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OD REDAKCJI
Szanowni Panstwo,

w chwili gdy bedziecie otrzymywaé¢ nr 3 (12) naszego kwartalnika, bedzie
obchodzony ,,Swiatowy Dzien Zywnosci ‘97”, ktéry w tym roku (16 pazdziernika)
przebiega pod hastem ,Investing in Food Security” (,,Inwestowaé w bezpieczenstwo
zywnosciowe™). Mysle, ze dzien ten bedzie corocznie waznym wydarzeniem dla
naszego §rodowiska.

1 pazdziernika rozpoczyna si¢ kolejny rok akademicki, z tej okazji wszystkim
pracownikom naukowym skladamy najserdeczniejsze Zyczenia, aby ich dziatalnosé
owocowata dalszymi postgpami w pracy naukowej i dydaktycznej.

Krakéw, wrzesien 1997 r.

Redaktor Naczelny

\ A

Tadeusz Sikora




PROF. DR HAB. ZBIGNIEW DUDA
LAUREAT MIEDZYNARODOWEJ NAGRODY -
INTERNATIONAL AWARD ZA 1997 R.

Prof. Dr hab. Zbigniew Duda z Akademii Rolniczej we Wroctawiu, cztonek Rady
Programowe] naszego kwartalnika zostal uhonorowany przez American Meat
Association Migdzynarodowa Nagroda — International Award za 1997 r. T¢ prestizowa
nagrod¢ prof. Z. Duda otrzymal ,w wuznaniu za wklad w doskonalenie
migdzynarodowej wspolipracy, wiedzy i zrozumienia w Nauce o Migsie”.

Prof. Dr hab. Zbigniew Duda jest pierwszym Polakiem i 6smym w $wiecie
pracownikiem nauki w zakresie technologii migsa wyrdznionym ta nagroda.
Dotychczas laureatami International Award byli: A.J. Bailey — 1989, F.P. Niinivaara —
1991, L.E. Leistner — 1992, R.W. Lawrie — 1993, R.E. Hamm ~ 1994, D.L. Lister —
1995, D.M. Kinsman — 1996.

Wreczenie nagrody poprzedzit wykiad Laureata pt. ,Introduction to Process
Control” wygloszony podczas 50" Reciprocal Meat Conference of AMSA w Iowa
State University w Ames, lowa, USA.

W zwiazku z otrzymaniem tej zaszczytnej Nagrody skladamy serdeczne
gratulacje!

Redakcja
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EDWARD POSPIECH, BOZENA GRZES

WYBRANE BIALKA CYTOSZKIELETOWE I ICH ROLA
W KSZTALTOWANIU WEASCIWOSCI FUNKCJONALNYCH
TKANKI MIESNIOWEJ

Streszczenie

W pracy przedstawiono najwazniejsze dane odnosnie bialek cytoszkieletowych, ktore wystepuja w
tkance migsniowej migsni poprzecznie prazkowanych. Nicktore z nich zostaly szczegdétowiej scharaktery-
zowane. Okreslono rolg jaka pelnia one w procesach ksztaltowania podstawowych wiasciwosci funkcjo-
nalnych migsa, w tym przede wszystkim jego kruchosci i wodochtonnosci.

Wstep

Badania ostatnich lat przyniosty istotne odkrycia dotyczace zaréwno struktury
tkanki migsniowej jak i tworzacych ja bialek. Szczegolnie waznym bylo odkrycie no-
wych bialek cytoszkieletowych i dokonanie ich charakterystyki biochemicznej i funk-
cjonalnej oraz blizsze okreslenie roli jaka pelnia w procesach ksztattujacych
wodochtonno$¢ 1 krucho$é miesa.

