych.

Co nalezy uczyni¢ aby programy i plany nauczania byly porownywalne z krajami
Unii Europejskie;j.

Opracowania przeprowadzonej ankiety dotyczqcej problematyki konferencji
dokonat i jej wyniki przedstawit prof. dr A. Rutkowski Prezes PTTZ.

Do dnia 8.11.1996 r. uzyskano 53 odpowiedzi od nastgpujacych respondentow:
A - Administracja = 3; P - Produkcja = 7; B - Instytuty = 7; U - Szkoly wyzsze 36.

O ile wiec, ilo$é odpowiedzi przedstawicieli szkolnictwa wyZzszego mozna uznac
za reprezentatywne stanowisko, o tyle dla innych grup ankietowanych, raczej jako
obraz pogladéw panujacych w tych §rodowiskach.

A. Ocena przydatnosci absolwentéw w pracy zawodowej:
Zastosowano oceny: 5 = duza, 4 = dobra, 3 = érednia, 2 = mala, 1 = zadna

Rodzaj Produkei Kontrola Zarzadzanie Marketing
absolwenta oduke)a Laboratoria Administracja Obrot zywnosci
AlP|BlU|AlP[BlU|A]JP[B|U|A[P|B]U
mz.techn. 4 gl aztas|as|2730 137137 20039036 (26(17]29[39]28
Zyw. - l
techn.
'Znyg; e V33 tas|a6la2laolaalaz]az|27]36]3.6]36]20]35(39]28
dr tochn, _
Z;Wecn 23403313843 |a8|a3{47]|33|39(39(3.7]27]29](33]3.4
?ygvi chem. 0130|3834 40 a7|a3]a7]20]33]3328]15]29]26]28
oSO s 35138 |23 [ 1017 |25 2020|4043 |44 |40 44|48 a2
et tarm 15|15 na|18)40]45]23 (411703513 )1,5]20]26]22
brom. : 1 i
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Poréwnywano przydatno$¢ do dziatalnosci zawodowej aktualnych absolwentow
rozmaitych typéw ksztalcenia, ktorzy sa zatrudniani w sferze gospodarki zywnoscio-
wej. Odpowiedzi wszystkich grup ankietowanych wykazywaly duzg zbieznos$é¢ opinii,
ktére wyrazily sie tym, ze:

e w dzialalnosci produkcyjnej najbardziej przydatne jest wyksztatcenie technologa
zywnos$ciowego (inz., mgr, dr),

e w laboratoriach kontrolnych cenione sg kwalifikacje mgr i dr technologii zywnosci
oraz mgr chemii zywnosci. Wielu respondentéw oceniato rowniez wysoko w tej
dziedzinie kwalifikacje mgr bromatologii (farmacja),

e do dzialalnosci w zakresie administracji i zarzadzania zdaniem respondentow naj-
lepiej sa przygotowani absolwenci ekonomii (towaroznawstwo) podobnie w zakre-
sie marketingu i obrotu towarowego.

W toku dyskusji (Prof. Bielecki, PL i prof. S.Zmarlicki,SGGW) méwili, ze liczba
absolwentéw pracujacych bezposrednio w technologii jest niewielka, stad ksztalcenie
powinno mie¢ charakter bardziej ogdlny. Przemyst oczekuje od absolwentéw znajo-
mosci technologii i do tego celu nalezy lepiej wykorzystywaé praktyki. Niestety aktu-
alnie zaktady produkcyjne nie sa skfonne wpuszczaé na swdj teren studentéw w celach
szkoleniowych (Prof.S.Tyszkiewicz).

B. Co nalezy uczyni¢ aby program ksztalcenie absolwenta byl bardziej przydat-
ny w jego dzialalno$ci zawodowej?
Podano ilos¢ wskazan

A P B 8] Razem

Pozostawi¢ - jest

0Z0S ?W\C stan obecny — program jest sprawg 1 0 3 5 9
uczelni

talaé k ltacji dstawi-

U.s alaé program w konsu tacji z przedstawi 1 4 1 23 29
cielami produkcji
().rgfinlzowa(? W}zytaCJe zaktadéw dla nauczy- » 3 3 10 18
cieli akademickich

Biorac pod uwage potrzebe takiego uksztaltowania profilu absolwenta, aby spro-
stal on stojacym przed nim zadaniom niemal wszyscy respondenci widzieli potrzebe
rewizji programu studiow, w ktdrej szczegdlnie ceniono by konsultacje w jego ksztat-
towaniu, doswiadczonych przedstawicieli produkcji, a z drugiej strony wobec gwal-
townego postepu w przemysle trzeba ulatwi¢ nauczycielom akademickim zapoznawa-
nie si¢ z rozwojem nowoczesnej techniki, technologii i zarzadzania w zakladach pro-
dukcyjnych (Prof. S.Bujak, AR Lublin).
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C. Jaka powinna by¢ struktura studiow wyzszych?
Podano ilo$¢ wskazan

Rodzaj studiow A B 8] Razem

5 letnie magisterskie 0 1 0 1 2
inzynierskie + magisterskie 1 2 4 25 o3 g
inzynierskie+magister+doktoranckie 2 4 3 20 29 j

Roéwniez co do systemu studidéw panowala jednomysino$¢, ktora wyrazila sie
odejsciem od systemu jednolitych studiow magisterskich i zastapieniem ich systemem
studiow dwu- a w przysztosci i trzystopniowych.

Koncepcja tworzenia wyzszych szkot zawodowych nie spotkata si¢ z jednolitym
stanowiskiem. Cze$¢ dyskutantéw twierdzifa, ze nie nalezy ich tworzyé w osrodkach
nieakademickich (Prof. E.Kolakowski i1 Prof. A.Warzecha, AR Szczecin), inni za$
widzieli taka mozliwos¢ (Prof. Bielecki PL, Prof. J.Czapski, AR Poznan).

D. Czy w przypadku gdy zostanie zaakceptowana struktura studiow dwustop-
niowych (inz. + mgr) nalezy wprowadzié¢ nastgpujace zmiany?
Podano w ilosci wskazan

A P B U Razem
Charakter zmian Tak | Nie | Tak | Nie | Tak | Nie | Tak | Nie | Tak
likwidacja technikéw pomaturaln. 0 2 3 2 3 4 15 11 21
likwidacja stud. zaoczn. inzynier. 0 2 4 3 2 5 22 18 28
dyplom inzyniera = stud, magister 1 1 6 1 5 2 25 7 37
kwalifikacje inz. zaoczny = stacjon. 0 3 4 3 0 5 4 28 8

W przypadku przejscia na dwustopniowy system studiéw respondenci wypowie-
dzieli sig¢ jednoznacznie aby przyjecie na studia II stopnia (mgr) bylo uwarunkowane
uzyskaniem dyplomu I stopnia (inz., licencjat).

Niejednoznacznie si¢ wypowiedzieli za likwidacja technikéw pomaturalnych w
zwiazku z uruchomieniem studiow 1 stopnia o tylko nie wiele dluzszym okresie czasu
studiow.

Jednoznacznie stwierdzono, ze poziom kwalifikacji absolwentow studiow zaocz-
nych jest znacznie nizszy od absolwentow studiéw stacjonarnych, jak i duza cze$é
respondentéw widzi celowos¢ ich likwidacii.

Wielu dyskutantow uwazato, ze w aktualnym ukladzie szkét wyzszych mozna
prowadzi¢ studia zawodowe, magisterskie i doktorskie oraz ksztalcenie podyplomowe
w zakresie technologii i chemii zywnosci (Prof. B.Drozdowski, PG). Studia zaoczne w
wielu przypadkach odbiegaja swoim poziomem od studiéw stacjonarnych (Prof.
S.Bujak, AR Lublin). Przyjmujac model trzystopniowy nalezy absolwentom I i II stop-
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nia, umozliwi¢ uzyskiwanie tytwlu inzyniera europejskiego (Prof. S.Tyszkiewicz,
IPMiT). Ciekawy system takiego rozwiazania przedstawita Politechnika Lodzka (Prof.
Z. Libudzisz).

E. Jaki winien by¢ udzial absolwentéw poszezegdlnych typoéw studiow?
Srednia w %

Rodzaj absolwenta A P B U Razem
inzynier stacjonarny 50,0 51,1 60,7 443 471
inzynier zaoczny 5,0 10,0 5,0 10,7 9.7
magister 35,0 35,7 28.0 35,5 343
doktor 6,6 7.8 7.1 8,9 8,4

Postgpowanie ankietowe wykazato jednoznaczna opinig, ze absolwenci I stopnia
studiow stacjonarnych winni stanowi¢ ok. 50% + ok. 7% zaocznych, studiow magi-
sterskich ok. 35%, a doktoranckich ponizej 8%.

F. Zakladajace, trzystopniowy system edukacji, jaki winien by¢ ich podstawowy
kierunek?

Podano w ilosci wskazan

Studia inzynierskie Studia magisterskie Studia doktoranckie

A P B U A P B U A P B 8]
Nauki podstawowe 0 2 3 19 1 3 4 29 1 2 5: 23
Podst. Technologii.. 1 6 5 35 2 3 4 23 1 0 4 10
Technol. branzowe 2 6 4 20 1 4 5 2 0 2 1 19
Metody analizy 0 0 3 31 2 3 6 25 1 4 6 11
Inzynieria 2 6 5 32 2 4 3 29 1 3 4 20
Mikrob. i higiena 1 3 5 29 2 7 6 37 1 1 5 19
Org.prod.marketing 0 3 5 22 1 7 4 29 1 2 2 16
Kontrola legislacja 0 0 2 15 1 4 5 27 1 3 3 18

Jezeli chodzi o programy nauczania na wydzialach technologii zywnosci, to
zwracano uwage na potrzebe szczegdlnego uwzglednienia na studiach:
e inzZynierskich: podstaw technologii. technologii branzowych, oraz inzynierii,
e magisterskich: mikrobiologii i higieny, nauk podstawowych, inzynierii, oraz orga-
nizacji produkcji. marketingu oraz kontroli i legislacji,
¢ doktoranckich nauk podstawowych, inzynierii, technologii branzowych i mikro-
biologii oraz higieny.
W dyskusji podkreslono, Zze aby nie obniza¢ poziomu na studiach nie powinno sig
powtarza¢ materiatu ze szkoty $redniej (Prof. S.Bujak, AR Lublin), studia magisterskie
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winny obejmowac nauki podstawowe i technologig¢ (Prof. A.Sroczynski, PL), jak row-
niez podkreslono narastajaca potrzebg dobrej znajomosci jezyka angielskiego (Prof.
W.Pezacki)

G. Czyja dzialalno§¢ moze by¢ przydatna w ksztaltowaniu i ocenie programu
studiéw?
Podano w ilosci wskazan

Komitety Przedstawicie! Przedstawiciel
PAN +PTTZ administracji przemysitu
[pIBJuUujAlP][BJUJA]JP[B]U

>

Odpowiedzi pozytywne

ksztalt. programu nauczania |~ 2 | 5 I 6 16§ 2 6 2 6 3 5 )61 28~
s5feln{2]2 4.1 10
| s{wl2]2]3]wo]2]1]27]13

[ ]
W
o
[
)

ocena wynikéw nauczania

o

ocena pracy uczelni 2

Odpowiedzi negatywne

ksztalt. programu nauczania | 1 2 0 7 1 1 5 271 0 2 0 4
ocena wynikéw nauczania 1 3 2 21 1 5 5123 0 1 2 8
ocena pracy uczelni I 1 2 1 12] 1 5 3 1220 1 6| 4016, i

Odno$nie ksztaltowania programu i wynikéw nauczania, uczestnicy ankiety wy-
powiedzieli si¢ pozytywnie za udzialem spotecznych organizacji naukowych (Komitet
PAN i PTTZ) oraz przedstawicieli przemystu, za$ watpliwosci budzit, ich udzial, w
ocenie wynikOw nauczania oraz pracy uczelni. Jednoznacznie natomiast, odrzucono
celowos¢ udziatu w tych pracach przedstawicieli administracji.

Uczestnicy konferencji widzieli potrzebg konfrontacji opracowywanej restruktu-
ryzacji programdw nauczania z potrzebami produkcji. Wskazywano na potrzebg pod-
dania ich zaréwno kontroli wewnetrznej, jak i zewnetrznej (Prof. Z.Sikorski, PG),
znaczenie dla wspolpracy uczelni z przemystem, udzialu w tych pracach organizacji
inzynierskich (Prof. B.Imbs, SGGW), oraz wlaczenia NOT do prac nad ksztalceniem
podyplomowym (Prof. S.Tyszkiewicz, IPMiT).

Po zakonczeniu konferencji PTTZ/KTChZ odbylo si¢ posiedzenie Komitetu
Technologii i Chemii Zywnosci PAN, na ktorym na podstawie dyskusji przeprowa-
dzonej na ww. konferencji oraz:
konferencji KTChZ PAN w dniach 29-30. 6. 1995 i posiedzenia w dniu 8.11.1996 oraz
prac Komitetu w latach 1995-96, rezultatéw prac Komisji Komitetu w latach 1995/96,
publikacji ogloszonych w Nr 7/1996 miesigcznika Przemystu Spozywczego przyjeto
nastgpujace stanowisko w sprawie ksztalcenia kadr na poziomie wyzszym dla przemy-
shu spozywczego:
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Stanowisko Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN

Celowo$¢ zmian w systemie ksztalcenia

Uznaje si¢ za celowe kontynuowanie zmian w systemie ksztalcenia technologdw i
chemikow zywnosci, zmierzajacych do zwiekszenia efektywnosci oraz przystosowania
ksztalcenia do zmieniajacych sig¢ potrzeb kraju i do standardéw zachodnio-europej-
skich. '

Aktualnie istnieje potrzeba ksztatcenia trzystopniowego.

Studia inzynierskie zawodowe, 3, 5-4 letnie, powinny przygotowywaé absol-
wentdw do pracy w przemysle zywnosciowym. Absolwenci chcacy uzyska¢ magiste-
rium, powinni mie¢ mozliwos$¢ kontynuowania ksztalcenia na studiach magisterskich,
po spetnieniu na danej uczelni wymagan wynikajacych z réznic programowych. lub
dalszego studiowania w trybie zaocznym. W uczelniach, w ktérych na pierwszych
latach studiéw istnieje jednakowy program inzynierski i magisterski powinna by¢
mozliwos¢ wyboru dalszych studiéw, zawodowych lub magisterskich, uwarunkowana
zainteresowaniami i wynikami pracy studentéw.

Studia magisterskie, 5 letnie, powinny przygotowywacé absolwentow do pracy w
gospodarce zywnosciowej, laboratoriach badawczych i badawczo - rozwojowych oraz
kontrolnych, nadzorze, organizacjach projektowych, administracji i szkolnictwie

Studia doktorskie, 3-4 letnie, powinny przygotowywac¢ absolwentow do pracy
badawczej oraz dydaktyczne;j,

Programy studiow

W programach studiéw inzynierskich i magisterskich nalezy zapewni¢, zaleznie
od rodzaju studidéw, wystarczajaco duzy udzial przedmiotéw podstawowych: matema-
tyki, fizyki, chemii i biologii oraz przedmiotéw inzynierskich. Wymiar przedmiotéw
podstawowych powinien by¢é we wszystkich uczelniach podobny i zblizony do stan-
dardow europejskich, celem umozliwienia studentom tatwego przeniesienia si¢ do
innej szkoty.

Celowe jest uwzglednienie w programach studiéw na wyzszych latach wielu
przedmiotow fakultatywnych, m. in. oferowanych réwniez na innych wydziatach lub
uczelniach, celem umozliwienia studentom ksztalcenia zgodnie z ich osobistymi zain-
teresowaniami.

Ksztalcenie w zakresie przedmiotéw technologicznych powinno dotyczy¢ glow-
nie operacji i proceséw stosowanych w technologii zywnosci. W nauczaniu technolo-
gii branzowych trzeba koncentrowac sie gléwnie na omawianiu operacji i procesow
jednostkowych. Szczegdlnie na studiach inzynierskich niezbedne sa dobrze wyposazo-
ne pracownie technologiczne. Wskazana jest wspodtpraca z przemystem przy prowa-



KSZTALCENIE KADR A POTRZEBY PRODUKCJI I KONTROLI ZYWNOSCI 85

dzeniu wykfadow, ¢wiczen, prac projektowych i praktyk wakacyjnych lub semestral-
nych. Szczegélnie potrzebne sa nowe rozwiazania w zakresie organizacji praktyk
przemystowych dla studentdéw studiéw inzynierskich

Absolwent studiéw wyzszych powinien biegle postugiwaé si¢ co najmniej jed-
nym obcym jezykiem, przede wszystkim angielskim.

Na studiach magisterskich student powinien naby¢ umiejetnos¢ samodzielnego
korzystania ze $wiatowego pisSmiennictwa naukowego i technicznego oraz opanowaé
podstawy metod pracy naukowej m.in, przez uczestnictwo w pracach badawczych.

Ksztalcenie ustawiczne

Zalecane jest organizowanie w uczelniach wyzszych oraz w odpowiednio przy-
gotowanych instytutach badawczych i badawczo-rozwojowych studiéw podyplomo-
wych i innych form ksztalcenia ustawicznego celem rozpowszechnienia §wiatowego
postepu w zakresie chemii i technologii zywnosci. W tej dziatalnosci korzystna jest
réwniez wspotpraca przemystu.

Z ksztalcenia ustawicznego. w formie krajowych i zagranicznych praktyk prze-
mystowych, powinna korzysta¢ takze kadra szkét wyzszych.

Ocena jakosci ksztalcenia

W doskonaleniu dziatalnosci naukowej i dydaktycznej szkét wyzszych bardzo
pomocnym moze by¢ systematyczne ocenianie jakosci ksztalcenia, W tym celu nalezy
prowadzi¢ w uczelniach oceng wewnetrzna, przy udziale studentow oraz zorganizowaé
system recenzji zewnetrznych. System ten moglby powsta¢ we wspolpracy szkot wyz-
szych z KTChZ PAN, niezaleznie od administracyjnych wiadz szkolnictwa wyzszego.

Wspotpraca roznych szkot

Wskazane jest zwigkszenie wspolpracy wszystkich rodzajéw uczelni celem lep-
szego wykorzystania istniejacego potencjatu, poszerzenia oferty zaje¢ do wyboru oraz
ujednolicenia i podwyzszenia standardu ksztalcenia.

Szkoty pomaturalne, zawodowe, ksztatcace w réznych dyscyplinach zwigzanych
z gospodarka zywnosciowa, spetniaja dobra role, jesli poziom prowadzonych w nich
zaje¢ osiaga pozadany standard. Nalezy rozwazy¢ celowos¢ przeksztatcenia niektorych
z nich, w wyzsze szkoly zawodowe. Wspdipraca uczelni wyzszych z tymi szkotami,
Juz prowadzona w niektorych osrodkach akademickich, moze by¢ obustronnie ko-
rzystna.

Opracowali:
A. Rutkowski, Prezes Polskiego Towarzystwa Technologdéw Zywnosci,
Z. E. Sikorski, Przewodniczacy Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN SX
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ZDZISLAW E. SIKORSKI

KSZTALCENIE CHEMIKOW-TECHNOLOGOW ZYWNOSCI
W POLITECHNICE GDANSKIEJ

Wprowadzenie

Ksztalcenie w zakresie chemii i technologii zywnosci podjeto na Wydziale Che-
micznym PG juz w 1946 r. Wérdd pierwszych 14 katedr powotano katedry Technolo-
gii Srodkéw Spozywezych (kierownik Ernest Sym) oraz Botaniki (kierownik Tadeusz
Sulma), a pdzniej Technologii Ttuszczéw, Technologii Produktéw Roslinnych, Tech-
nologii Zwierzecych Produktéw Spozywczych, Mikrobiologii Technicznej oraz Tech-
nologii Ryb. Po licznych reoganizacjach istnieja obecnie 3 katedry zwiazane z ta
specjalnosciag: Mikrobiologii, Technologii i Chemii Tiuszczow oraz Technologii
Utrwalania Zywnosci. Od samego poczatku traktowano chemig i technologie zywnosci
jako czes¢ technologii chemicznej oraz opierano ksztalcenie na solidnych podstawach
wiedzy chemicznej i inzynierskiej, co uprawniato absolwentow do tytutu chemika.