Celem niniejszego artykutu jest przedstawienie najwazniejszych z tych
bialek oraz przyblizenie ich roli w ksztaltowaniu podstawowych wiasciwosci
funkcjonalnych migsa. '

Ogolna charakterystyka bialek cytoszkieletowych

Biatka te byly znane juz od dawna a gtownym ich przedstawicielem jest aktyna
znana rowniez jako jedno z podstawowych biatek aparatu skurczu tkanki miesniowej,
tworzaca ponadto strukture miofibrylarng tej tkanki.

Biorac pod uwage lokalizacj¢ biatek cytoszkieletowych mozna podzieli¢ je na
biatka umiejscowione w miofibrylach i na te umiejscowione wzdtuz sarkolemmy.

Prof. dr hab. E. Pospiech., mgr inz. B. Grzes, Zakiad Surowcéw Zwierzecych, Instytut Technologii
Miesa, Akademia Rolnicza im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan
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Pierwsze z nich tworza tzw. podporowy cytoszkielet wewnetrzny, drugie — zewnetrzny
[6, 13]. Do biatek cytoszkieletowych wystepujacych w miofibrylach zalicza sie fila-
menty titinowe' i nebulinowe a do drugiej grupy — filamenty posrednie.

Zadaniem biatek cytoszkieletu jest zapewnienie sprawnego funkcjonowania apa-
ratu skurczu poprzez zapewnienie integralno$ci i spojnosci komorki miesniowej, co
Jest szczegdlnie wazne za Zycia zwierzgcia. Po uboju przyczyniaja si¢ one prawdopo-
dobnie do polepszenia wlasciwosci funkcjonalnych migsa w tym przede wszystkim
Jego kruchosci i wodochtonnosci.

W technologii migsa obie grupy biatek tj. biatka motoryczne i cytoszkieletowe sa
czgsto przedstawiane tacznie tj. jako biatka miofibryli (tab.1). Uzasadnia sig¢ to ich rola
w ksztattowaniu wlasciwosci funkcjonalnych migsa, mimo ich istotnego zréznicowa-
nia nie tylko morfotycznego, ale i pod wzgledem wlasciwosci biochemicznych.

Odkrycie tych biatek zbieglo si¢ z lepszym poznaniem proceséw enzymatycznych
zachodzacych w migsie (odkrycie kalpain — [5]) oraz ze stwierdzeniem, Ze ani miozy-
na, ani tez aktyna wystgpujace po uboju w postaci kompleksu aktomiozyny nie sa de-
gradowane w czasie normalnego, chlodniczego jego skladowania [2, 20]. Ich
degradacja ma miejsce przy przechowywaniu migsa w temperaturze 25°C lub wyzszej,
co wiaze si¢ zwykle z daleko posunieta degradacja struktury (papkowatoscia) podobna
do tej, jaka ma miejsce przy dziafaniu na tkanke mie$niowa papaing. Ponadto wykaza-
no, ze linia Z, jakkolwiek ulega degradacji w czasie przechowywania, to zmiany te
maja miejsce w pdzniejszym okresie prawdopodobnie od 7 do 10 dni po uboju zwie-
rzgeia [11, 20, 48]. Jesh wiec te biatka nie ulegaja zmianom szczegdlnie w krétkim
okresie po uboju, gdy obserwuje si¢ najwigkszy wzrost kruchosci, czy tez polepszenie
innych wiasciwosci migsa, to powstalo pytanie jakie biatka sa odpowiedzialne za po-
wyzsze zjawiska. Coraz czgsciej zaczgto poszukiwaé pewnych struktur we widknie
mie$niowym oraz ich skfadnikéw, ktorych zmiany a nawet rozpad mozna bytoby od-
nies¢ do postgpujacych proceséw polepszania kruchosci i wodochtonnosci migsa.