Warunki studiow

Liczrna kadra profesorow i dobre wyposazenie

Wydziat Chemiczny ma prawa doktoryzowania od roku 1947 i habilitowania od
roku 1962. Wéréd kadry Wydziatu jest aktualnie 15 osob z tytutem naukowym oraz 29
doktoréw habilitowanych. W katedrach Mikrobiologii, Technologii i Chemii Thusz-
czéw, Technologii Utrwalania Zywnosci i w pracowni naukowo-dydaktycznej Analizy
i Oceny Jakosci Zywnosci jest 2 profesoréw i 4 doktoréw habilitowanych.

Katedry Wydzialu pracujace w zakresie chemii i technologii zywnosci mialy
zawsze stosunkowo dobra aparaturg, gdyz juz od wczesnych lat szesédziesigtych
wspotpracowaly z zagranica, co sprzyjalo uzyskiwaniu grantéw z zagranicznych fun-
dacji. Istnialy rowniez zawsze dobre warunki wspdlpracy z innymi katedrami Wy-

Prof dr hab. Z E. Sikorski, Katedra Technologii Utrwalania Zywnosci, Politechnika Gdariska,
ul. G. Narutowicza 11/12, 80-952 Gdarsk
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dzialu Chemicznego. Obecnie Wydzial posiada chromatografy gazowe i cieczowe
najnowszej generacji oraz chromatograf gazowy sprzgzony ze spektrometrem mas. Na
$wiatowym poziomie jest wyposazona pracownia Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci,
wyspecjalizowana w analizie lipidéw. W migdzyuczelnianym laboratorium NMR pra-
cuja spektrometry Varian Gemini 200MHz i Unity Plus S00MHz. Wydzial posiada
komputerows stacje graficzna ,,Silicon Graphics” Indigo II do obliczer i modelowania
molekularnego. W miedzyuczelnianej bibliotece na Wydziale jest najwigkszy w potl-
nocnej Polsce zbiér czasopism chemicznych stuzacych calemu srodowisku Wybrzeza
Gdanskiego, w tym m. in. Chemical Abstracts od roku 1907.

Czy jest dobrze?

Pomimo licznej kadry i do$¢ dobrego wyposazenia nie mozna uzna¢, ze obecnie
istnieja na Wydziale bardzo dobre warunki ksztatcenia. Niedostateczne finansowanie
dydaktyki z budzetu uniemozliwia pokrywanie wzrastajacych kosztéw odczynnikow i
odtwarzania aparatury, szczegdlnie w wydziatowej hali technologicznej oraz zmusza
do drastycznego ograniczania prenumeraty czasopism. Zenujaco niskie uposazenie
nauczycieli akademickich czyni nierealnym przy placowej konkurencji przemyshu
zatrudnienie miodych, zdolnych asystentéw. Nadazanie za $wiatowym postepem w
chemii i technologii zywnosci jest mozliwe tylko dzigki duzemu wysitkowi i spotecz-
nej pracy zle optacanych, doswiadczonych adiunktéw. Dobrze, ze chociaz co kilkana-
$cie lat zdarzaja sie entuzjasci-doktoranci pracujacy bez wytchnienia.

Charakterystyczne cechy programu studiéw

Podstawq jest chemia

Studia technologii zywnosci odbywaly si¢ w PG przez pierwsze kilkadziesiat lat
na kierunku chemia, ostatnio sa na kierunku biotechnologia. Niezaleznie od kierunku
studidw, wszyscy studenci Wydziatu ,przechodza” na pierwszych trzech latach przez
te same katedry i sa oceniani ta samg miara. Dodatkowym, bardzo ksztatlcacym i inte-
grujacym elementem jest od kilku lat prowadzone cotygodniowe wydzialowe semina-
rium, na ktére zaprasza sie m. in. wybitnych chemikéw z innych polskich oraz z
zagranicznych placowek naukowych i przemystowych. Wg zatozenia powinni w semi-
narium uczestniczy¢ obok kadry przynajmniej studenci IV i V roku. Kilka razy w roku
audytorium jest wypetnione po brzegi. -

Charakterystyczna cecha programéw studiow byt zawsze duzy udzial nauk che-
micznych, oraz przedmiotow inzynierskich w ogdlnej liczbie godzin zaj¢¢ dydaktycz-
nych. Na studiach magisterskich po 6 semestrach chemicznych oraz inzynierii i
aparatury chemicznej nastgpuja przede wszystkim przedmioty biochemiczne i mikro-
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biologiczne, chemia 1 analiza zywnosci, procesy technologii zywnosci oraz technolo-
Y p Yy gh zy
gia tluszczdw lub technologia utrwalania zywnosci.

Praca dyplomowa

Zaleznie od tematu pracy dyplomowej ktorg mozna wykonywa¢ nie tylko w kate-
drach technologicznych, studenci wybieraja kilka przedmiotow uzupetniajacych. Wy-
bor moze obejmowaé takze zajecia prowadzone na Miedzyuczelnianym Wydziale
Biotechnologii. Prace dyplomowe s3 na ogot fragmentami badan naukowych prowa-
dzonych w katedrach a ich wyniki stanowia w wielu przypadkach podstawe publikacji
w czasopismach o §wiatowym zasiggu. Od kilkunastu lat ktadzie sie nacisk na wyko-
rzystanie w studiowaniu znajomosci jezyka angielskiego, szczegdlnie na IV i V roku.
Na studiach inzynierskich stosunek godzin wyktadow do laboratoriéw i seminariéw
wynosi 7:11, 5:1.

Réznorodnosé form studiow

Obok studiéw inzynierskich i magisterskich prowadzi sie wydzialowe studia
doktoranckie oraz specjalistyczne studia podyplomowe i kursy zawodowe, organizo-
wane co kilka lat, w miar¢ potrzeb zglaszanych przez przemyst i szkolnictwo srednie.
Jednym z takich kurséw byt m. in. w latach 1990-1994 roczny kurs analizy Zywnosci.

Profil absolwenta

Absolwenci studiow inzynierskich

Od dwéch lat sa na Wydziale Chemicznym PG na kierunku BIOTECHNOLOGIA
studia inzynierskie ,,Technologia i analiza zywnos$ci”. Absolwent tych studiow ma by¢
inzynierem chemikiem majacym rowniez wiedz¢ biochemiczna i mikrobiologiczna.
Ma on by¢ przygotowany do projektowania procesow racjonalnego przechowywania i
przetwarzania zywnosci oraz do prowadzenia chemicznej, mikrobiologicznej i senso-
rycznej oceny jakosci zywnosci, ma umie¢ kierowaé procesami chemicznymi, bioche-
micznymi i mikrobiologicznymi zachodzacymi w zywnos$ci w czasie przechowywania
i przetwarzania, zna¢ w niezbednym zakresie zagadnienia inzynierskie oraz wymaga-
nia rynku zywnosciowego i przepisy prawne dotyczace zywnosci. Zaleznie od doboru
przedmiotéw obieralnych ma mie¢ poglebiona wiedz¢ w zakresie technologii i urza-
dzen przetwodrczych lub analizy zywnosci. Wg zatozenia tworcow programu absolwent
ma by¢ przygotowany do pracy w przemysle, gtéwnie jako jedyny inzynier technolog
zywnos$ci w matym zakladzie.



KSZTALCENIE CHEMIKOW-TECHNOLOGOW ZYWNOSCI W POLITECHNICE GDANSKIEJ 89

Magistrowie

Absolwent studidéw magisterskich jest podobnie jak po studiach I stopnia inZzynie-
rem chemikiem, ma rownoczesnie dobre przygotowanie w zakresie biochemii i mikro-
biologii, zna podstawowe operacje i procesy jednostkowe oraz ma pogiebiona wiedzg
w zakresie wybranego fragmentu technologii zywnosci. W ostatnim roku studiow na-
bywa on umiejetnosci samodzielnego korzystania ze $wiatowego piSmiennictwa na-
ukowego i opanowuje podstawy metod pracy naukowej.

Absolwenci technologii zywnosci PG pracujg w wigkszosci w gospodarce zyw-
nosciowej na réznych stanowiskach technicznych oraz w kontrolnych i badawczych
laboratoriach chemicznych i mikrobiologicznych. Niektdrzy wybrali inng dziatalnos¢.
Dzigki dobremu przygotowaniu chemicznemu wielu absolwentéow uzyskato uznany w
$wiecie dorobek zawodowy albo naukowy w zakresie chemicznej technologii orga-
nicznej lub nieorganicznej, inzynierii chemicznej albo biochemii. Jeden, po uzyskaniu
doktoratu, jest juz w drugiej kadencji wiceprezydentem Gdyni.

Potrzeba standaryzacji programoéw ksztalcenia?

Zrédta kady dla przemystu zywnosciowego

W Polsce tradycyjnie ksztalci si¢ kadre dla przemystu zywnosciowego jako tech-
nologdéw zywnosci w akademiach rolniczych i w dwdch politechnikach, wediug roz-
nych programdéw. Absolwenci tych uczelni a takze towaroznawcy z akademii
ekonomicznych oraz bromatologowie z wydziatéw farmacji, po praktycznym prze-
szkoleniu po studiach, pracuja z powodzeniem w calej gospodarce zywnosciowej.
Zapewne programy studiow we wszystkich uczelniach sa podobnie jak w P.G. moder-
nizowane zgodnie z biezacymi potrzebami. W wielu krajach zachodnich ksztalci sie
obok technologéw oraz inzynieréw mechanikéw znajacych potrzeby przemystu zyw-
nosciowego takze chemikéw zywnosciowych.