Struktury te stanowi ukfad cytoszkieletowy. Udowodnienie ich istnienia oraz od-
krycie biatek tworzacych je, bylo uwarunkowane postgpem w metodach analizy a
szczegoblnie mozliwoscia ich rozdziatu i identyfikacji. Przyktadowo, przy zastosowaniu
zeli o matej porowatosci niemozliwy byl rozdziat bardzo duzych biatek cytoszkieleto-
wych. One bowiem albo nie wchodzity do zelu lub jesli nawet wnikaly do niego to w
bardzo niewielkim stopniu. Ponadto do ekstrakcji biatek miesniowych najczgscie)
stosowano rozpuszczalniki nieorganiczne, ktore nie ekstrahowaty biatek szkieleto-
wych. Zjawisko to obserwowano szczegdlnie wowczas, gdy analiz¢ przeprowadzano

! Czytelnik moze znalez¢ w literaturze zamiast okreslenia filamenty titinowe nazweg filamenty tytynowe.
Bialko titina lub tytyna bierze nazwg od swoich olbrzymich (tytanicznych) rozmiaréw. W technologii
migsa [8, 36, 53] nazwa czgsciej uzywana jest titina stad tez uzyto ja w niniejszym artykule.
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bezposrednio po uboju, a wigc wtedy gdy procesy destrukcji tych biatek nie byly za-

awansowane.

Najwazniejsze biatka miofibrylarne migéni szkieletowych

Tabela 1l

Udziat w biat- Przyblizona masa
Biatko Lokalizacja w sarkomerze kach miofibry- czasteczkowa i
larnych /%/ liczba podjednostek

Biatka aparatu skurczu
biatka kurczliwe
miozyna gruby filament 45 520 000 (6)
aktyna filament cienki 20 42 000 (1)
biatka regulujqce
troponina filament cienki 5 69 000 (3)
tropomiozyna filament cienki 5 66 000 (2)
biatko M. linia M 2 165 000 (1)
biatko C gruby filament 2 140 000 (1)
miomezyna linia M 1 185 000 (1)
kinaza kreatyny linia M <l 84 000 (2)
Biatka cytoszkieletowe
filament elastyczny
titina podtuzny filament sarkomeru (od 2 500 000 —

linii M do Z) 10 2 800 000 (1)
filamenty posrednie
desmina filamenty posrednie przy linii Z

(otoczenie linii Z) 1 212 000 (4)
wimentyna filamenty posrednie przy linii Z

kostamery 1 55000 (1)
filamina filamenty posrednie przy linii Z,

kostamery <l 500 000 (2)
winkulina filamenty posrednie przy linii Z.

kostamery <l 130 000 (1)
synemina filamenty posrednie przy linii Z

(otoczenie linii Z) <] 460 000 (2)
inne filamenty
nebulina filament réownolegty do aktyny - 600 000 — 800 000

biegnie az do linii Z 4 (1)

aratropomiozyna | na granicy strefy prazka A il <1 43 000 (1)

biatka linii Z
o-aktynina linia Z (biatko integralne linii Z) 2 204 000 (2)
cap Z linia Z (biatko integralne linii Z) <] 66 000 (2)
zeugmatyna linia Z (biatko integralne linii Z) <l 2 000 000 (2)

Tabelg sporzadzono gldwnie w oparciu o prace Maruyamy [30], Robsona i wsp. [42] i Taylora i wsp. {48].
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Na przelomie lat 70. i 80. pojawiajg sie pierwsze prace zwiazane z odkryciem i
izolacja nowych biatek tworzacych ukfad cytoszkieletowy migsni [23, 29, 31, 32, 54,
56]. W ksiazce, ktora ukazata si¢ w 1993 r., jako wynik wspotpracy ponad 240 auto-
row [22], opisano juz ponad 200 biatek sposrod ktorych znaczna cze$é stanowily bial-
ka komérek niemig$niowych. Wiele z nich jest zwigzanych z rozwojem miesni i ich
funkcjonowaniem w organizmie zywym i ma jednak znaczenie marginalne z punktu
widzenia ksztaltowania wlasciwosci funkcjonalnych miesa. Sa jednak pewne, ktérych
ilos¢ jest stosunkowo duza i ich rola w procesach poubojowych migsa jest istotna.