Europejski chemik zywnosciowy

Grupa Robocza Chemii Zywnosci Federacji Europejskich Towarzystw Chemicz-
nych opracowata rekomendacje dotyczace minimalnych wymagan programowych dla
magisterium z chemii zywnosci. Definicja chemika zywnosciowego przyjeta przez
Grupg Robocza brzmi: ,,A food chemist is a chemist who knows about food” a jako
podstawe edukacji uznano chemig.

We wszystkich pracach dot. ujednolicania wymagan programu ksztatcenia Euro-
pejskiego Chemika Zywnosci nalezy moim zdanie uwzgledni¢, ze istnieje wiele odcie-
ni tej specjalnosci chemicznej. Zatem zalecenia programowe powinny umozliwiaé
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uzyskanie tych zréznicowanych kwalifikacji chemika zywnosciowego réznymi droga-
mi, nie tylko wedtug jednego programu studiow.

Sugestie do programu

Uwazam, Ze studia prowadzace do magisterium z technologii lub chemii zywno-
sci powinny mie¢ solidng podstawe chemiczna, trwaé 4,5-5 lat i kofczy¢ sie conajm-
niej jednym semestrem obejmujacym prace magisterskg o charakterze badawczym lub
projektowym. Program pierwszych 2,5-3 lat powinien odpowiadaé wymaganiom og6l-
nie przyjgtym w akademickich studiach chemicznych, ze szczegblnym uwzglednie-
niem chemii organicznej, fizycznej i analitycznej oraz biochemii a w ksztalceniu
technologéw takze inzynierii chemicznej lub inzynierii zywnosci oraz conajmniej pod-
staw aparatury. Ta czgs¢ studidéw musi uczyni¢ absolwenta chemikiem. Nastgpne dwa
lata powinny obejmowaé chemi¢ zywnosci, mikrobiologie ogo6lna i mikrobiologie
zywnosci, analize zywnosci, toksykologi¢ zywnosci, prawo zywnosciowe i nauk¢ o
zywieniu. Proporcje tych przedmiotéw powinny zaleze¢ od osobistych planéw stu-
denta i warunkdéw istniejacych w danej uczelni. Ponadto powinna istnie¢ lista przed-
miotow obieralnych, np. szczegélowych technologii, ustawodawstwa, opakowania,
higieny, technologicznego projektowania zaktadéw przemystu zywnosciowego lub
wybranych zagadnien analitycznych. Te przedmioty powinny odpowiadaé zaintereso-
waniom studenta i tematyce przysziej pracy magisterskiej.

Rozmaitos¢ drég do specjalnosci

Obok ,,normalnej” drogi ksztatcenia w chemii lub technologii zywnosci powinna
istnie¢ takze mozliwos¢ uzyskania uprawnien w tych specjalnosciach przez absol-
wentéw biologii. Mogloby to dotyczy¢é osdb, ktorych program studidw obejmowalt
wiele przedmiotow chemicznych, a pracujac zawodowo zdobyly one dodatkowe kwa-
lifikacje chemiczne lub inzynierskie uczestniczac w réznych formach podyplomowego
ksztatcenia ustawicznego. To samo dotyczy absolwentéw uniwersyteckich studiow
chemicznych ktorzy dodatkowo uzyskali niezbedng wiedz¢ w zakresie inzynierii i
nauki o zywnosci. W kazdym przypadku jednakze osoba ktora pretenduje do tytutu
zawodowego chemika zywnosci lub technologa zywnosci powinna mie¢ wiedz¢ che-
miczng na poziomie akademickim i wiedzie¢ wystarczajaco duzo o biologicznych
aspektach zywnosci.

Istota ksztalcenia

Uczestniczac przez kilkadziesiat lat w pracach komisji programowych bylem
wielokrotnie $wiadkiem ostrych sporéw o godziny zaj¢¢ przeznaczanych na poszcze-
go6lne przedmioty. Niekiedy uzywano w dyskusji argumentéw w rodzaju ,,nie moge
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nauczy¢ mojego przedmiotu bez dodatkowej godziny laboratorium”. Dotyczczas nie
wiem, czy przedstawiajacy takie argumenty istotnie w nie wierzyl czy tez szukat spo-
sobu zdobycia dodatkowego etatu asystenta.

Uwazam, ze wazniejsze od tego w jakim wymiarze godzin oferuje si¢ studentowi
dany przedmiot jest, aby programy tych przedmiotow nie byly przetadowane zbednymi
szczegdtami dostgpnymi w poradniku lecz stwarzaly mozliwos¢ pokazania studentowi
sposobow definiowania probleméw, szukania informacji i rozwiazywania zadan. Nie
jest wazne, czy jest o kilka godzin wigcej chemii organicznej niz biochemii, chemii
fizycznej niz chemii nieorganicznej, technologii zywnosci niz inzynierii chemicznej.
Istotne jest natomiast, zeby student mial mozliwos¢ kontaktowania si¢ z madrymi
ludZzmi i wzorowania si¢ na ich aktywnosci zawodowe;j.

Na koniec jeszcze jedna refleksja. Okres studiow jest zapewne dla wigkszosci
jednym z najlepszych w zyciu i stwarza ogromne mozliwosci rozwoju osobowosci.
Program nie powinien zatem, przez swe przetadowanie szczegdtami, uniemozliwiaé
studentom wszechstronnego, aktywnego uczestnictwa w zyciu spotecznosci akademic-
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Functionality of Proteins in Food’

[Funkcjonalno$é biatek zywnosci]

Joseph F. Zayas

Wydawnictwo: Springer - Verlag Berlin Heidelberg 1997
ISBN 3-540-60252-6, str. 367, 86 rys., 21 tab.

Funkcjonalno$é bialek jest jedna z najszybciej rozwijajacych si¢ dziedzin badan nad
wykorzystaniem bialek w zywnosci. W ksigzce przedstawiono najwazniejsze wiasci-
wodci funkcjonalne biatek zywnosci, a wéréd nich: rozpuszczalno$é bialek, zdolnosé
utrzymywania wody, wigzanie tluszczu, emulgowanie, tworzenie piany, wlasciwosci
zelujace zalezace od zrddla biatka, czynniki srodowiskowe (pH, temperatura, sita jo-
nowa) i stezenie biatek; wlasciwosci funkcjonalne biatek w zaleznosci od warunkéw
procesu przetworczego przede wszystkim obrobki cieplnej, mrozenia itp.; wptyw mo-
dyfikacji biatek na wzmocnienie ich funkcjonainosci, wykorzystanie réznych biatek do
poprawy wilasciwosci funkcjonalnych w systemach zywnosciowych.

Shelf life of meat and meat products: Quality aspects, chemistry, microbiology,
technology”

[Trwalos¢ migsa i produktow migsnych: aspekty jakosci, chemia, mikrobiologia, tech-
nologia]

Friedrich Bauer i Sara A. Burt

Wydawnictwo: ECCEAMST Foundation 1995

ISBN 90-75319-04-5, str. 213 (ttumaczenia w jezyku niemieckim)

Zamoéwienia : ECCEAMST, P.O. Box 80175, NL-3508 TD Utrecht, Holandia

Ksiazka zawiera materialy prezentowane na zaawansowanym kursie ECCEAMST,
ktory odbyl si¢ w pazdzierniku 1994 r. Przedstawiono wspolczesne poglady na aspekty
zmian chemicznych i mikrobiologicznych podezas przechowywania i psucia si¢ migsa
i ich konsekwencja dla dystrybucji, Poza tym zaprezentowano najnowsze technologie
pozwalajace na wydluzenie czasu przechowywania i dystrybucji.
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Curing technology for cooked pig meat products: an update’

[Technologia utrwalania gotowanych przetworéw z migsa wieprzowego: aktualnosci]
J. Lenges, M.Casteels, L. Deweghe, T. Nicolai

Wydawnictwo: ECCEAMST Foundation 1995

ISBN 90-75319-06-1, str. 181, (ttumaczenia w jez. hiszpanskim, francuskim i niemiec-
kim)

Zamowienia: ECCEAMST, P.O. Box 80175, NL-3508 TD Utrecht, Holandia

Ksigzka zawiera materialy prezentowane w czasie kursu zorganizowanego przez Bel-
gijskie Towarzystwo Nauki 1 Technologii Migsa. Zaprezentowano zagadnienia zwia-
zane z technologia i jakoscia migsa poddawanego peklowaniu, soleniu, wedzeniu i
obrébce cieplne;j.

The use of additives in meat products throughout Europe - necessity, customs,
legislation

[Wykorzystanie dodatkéw do przetworéw migsnych w Europie — koniecznosé, zwy-
czaje, legislacja]

Karl O. Honikel

Wydawnictwo: ECCEAMST Foundation 1995

ISBN 90-75319-06-1, str. 212

Zamowienia: ECCEAMST, P.O. Box 80175, NL-3508 TD Utrecht, Holandia

Ksiazka zawiera referaty zaprezentowane na spotkaniu w Bundesanstalt flr Flei-
schforschung, Institut fur Chemie und Physik w Kulmbach (Niemcy). Dotycza one
aspektéw stosowania, legislacji i tradycji zwiazanych z dodatkami do przetworéw
migsnych w réznych krajach europejskich. Jeden z rozdziatéw napisany zostat przez P.
prof. Ireng Tyszkiewicz (,,Evolution of legal status and application of meat additives in
Poland”), inny przez znanego takze w Polsce prof. Eero Puolanne (,,Typical diet and
technological needs. Interaction with Finnish legislation on food additives™).