kostamery

(ankiryna, desmina,

dystrofina, B-spekiryna, ..
1—aktynl.hli.r:lp. inkulina) phytki mi¢dzymembranowe

titina X miozyna .
/ liniaM  liniaZ aktyna
\ | £
A \ X L‘\/\ .
\\ ==} =—— >
.. :42: ‘ o
E filamenty 3 N .
filamenty M—A\S desminy \S nebulina

skelemina

fitina |
zuegmatina Tnia Z

titina nebulina

nebulina
filament cienki

Rys. 1. Uktad strukturalny widkna migsniowego (rysunek stanowi modyfikacj¢ dwéch innych zaczerp-
ni¢tych z prac Taylora i wsp. [48], Swartza i wsp. [44].
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Zestawienie dokonane w tabeli 1 nie obejmuje wszystkich biatek, ktore wyste-
puja w migsniach i zostaly stosunkowo niedawno szczegétowo opisane przez Dabrow-
ska i Graziewicz [6]. Ograniczono si¢ w nim do migséni poprzecznie prazkowanych i
tych bialek, ktorych zmiany ocenia si¢ najczesciej w zwiazku z przemianami poubo-
jowymi w nich zachodzacymi. Dokonujac pewnych uproszczen mozna je zaprezento-
waé w sposob zilustrowany rysunkami 1, 2 i 3. Rysunek 1 przedstawia miofibryle i

wystepujace w nich najwazniejsze biatka lacznie z tzw. kostamerami, czyli klamrami
spinajacymi miofibryle.

integryna talina

25 )

winkulina

—t
P

ewrjligyowaud eze;

glhiquony ejuemeismod eze)

sqyouu Ajezsfop

Rys. 2. Powstawanie miofibryli — model pogladowy (wg Swartza i wsp. [44]).
Objasnienia: nm-miozyna — niemiofibrylarna miozyna, nm-aktyna — niemiofibrylarna aktyna itd.

integryna kompleks glikoproteinowy
preestrzef pozakomérkowa .
__blona komorkowa
‘ talina sarkoplazma
winkulina aktyna  dystrofina
- cc-aktynina

N akfyna
Rys. 3. Bialka wigzace miofibryle z btong komdrkowa (wg Greasera [13]).
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Poza nimi czg¢sto wymienia si¢ jednak jeszcze takie jak: integryne, taline, dystro-
fing, spektryng, ankiryne, acykuling, zeugmatyne, Z-nine, biatko Z, tensyne, plektyne,
winkuling i paksyling. Zlokalizowane sg one przy linii Z lub przy blonie komérkowe;j
sarkolemmy. Wiele z nich stanowi tzw. mioSciggniste potaczenia. Zadaniem ich jest
Iaczenie miofibryli z sarkolemma a takze wytwarzanie synaps nerwowo-mig$niowych.

Sposréd bialek linii Z szczegdlng uwage zwraca a-aktynina, ktéra byla dotych-
czas uwazana za najwazniejsze biatko tej linii pelniace rolg czynnika integrujacego
wlokna migsniowe. Teoria ta podlega ostatnio weryfikacji [48]. Zwigzane jest to z
coraz czgstszym zwracaniem uwagi na jeszcze dwie inne struktury, w ktérych wyste-
puja biatka cytoszkieletowe. Pierwsza z nich stanowig kostamery {13, 48], druga na-
tomiast - tzw. linia N, [19]. Sugeruje sig, ze jakkolwiek wzrostowi fragmentaryzacji
wiokna mig$niowego towarzyszy zwigkszanie si¢ kruchosci migsa, to destrukcja ta nie
musi by¢ zwiazana koniecznie z rozpadem linii Z. Wysuwa si¢ natomiast hipotezg, ze
za powyzsze zmiany w czasie pierwszych 4 do 6 dni po uboju, jest odpowiedzialny w
pierwszym rze¢dzie raczej rozpad kostamerow (w wyniku destrukceji biatek cytoszkie-
letowych tworzacych te struktury) i rozpad miedzymiofibrylarnych powigzan, ktore
tworza biatka cytoszkieletowe miedzy sarkolemma a miofibrylami oraz na poziomie
linii N,.