Food Packaging’

[Pakowanie zywnosci]

Gordon L. Robertson

Wydawnictwo: Marcel Dekker, Inc. New York. Basel. Hong Kong 1993
ISBN 0-8247-8749-8, str. 663

Zamoéwienia: Marcel Dekker, Inc. 270 Madison Avenue, New York, 10016
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Ksiazka sktada sie z trzech gtdéwnych czegsci. Czg$é 1 zajmie si¢ whasciwosciami i for-
ma materialow opakowaniowych ze szczeg6lnym uwzglednieniem tych wlasciwosci
materiatow, ktére moga mie¢ wplyw na jakos¢ i trwatos¢ zywnosci. W czgscei 2 przed-
stawiono rozne rodzaje reakcji prowadzacych do pogorszenia jakosci 1 czynnikéw
wplywajacych na tempo tych przemian. W czesci 3 omoéwiono pakowanie réznych
rodzajéw zywnosci i rézne sposoby pakowania np. aseptyczne.

Food Biotechnology. Techniques and Applications”

[Biotechnologia zywnosci. Techniki i zastosowania]

Gauri S. Mittal

Wydawnictwo: TECHNOMIC Publishing AG, Basel, Szwajcaria 1992

ISBN: 0-87762-888-2, 390 str., 82 rysunki, 31 tabel

Cena: 169,- SFr/99.95%

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

Omoéwione zostaly zagadnienia zwiazane technikami biotechnologicznymi w zywno-
$ci. Przedstawiono ponad 150 znanych i nowych technologii i mozliwosci ich zasto-
sowania. Oddzielne rozdzialy zostaly poswigcone biosensorom oraz technikom
inZynierii genetycznej.

Food Preservation by Moisture Control

[Utrwalanie zywnosci przez kontrole wilgotnosci]

Pod redakcja: G.V. Barbosa-Cénovas

Wydawnictwo: TECHNOMIC Publishing AG, Basel, Szwajcaria 1995

ISBN: [-56676-358-4, 880 str. 6x9

Cena: 253.- SFr/ 149.95%

Zamo6wienia: TECHNOMIC Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel,
Szwajcaria, tel.: 061/3815226, fax: 061/3815259

W ksiazce przedstawiono nastgpujace zagadnienia: podstawy zachowania wody w
zywnosci, aspekty inzynierskie i technologiczne odwadniania osmotycznego,
»technologia ptotkéw” w zywnosci, aspekty mikrobiologiczne utrwalania Zywnosci na
drodze kontroli wilgotnosci, zmiany chemiczne i fizyczne produktéw odwodnionych, o
sredniej i wysokiej zawartosci wody podczas przetwarzania i przechowywania, poste-
py w pakowaniu zywnosci minimalnie przetworzonej.
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Edible Coatings and Films to Improve Food Quality

[Jadalne ostonki i filmy dla poprawy jakosci zywnosci]

Pod red. E.A. Baldwin i M.O. Nisperos-Carriedo

Wydawnictwo: TECHNOMIC Publishing AG, Basel, Szwajcaria 1994

ISBN: 1-56676-113-1, 389 str., 6x9

Cena: 219,- SFr/ 129.95%

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

Jest to pierwsza wyczerpujaca ksiazka poswigcona tej waznej grupie dodatkéw do
zywnosci. Przedstawiono w niej doglebnie zagadnienia materialow do wytwarzania
ostonek jadalnych i filmoéw, ich wlasciwosci i funkcje, wytwarzanie i zastosowanie.
Omoéwiono wszystkie rodzaje filméw i oslonek oraz ich zastosowanie dla zywnosci
$wiezej i przetworzone;j.

Processing Fruits. Science and Technology

Vol. 1. Biology, Principles and Applications

Vol. 2. Major Processed Products

[Przetwoérstwo owocdw. Nauka i technologia. Cz. 1. Biologia, zasady i zastosowanie.
Cz.2. Glowne przetwory]

Pod red. L.P. Somogyi, D.M.Barrett, H. Ramaswamy, Y.H. Hut

Wydawnictwo: TECHNOMIC Publishing AG, Basel, Szwajcaria 1996

ISBN: 1-56676-383-5, 568 str.

Cena: 253,- SFr/ 149.95%

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

Jest to wyczerpujace, calosciowe dzielo poswigcone przetwdrstwu owocéw poczyna-
Jac od surowcow, a konczac na przetworstwie poszczegdlnych grup i rodzajéow owo-
coOw (np. jabtek, banandéw, wisni, owocdéw tropikalnych, oliwek, orzechéw).
Przedstawiono zaréwno metody tradycyjne jak i nowe. Ksiazka zostata napisana przez
wiodacych specjalistow migdzynarodowych.

Ogoélna technologia zywnosci

Pijanowski, M. Dluzewski, A. Dluzewska, A. Jarczyk
Wydawnictwo: WNT Warszawa 1996, wydanie piate zmienione
ISBN 83-204-1969-7, str. 583
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Jest to kolejne wydanie pierwotnego podrgcznika napisanego przez niezyjacego juz
prof. dr hab. Eugeniusza Pijanowskiego. Obecne wydanie zostato poszerzone o czg¢éé
czwarta: ,,Materialy i techniki pomocnicze w technologii zywnosci”, w ktorej poru-
szono zagadnienia dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci, mycia i dezynfekcji urza-
dzen i opakowarn, pakowania zywnosci, przechowywania i transportu zywnosci,
kontroli procesu produkcyjnego, gospodarowania energia, woda i ochrony srodowiska.
Podrgcznik przeznaczony jest dla studentéw wydzialdw technologii Zywnosci we
wszystkich wyzszych uczelniach rolniczych w kraju i wydzialu zywienia cztowieka w
SGGW w Warszawie.

Towaroznawstwo zywnosci

D. Kotozyn-Krajewska, T. Sikora

Wydawnictwa Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa 1997
ISBN 83-02-06471-8, str. 308, wyd. |

Cena: 17,-zt

Jest to podrecznik przeznaczony do nauczania na poziomie liceum zawodowego i
szkoly zasadniczej. Przedstawiono w nim wiadomosci ogblne o zywnosci (wartosci
odzywczej, zrodtach, znakowaniu i normalizacji) oraz szczegdtowe o poszczegolnych
grupach towaroznawczych produktéw spozywczych. W poszczegdlnych rozdzialach
oméwiono m.in. mleko i jego przetwory, migso i przetwory przemyshu migsnego, drob,
jaja, ryby, owoce morza, tluszcze roélinne, thuszcze do smarowania pieczywa, owoce i
warzywa, grzyby, ziemniaki, przetwory zbozowe, we¢glowodanowe, zywnos¢ wygod-
na, koncentraty spozywcze, zywnos$¢ specjalnego przeznaczenia, uzywki i przyprawy,
napoje alkoholowe i bezalkoholowe.

Opracowata: Danuta Kolozyn-Krajewska

’ Informacje o ksiqzkach otrzymalismy dzieki zyczliwosci prof. dr hab. Zbigniewa Dudy — Katedra Tech-
nologii Surowcow Zwierzecych, Akademia Rolnicza we Wroctaw, ksiqzki te sq w Bibliotece AR lub Bi-
bliotece Katedry prof. Z. Dudy we Wroctawiu.

”Recenzje ksiqzki Redakcja publikuje w tym nr ZTJ.
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INFORMACJA O POWOLANIU SEKCJI CHEMII I TECHNOLOGII TLUSZCZOW
POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

Z inicjatywy Katedry Technologii i Chemii Tluszczow Politechniki Gdanskiej oraz Gdan-
skiego Oddziatu Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnoéci powstata w dniu 28.01.1997 r.
Sekcja Chemii i Technologii Thiszczéw o zasiggu krajowym, aktualnie afiliowana przy Gdan-
skim Oddziale PTTZ.

Na spotkanie zatozycielskie przybyto 40 osob z réznych os$rodkéw naukowych i przemy-
stfowych w Polsce, zajmujacych si¢ problematyka tluszczowa (lipidowa), obejmujaca chemie,
analizg i technologi¢ thuszczéw.

Ustalono, ze dzialalno$¢ Sekeji bedzie ,kroczaca” — przez poszczegolne osrodki PTTZ w
Polsce. Pierwsza kadencja ma trwac 2 lata i rozpocznie si¢ w Gdansku. Przewodniczacym Sek-
cji zostal wybrany prof. dr hab. inz. B. Drozdowski, kierownik Katedry Technologii i Chemii
Thuszezow Politechniki Gdaniskiej, a wiceprzewodniczacymi: prof. dr hab. inz. Krzysztof Kry-
gier z SGGW w Warszawie oraz mgr inz. Marian Fojutowski z Zakladéw Thluszczowych
»Kruszwica” SA, a sekretarzem Sekcji zostata dr inz. Ewa Szukalska, pracownik Katedry Tech-
nologii i Thuszczéw Politechniki Gdanskie;j.

Celem powstalej Sekcji jest dziatalnos¢ na rzecz konsolidacji pracownikéw nauki i prze-
mysha, zajmujacych si¢ zawodowo szeroko pojeta tematyka thuszczowa, obejmujaca produkeje i
badania tluszczéw roslinnych i zwierzgcych, ich stosowanie w réznych galeziach przemystu
spozywczego lub w innych przemystach itp. Dzialalnos¢ Sekcji ma si¢ wyraza¢ m.in. w rozwi-
janiu spolecznej pracy naukowej, dydaktycznej i popularyzatorskiej w zakresie chemii, analizy i
technologii tluszczow oraz w upowszechnianiu osiagnie¢ naukowych i wymianie do$wiadczen
dotyczacych ww. zagadnien. Droga do osiagnigcia powyzszych celéw bedzie:

e organizowanie konferencji, zjazdéw naukowych, kurséw szkoleniowych, dotyczacych aktu-
alnych problemoéw producentoéw i konsumentéw produktéw ttuszczowych,

e organizowanie publicznych odczytow i wyktadow z zakresu chemii, analizy i technologii
thuszczow,

* inicjowanie badan w zakresie zagadnien dotyczacych thuszczow,

e organizowanie i prowadzenie wspolpracy z pokrewnymi instytucjami krajowymi i zagra-
nicznymi,

e wspoludzial w opracowywaniu i wydawaniu naukowych czasopism, zajmujacych sie pro-
blematyka tluszczowa,

e opracowywanie ekspertyz i wydawanie opinii w zakresie chemii, analizy i technologii thisz-
czéw,

o wspéldziatanie w ujednolicaniu metod i norm w zakresie technologii thuszczow.

Czonkiem Sekcji moze zostaé osoba bedaca cztonkiem PTTZ.

Adres siedziby Sekgcji: Politechnika Gdanska, Katedra Technologii i Chemii Tiszczow, 80-952
Gdansk-Wrzeszcez, ul. G.Narutowicza 11/12;
tel. (0-58) 47-14-23; fax (0-58) 47-26-94.
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Z HISTORII KRAKOWSKIEJ TECHNOLOGII ZYWNOSCI

MIECZYSEAW PALASINSKI

FELIKS RADWANSKI (1756-1826)

W rozpoczetym cyklu ,,Z historii Krakowskiej Technologii Zywnosci” [3] przedstawilismy
czytelnikom Jana Jaskiewicza [4], pierwszego profesora Wszechnicy Jagiellonskiej, ktory w
technologii. Nastgpnym — godnym uwagi — kontynuatorem reformy Kottatajowskiej w Szkole
Glownej Koronnej byt Feliks Radwarnski.

Urodzit si¢ w 1756 r. w Krakowie. Po ukonczeniu Szkét Nowodworskich studiowal na
Wydziale Filozoficznym Akademii Krakowskiej, gdzie uzyskal w 1771 r. stopien bakatarza, a w
1775 r. — magistra artium [1]. Specjalizowat si¢ w architekturze, zaliczanej wowczas do nauk
matematycznych. Poczatkowo wykladat architekturg cywilng i wojskowa, a w 1781 r. zostal
powolany na profesora matematyki elementarnej i mechaniki praktycznej dla rzemieslnikow,
przedmiotu wprowadzonego do toku studiéw przez H. KoHataja.

Po 3-latnim pobycie na zagranicznym stypendium Komisji Edukacji Narodowej (Paryz,
Rzym, Wieden), gdzie specjalizowat si¢ w architekturze i budownictwie, wraca do Kraju i na
Uniwersytecie otrzymuje Katedr¢ Mechaniki i Hydrauliki. Jego wykiady obejmowaty w ramach
mechaniki wiadomosci teoretyczne uzupetniane informacjami praktycznymi ,,0 silniach ekono-
micznych i rekodzielniczych”. Wyktady ilustrowat rysunkami i modelami wykonanymi pod jego
kierunkiem w zorganizowanym przez niego gabinecie mechaniki. Wyklady z hydrauliki obej-
mowaty hydrostatyke i hydrodynamike. W swej dziatalnosci dydaktycznej zajmowat si¢ rOwniez
zagadnieniami, ktore obecnie wchodza w zakres dyscypliny ,,Technologia zywnoéci”. Przedsta-
wiajac w swych wykladach urzadzenia ulatwiajace pracg rak ludzkich omawial zasadg ich dzia-
fania [2].

Jako czlowiek o szerokich zainteresowaniach intelektualnych byt niezwykle aktywny w
wielu dziedzinach. Na krakowskiej uczelni pelnit funkcjg uniwersyteckiego architekta. Jego
dzietem byly m.in. budynki Collegium Physicum i Obserwatorium Astronomicznego oraz wy-

Prof dr hab. M. Palasinski, Katedra Technologii Weglowodandow, Akademia Rolnicza w Krakowie, Al
29 Listopada 46, 31-425 Krakow
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remontowanie innych budynkéw uniwersyteckich (np. Coll. Juridicum). Zajmowat sie rowniez
zarzadzaniem majatkami Uniwersytetu, a w okresie 1795-1805 pelnit funkcje komisarza dobr
akademickich. Swe zainteresowania naukami rolniczymi wykorzystat wydajac w 1777 r.
»Kalendarz polski i ruski na rok p. 1777, a nastgpnie redagujac pismo ,,Dziennik Gospodarski
Krakowski”. Niestety po ukazaniu si¢ 11 zeszytéw czasopismo to przestato istniec.

Po przylaczeniu Krakowa do Ksigstwa Warszawskiego (1809) F. Radwarnski wlaczy! sie
bardzo wydatnie do dziatalnosci publicznej. Uczestniczyt w przejeciu majatku Uniwersytetu od
zaborcy austriackiego. Jako dyrektor Wydziatu Filozoficznego zyskat sobie tak duze uznanie na
Uniwersytecie, ze mial powazne szanse zosta¢ jego rektorem. Niestety nie uzyskal aprobaty
wlhadz edukacyjnych i zrezygnowat z pracy na Uniwersytecie, po$wigcajac si¢ prawie wylacznie
dzialalnosci publicystycznej.

Wsrod opublikowanych wowczas przez niego artykutéw dotyczacych podniesienia gospo-
darczego kraju na uwagg zastuguja opracowania: ,,O gospodarstwie, tak ogélnym jak szczego-
fowym” (Pam. Roln., Warszawa 1817) oraz ksiazka pt. ,Mysh tyczace si¢ punktow ku
wyprowadzenia ludu wiejskiego ze stanu podlegtosci” (Krakéw 1815). W tych wypowiedziach
okreslat ziemie jako jedyna podstawe gospodarki, a z rolnictwa wyprowadzat wszystkie inne
galezie przemyshu.

Po powstaniu Rzeczpospolitej Krakowskiej (1815) wiaczyl si¢ do prac Komitetu Akade-
mickiego, ktéry zajal si¢ opracowaniem nowego statutu dla Uniwersytetu. W opracowanym
przez siebie memoriale proponowat utworzenie przy Szkole Gloéwnej Akademii Krakowskiej
dwoch instytutéw: Gospodarstwa Wyzszego z Weterynarig oraz Instytutu Goérnictwa. W ten
sposob nawigzat do idei Komisji Edukacji Narodowej zalecajacej powigzanie nauk technicz-
nych i rolniczych z uniwersytetem.

Bedac czlonkiem Komisji Wioscianskiej powolanej w 1816 r. dla przeprowadzenia refor-
my agrarnej w dobrach narodowych i koscielnych Rzeczpospolitej Krakowskiej opublikowal w
Pamigtniku Warszawskim szereg polemicznych artykuléw w obronie postgpowania tej Komisji.

Z ramienia Uniwersytetu byl dozywotnim senatorem Senatu Rzadzacego, stanowiacego
wiadze Rzeczpospolitej Krakowskiej, a ponadto pracowat w réznych komisjach zajmujacych sie
poprawa gospodarki Wolnego Miasta Krakowa. Jemu zawdzigczamy m.in. uratowanie reszty
niezniszczonych wowczas muréw obronnych z Barbakanem i brama Florianska oraz zaprojek-
towanie i czg$ciowa realizacje dzisiejszych Plant. Byl réwniez autorem projektu usypania kopca
Tadeusza Kosciuszki na wzgdrzu $w. Bronistawy. Dziatajac aktywnie w Towarzystwie Nauko-
wym Krakowskim wykazal powazne zainteresowania topografia dawnego Krakowa.

Polozyt rowniez duze zastugi w zakresie organizacji gornictwa w Rzeczpospolite] Kra-
kowskiej. Opracowatl projekt nowej ustawy gorniczej, ktérej uchwalenie przez sejm przeszko-
dzita $mier¢ Autora.

Zmart 23 marca 1826 r. w Krakowie i pochowany zostal w podziemiach Kolegiaty $w.
Anny w Krakowie.

LITERATURA
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TECHNOLOG ZYWNOSCI

INFORMATOR POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI
Rok 7Nr2 czerwiec 1997

DZIALALNOSC POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI
ZARZAD GLOWNY

PREZYDIUM ZARZADU GLOWNEGO

Dnia 6 maja 1997 r. odbylo sie posiedzenie prezydium, na ktéorym oméwiono: 1) dziatal-
nos¢ oddzialoéw i sekcji w 1996 r. na podstawie nadestanych sprawozdan, oraz przygotowanie
do sprawozdania rocznego i z kadencji, 2) plan finansowy na 1997 r., 3) program Walnego
Zjazdu Delegatow PTTZ.

DZIALALNOSC ODDZIALOW

Oddziat Olsztynski

Dnia 28.03.1997 r. obylo si¢ Zebranie Wyborcze Oddzialu na ktérym wybrano Wiadze
Oddziatu na kadencie 1997-1999, ktére ukonstytuowaly si¢ w nastepujacym skladzie:

prof. dr hab. Jerzy Rymaszewski — prezes, prof. dr hab. Henryk Kostyra — v-prezes, mgr
inz. Agnieszka Y.atosz — sekretarz, dr inz. Jan Kiobukowski — skarbnik, dr hab. Andrzej Kunce-
wicz — czlonek zarzadu.

Oddziat Malopolski

Oddziat bral udzial w organizacji 111 Miedzynarodowych Targéw Zywnosci
KRAKOFOOD’97, Krakéw 23-26.04.1997 r. Jury konkursu przyznalo medale PTTZ za najlep-
szy wyrob wystawiany na Targach za nastgpujace wyroby:
Salami piwne — Sokotowskie Zaklady Migsne SA, Ser plesniowy ,,Rokpol” — Spoéldzielnia Mle-
czarska Nowe Skalmierzyce, Pastrami — Przesigbiorstwo Przemystu Migsnego SA Debica, Ser
topiony ttusty z ziotami i warzywami — OSM Mragowo, Deser jogurtowy , Prima” — OSM Opo-
le, Lody $mietankowo-waniliowe w polewie czekoladowej ,,Ordynat™ — Hortex Lezajsk, Chleb
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pszenno-razowy — Piekarnia ,,ZIARNO” J. Winiarski i sp. Tarnéw, Cornison pickled cucumber
—,,GLOBI” Wegry, Tokaj Aszu — Tokaj Trading House Co., Wegry, Santia — The Sun of Bul-
garia (wino) — Vinex Slaryavitsi, Bulgaria.

Jury przyznato réwniez nagrode specjalng — Puchar Ministra Rolnictwa i Gospodarki
Zywnosciowej za Najciekawszy Produkt Targéw — za zestaw grillowy firmie ,,Constar” SA w
Starachowicach.

Oddziat Warszawski

Dnia 19.05.1997 r. odbylo si¢ Walne Zebranie Oddzialu. Na zebraniu tym prof. dr hab. K.
Krygier wyglosit referat nt. ,,Wspdtczesne margaryny” oraz wybrano 10 delegatéw na Walne
Zebranie PTTZ oraz zaopiniowano jednomyslnie kandydature prof. dr A. Rutkowskiego na
cztonka honorowego PTTZ.

Oddziat Wielkopolski

Odbylo si¢ zebranie wyborcze Oddzialu, na ktérym wybrano Zarzad Oddziatu na kadencj¢
199799, ktéry ukonstytuowal si¢ w nastepujacym skiadzie: prof. dr hab. Edward Pospiech —
prezes, dr hab. Jan Michniewicz — v-prezes, dr Katarzyna Czaczyk — sekretarz, mgr Katarzyna
Hotownia — skarbnik, cztonkowie Zarzadu: prof. dr hab. Janusz Czapski, doc. Dr Marian Remi-
szewski, dr A. Swulinska-Katulska.

Przewodniczacym Komisji Rewizyjnej zostal wybrany prof. dr hab. Edward Kaminski.

0Oddzial Wroctawski

W dniu 20.02.1997 odbylo si¢ wyborcze zebranie Oddziatu, na ktérym wybrano Wladze
Oddziatu na kadencj¢ 1997-99, ktory ukonstytuowat si¢ w nastgpujacym skladzie:
prof. dr hab. Teresa Smolinska — prezes, prof. dr hab. Tadeusz Miskiewicz — v-prezes, mgr inz.
Joanna Kawa-Rygielska — sekretarz, dr inz. Wieslawa Kope¢ — skarbnik oraz czlonkowie Zarza-
du: dr hab. Ewelina Dziuba, dr hab. prof. Maria Wojtatowicz, dr hab. prof. A. Zechatko-
Czajkowska.

Réwnocze$nie wybrano Komisje Rewizyjng w skiadzie: prof. dr hab. Teresa Skrabka-
Blotnicka (przewodniczaca), dr inz. Anna P¢ksa i dr hab. K. Szoltysek.

Nastapita rownoczes$nie zmiana adresu Zarzadu, ktdry brzmi obecnie:

50-375 WROCLAW ul. C.K.Norwida 25/27, tel. 205-284 (prezes), 205-237 (sekretarz)
Fax: 205-471; e-mail:: TSA@OZIL.AR.WROC.PLO

Sekcja Ekonomiczna

Dnia 24. 04. 1997 odbylo sie posiedzenie sekcji Ekonomicznej PTTZ w ktérym wzieto
udziat 26 oséb. Doc. dr K. Pasternak zlozyt sprawozdanie z dzialalnosci kadencji 1994 - 1997.
Wybrano nowe wladze sekcji w nastepujacym skiadzie:
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dr Karol Krajewski (SGGW) — przewodniczacy, dr Grazyna Morkis (IERIGZ) — v-
przewodniczaca, prof. dr hab. Tadeusz Sokolowski (ART Olsztyn) — v-przewodniczacy, dr
Lucja Chudoba (IERiIGZ) — sekretarz, prof. dr hab. Wactaw Szymanowski (SGGW) — skarbnik.

Sekcja Analizy i Oceny Zywnosci

Sekcja Analizy i Oceny Zywnosci wraz z Oddz. Warszawskim PTTZ i IBPR-S. zorgani-
zowala w dniu 23 maja 1997 r. 11 Sesje Przegladows Analityki Zywnosci. Wydano materialy
Sesji. Na Sesji przedstawiono: 1 referat, 9 komunikatéw ustnych i 36 posterowych.

W dyskusji oméwiono koncepcje dalszej pracy w nowej kadencji.

Na posiedzeniu tym prof. dr hab. Roman Urban wyglosit prelekcj¢ pt.: ,,Aktualny stan
przemystu spozywczego”.

Dnia 30.04.1997 r. ustalono z Politechnika Poznanska i Agencja Rynku Rolnego program
11l Konferencji ,,Transport Zywnosci” (Poznar/Kiekrz 5-7.11.97), ktéra bedzie poswigcona
aktualnym problemom rynku hurtowego zywnosci w nastgpujacych blokach tematycznych:
¢ rynki hurtowe Zywnos$ci — szanse i mozliwosci rozwoju,
o $rodki techniczne transportu zywnosci,
¢ legislacja i standaryzacja zywnosci w obszarze rynkéw hurtowych.

Sekcja Technologéw Miesa.

Dnia 18.04.1997 r. odbylo si¢ w Morskim Instytucie Rybackim w Gdyni posiedzenie Sek-
¢ji, na ktorym przedstawiono dziatalno$¢ naukowa i dydaktyczng Katedry Technologii Utrwala-
nia Zywnosci PG (prof. dr hab. Z. Sikorski) oraz Zakiadu Technologii i Mechanizacji Przetwor-
stwa Morskiego MIR (prof. dr hab. P. Bykowski). Ponadto dr Z. Usydus (MIR) przedstawit
referat nt. ,,Scieki przemystu rybnego — mozliwosci podczyszczania oraz gospodarczego wyko-
rzystania”.

Ustalono, ze nastgpne posiedzenie odbegdzie si¢ w IV kwartale w IPMIiT w Warszawie i
bedzie poswiecone sprawozdaniom z miedzynarodowych konferencji naukowych oraz informa-
cji o dziatalnosci IPMIT.

INFORMACIE BIEZACE

Z WYDZIALU NAUK ROLNICZYCH 1 LESNYCH PAN i

Wydziat Nauk Rolniczych i Lesnych na posiedzeniu w dniu 18.04.1996 r. nadat czlonkowi
naszego Towarzystwa, czl. koresp. PAN, prof. dr hab. Adolfowi Horubale, medal im Michata
Oczapowskiego, najwyzsze odznaczenie Wydzialu nadawane za wybitny wkiad do rozwoju
nauk rolniczych i lesnych.
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Z KOMITETU BADAN NAUKOWYCH

Na nowa kadencje KBN w sktad Zespotu Nauk Rolniczych i Le$nych P-6 Komisji Badan

Podstawowych, zostali wybrani nasi czionkowie::
e prof. dr hab. Jan Gawecki, Katedra Higieny Zywienia Cziowieka, AR Poznan,
¢ prof. dr hab. Stanislaw Tyszkiewicz, Instytut Przemystu Migsnego i Tluszczowego.

W porozumieniu i za zgoda Komitetu Badan Naukowych, podajemy ponizej wyniki XI

konkursu zatwierdzonych projektéw badawczych w zakresie nauki o zywnosci. Stosowano sym-

bole:

GN = Grant normalny; PR = Grant promotorski; ML = Grant mlodej kadry.

Produkty roélinne

Mgr inz. Bozena Rutkowska (SGGW W-wa). Wybrane aspekty wartosci odzywczej, sen-
sorycznej i przechowalniczej ziemniakéw z gospodarstw ekologicznych i konwencjonal-
nych (ML).

Dr inz. Alicja Kawka (AR Poznan): Opracowanie sposobow otrzymywania produktoéw wy-
soko biatkowych z ziarna jeczmienia i ich wykorzystanie w profilaktyce choréb cywiliza-
cyjnych (GN).

Prof. dr hab. Augustyn Jakubowski (IPMiT, W-wa) Studia nad sterowaniem selektywna
saturacjg i izomeryzacja nienasyconych kwaséw tluszczowych w procesie uwodorniania
oleju rzepakowego na cele spozywcze (GN).

Produkty zwierzece

Mgr inz. Janusz Pomianowski (ART Olsztyn): Wplyw sposobdw utrwalania oraz rodzajéw
modyfikacji biatek miofibrylarnych otrzymywanych z migsa drobiowego oddzielonego
mechanicznie (MDM) na ich jakos¢ (ML).

Dr Mirostaw Stowifiski (SGGW W-wa): Wplyw wybranych skfadnikéw mieszanki peklu-
Jjacej na proces ksztaltowania barwy oraz wilasciwosci technologiczne farszéw z migsa
drobiowego (GN).

Biotechnologia

Dr Antonina Komorowska (IBPR-S, W-wa). Enzymatyczne modyfikacje biatek drozdzy
Sacharomyces cerevisiiae do celéw spozywczych (GN).

Mgr Joanna Czakaj (IBPR-S., W-wa). Badania nad oczyszczaniem i charakterystyka en-
zymow ksylamolitycznych wytwarzanych przez Chaetomium globusum Ch,g./5 (GP —
promotor Prof. dr hab. Olga llnicka - Olejniczak).

Komitet Badan Naukowych przyznat naszemu Towarzystwu nastgpujace dotacjg na dzia-

falnos¢ ogdlno-techniczng w 1997 r.:
1. Dofinansowanie wydawania kwartalnika ,,Zywno$¢. Technologia. Jako$¢”.
2. Dofinansowanie organizacji nastgpujacych konferencji naukowych:

Bezpieczefistwo mikrobiologiczne produkcji zywnosci (Oddz. Warszawski).
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e Problemy transportu oraz jakosci zywno$ci w obszarze rynkéw masowych (Sekcja Eko-
nomiki).

e Zywnos$é o matym stopniu przetworzenia (Oddz. Matopolski).

e 1II Sesja miodej kadry. Stan i ocena dorobku naukowego w zakresie nauki o zywnosci.
(Sekcja Mtodej Kadry).

Z CENTRALNEJ KOMISJI KWALIFIKACYINE]
W okresie od 15. 12. 1996 do 10.05. 1997 r. Sekcja Nauk Rolniczych i Lesnych w zakre-
sie nauki o zywnosci zatwierdzila wnioski o nadanie stopnia dr hab.:
e dr Zygmunt Gil — Wroclaw 28.04,
e dr Marian Kujawski — ART. Olsztyn 12. 04.

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH
KONGRESOW I KONFERENCJI NAUKOWYCH

1997

Lipiec

02-07 LEMGO - Schnellmethoden und Automatisierung in der Lebensmittel - Mikrobiolo-
gie, 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:
confmail@aspm.lan.nrc.ca

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

s

Sierpien

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

19-22 CHANGCHUN - Int’l Symposium for Corn Deep Processing, Fax. +86 431 56
7579

Wrzesiefi

04-06 OLSZTYN - Zastosowanie Poli- i Monoklonalnych Przeciwciat w Badaniach Zyw-
nosci, (szkota letnia) Doc. L. Jedrychowski. FAX. (09) 237 824

07-11 BELFAST — High Pressure Processing, Dr N. Isaacs, Fax. +441 189 311 610, e-mail:
n.isaacs@readi8ng.ac.uk

08 GDANSK - Wykorzystanie internetu w pracy naukowej i badawczej - Sekcja Mio-
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 Zywnoséci PAN
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15-17 CUNEDO (Italia) — 1st Int’l Convention Food Ingredients: New Technologies, Fax 39
(0) 171 631 018; e-mail: food-ing@food-ing.com ‘

16-18 LONDON - BioForum - Biotechnology in Agro/food Ingredients Symposium Miller
Freeman Fax: +31 346 559444; e-mail: exponl@ibm.net

17-19 MILANO — 32 Intn’l Symp.:Animal Production - Advances in Technology, Accuracy
and Management, Fax: +39 2 761 111 08, e-mail: valentin@icil64.cilea.it

21-26 POZNAN - Quality of Poultry Meat and Eggs (Europen Symposia WPSA), Prof. J.
Kijowski, Fax. (61) 487 145; e-mail: meategg@au.poznan.pl

23-26 BORDEAUX - 2nd World Conference on Emulsion, CME Fax. +33 1476 17 465

24-26 INTERLAKEN - EuroFood Chem IX: Authenticity and Adulteration of Food - Ana-
lytical Approach, Dr E. Battaglia Fax. +411 277 3170;
e-mail: reto.battaglia@mgb.migros.inet.ch

29-01 WURZBURG — Natural Product Analysis, Prof. P.Schreier, Fax: 49 931 888 5484

Pazdziernik

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

09-10 WROCLAW — Surowce uzupelniajace i materialy pomiocnicze stosowane w produk-
cji zywnosci, Prof. T. Skrabka — Blotnicka, Tel. (71) 680 254

18-19 WARSZAWA — Bezpieczenstwo mikrobiologiczne produkcji zywnosci, Oddz. War-
szawski PTTZ

2729 ROSEMONT II — Int’l Whey Conference, Dr W.S.Clark, Fax. +1 312 782 5455

Listopad

04-06 LONDON - FI Europe ‘97 (Food Ingrediends), Miller Freeman, Fax (31 346) 573
811); e-mail: exponl@ibm.net

05-07 POZNAN/KIEKRZ — III Konferencja Transport Zywno$ci - Problemy dostaw i dys-
trybucji w obszarze rynkéw hurtowych, PTTZ, Prof. Zwierzycki, Pol. Poznanska.
Fax. (061) 762 736

12-13 BUDAPEST - International Food Quality Conference (HCCP,ISO, TQM in the Food
‘Industry, HNC-EOQ, H-1537 Budapest, Fax (361) 274 1006; e-mail:
h9739mol@ella.hu

1998

Kwiecien

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

Maj

20-23 MRAGOWO - Relationship between Structural, Chemical and Functional Properties

of Food, Dr H. Leman, Fax: +89 523 78 24, e-mail: office@food.irzbz.pan.olsztyn.pl
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30-04 HELSINKI — ISOPOW 7, Water Management in the Design and Distribution of
Quality Foods, Dr Y.H. Roos, Univ. Helsinki, Fax: 358 9 708 5212

Czerwiec

13-17 ATALANTA - IFT Annual Meeting — IFT Fax. (1 312) 782 8348; e-mail:
info@ift.org

16-19 KRAKOW — VIII Int’] Starch Convention, Dr M. Baczkowicz, Fax (12) 336 - 245; -
mail: rrtomasi@cyf-kr.edu.pl

1999

Pazdziernik
03-08 SYDNEY — X [UFoST World Congress of Food Sci. and Techn.Fax: (61 2) 9954
4327; e-mail: foodaust@odyssey.com.au

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH 1 KRAJOWYCH
WYSTAW I TARGOW ZY WNOSCIOWYCH

1997

Wrzesiet
11-13 TARNOW — Migdzynarodowe Targi Zycia i Zywnosci, Tel. (014) 330 994

Pazdziernik

02-07 POZNAN — POLAGARA — Miedzynarodowe Targi Rolno-Przemystowe

08-10 NURNBERG —~ FACH-PACK 97, 9 Targi opakowan, Fax: +49 911 8606 256

11-14 KOLN — ANUGA - Swiatowe Targi Zywnosciowe, Fax: 49 221 2574.

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

21-24 POZNAN — TAROPAK, Miedzn. Salon Techniki Pakowania i Magazynowania. Fax:
(061) 665 587

21-23 HANNOVER - BioTechnica 97 — Migdzn. Targi Biotechnologii, Fax: 49 511 893
1218

29-31 WARSZAWA — 13 WARSZAWSKIE TARGI SPOZYWCZE, Fax (022)62072 48

Listopad

? WARSZAWA — TARGI MLECZARSKIE, Fax: (022) 629 §2 53

04-06 WARSZAWA — FOOD EXPO 97, IV Miedzynarodowe Targi Zywnoéciowe, Fax:
(22) 493 584

04-06 LONDON - FI Europe 97 — Targi dodatkéw do zywnosci, Fax: +31 346 573 811
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10-14

13-11
20-26

21-25

27-30

Grudzien

05-07

BUDAPEST - Quality Exhibition, HNC-EOQ, H-1537 Budapest, Fax: (361) 274
1006, e-mail: h9739mol@ella.hu

NURNBERG — BRAU NURNBERG - Europejskie Targi Piwa i Browarnictwa
BASEL — 17 Int’l Expo Industrial & Institutional Catering, Hotel and Restaurants,
Fax: +41 616 862 191, e-mail: bachuster@messebasel.ch

MILANO — SIMEI 97 — Migdzn. Targi Gospodarki Piwnicznej i Butelkowania, Fax:
+39 2 866 226

KATOWICE — FOODTARG — JESIEN, 10 Migdzn. Targi Spozywcze, Fax: (032)
154 02 27

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

1998

DUSSELDORF — 17 Int’| Trade Fair for Bakers and Confectionery,

Materiat zawarty w Nr 2/97 Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia 15.05.1997. Opra-

cowanie: A. Rutkowski.
Materialy do Nr 3/97 prosimy nadsyta¢ do dnia 15.08..97 r. do Sekretariatu ZG PTTZ, ul. Ra-
kowiecka 36, 02-532 WARSZAWA. Fax: =22 490-426.



mailto:h9739mol@ella.hu
mailto:bachuster@messebasel.ch

Informacja dla Autoréw

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

dakcji i ujednolici¢ wymagania wobec nadsytanych materiatow.

2.

3.

10.

1.
12.

13.

14.

Bedziemy na naszych tamach zamieszczac zaréwno oryginalne prace naukowe Jak i arty-
kuty przegladowe, ktére beda mialy Scisly zwigzek z problematyka zywnosci.

Planujemy réwniez zamieszczac recenzje podrecznikéw i monografii naukowych, oméwie-
nia z naukowych czasopism zagranicznych, sprawozdania z konferencji naukowych itp. -
Prace prosimy nadsyla¢ na dyskietce wraz z wydrukowanymi 2 egzemplarzaml (format A4,
maksymalnie 30 wierszy na stronie, 60 znakow w wierszu).

Objetosc prac oryginalnych, tacznie z tabelami, rysunkami‘i wykazem pismiennictwa nie
powinna przekraczac 12 stron.

Na pierwszej stronie nadestanej pracy (1/3 od géry pierwszej strony nalezy zostaw1c wol-
na, co jest potrzebne na uwagi wydawniczo—techniczne) nalezy podaé: peine imie i nazwi-
sko Autora(éw), tytut pracy, nazwe i adres instytucji zatrudnlajqcej Autora(éw), tytut
naukowy.

Publikacja winna stanowi¢ zwigzta, dobrze zdefiniowang prace badawczg, a wyniki nalezy
przedstawi¢ w spos6b mozliwie syntetyczny (dotyczy oryginainych prac naukowych).

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

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

Literatura powinna by¢ cytowana ze zrodet oryginalnych. Spis literatury winien byé utozony
w porzadku alfabetycznym nazwisk autorow. Kazda pozycja powinna zawiera¢ kolejno:
liczbe porzadkowa, nazwisko i pierwsza litere imienia autora(6w), tytut pracy, tytut czasopi-
sma, rok, tom, strona poczatkowa. Pozycje ksigzkowe powinny zawieraé: nazwisko. i
pierwsza litere imienia autora(éw), miejsce i rok wydania, tom. Informacje zamieszczone w
alfabecie nietacinskim nalezy podawac¢ w transliteracji polskiej. Spis Iiteraiury nie powinien
zawiera¢ wiecej niz 30 najwazniejszych pozyciji.

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

Rysunki wykonane za pomoca komputera prosimy dotaczy¢ na dyskietce w formacie TIF
lub WMF.

Materiatem ilustracyjnym moga by¢ rowniez fotografie, wytacznie 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
otrzymuja egzemplarz autorski.

Materialy przestane do redakcji nie beda zwracane Autorom.
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