Rozerwanie kostamerow mozna zaobserwowac nie tylko w czasie przechowywa-
nia miesa, ale rowniez po poddaniu go tenderyzacji przy pomocy aktywatora [52].
Dziatanie tego urzadzenia przejawialo si¢ dodatkowo w powigkszaniu stref prazkéw
A-I miofibryli oraz w znacznie czgstszym popekaniu miofibryli oraz ich przemieszcza-
niu.

Jest prawdopodobnym, Ze poprawa kruchosci migsa moze wynikaé réwniez z
ostabienia interakcji nowo odkrytych filamentéw typu titina, czy nebulina z linig Z.
Przyczyna tego moze by¢ degradacja ww. biatek [18, 48]. Procesy te sa jednak dosé
zlozone i wiaza si¢ z rozng podatnoscia bialek na dziatanie enzymoéw proteolitycznych
oraz z oddzialywaniem jonow wapnia, ktére tworza srodowisko fizykochemiczne tych
reakeji [35].

Najwazniejsze bialka cytoszkieletowe i ich udzial w przemianach poubojowych
miesa

Sposrod biatek cytoszkieletowych, ktore od szeregu lat zwracaja uwage badaczy
migsa mozna wymienié titing, nebuling, desming, syneming oraz paratropomiozyng.
Ich charakterystyka oraz rola w przemianach poubojowych migsa przedstawia si¢ na-
stgpujaco.
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Titina

Sposréd nowo odkrytych biatek cytoszkieletowych we widknie migsniowym wy-
stgpuje ona w najwigkszej ilosci i odznacza si¢ stosunkowo duza trwaloscia przez co
zwraca szczeg6lna uwage badaczy.

Jest bialkiem o bardzo duzej masie czasteczkowej (tab.1). Stad tez pochodzi jej
nazwa. Wystepuje we wioknach migsni szkieletowych i sercowych krggowcdw i bez-
kregowcow. Bywa rowniez nazywana konektyna [29, 31, 32]. Rézne nazwy wynikaja
z faktu, ze odkrycia biatka dokonano w podobnym okresie czasu przez dwa rozne ze-
spoly badawcze [29, 54]. Pordwnanie preparatéw wykazato, Zze sa to te same biatka
jakkolwiek konektyna poczatkowo byla zanieczyszczona zdenaturowana aktyna.

Czasteczki titiny sa bardzo diugie (>1pm) i tacza filamenty miozynowe z linig Z
spinajac w ten sposob potowe dlugosci sarkomeru od linii Z do M. Dzigki swej wiel-
koéci stanowi ona trzeci filament poza miozynga i aktyna wewnatrz miofibryli. Ma
ksztatt pateczki zakonczonej odcinkiem globularnym [49, 50, 58]. Uwaza sig, ze czg$é
filamentu titiny zwiazana z miozynga jest stosunkowo mato elastyczna, podczas gdy
cze$é zlokalizowana w strefie prazkow | sarkomeru jest elastyczna i moze odgrywaé
role czynnika elastycznego sarkomeru. Niedawne badania [9] wykazaly ponadto, ze
budowa filamentu titiny jest bardzo ztozona i jej dtugos¢, po rozciagnieciu czesci be-
dacej w polowie strefy prazka I sarkomeru, moze dojs¢ do 100 um (50 x wigcej niz
$rednia dlugos¢ sarkomeru). Powyzsze potwierdzatoby podejrzenia Lockera [25, 26],
ktéry sugerowal istnienie bardzo dtugich filamentéw (,,gap” filaments) przy nadmier-
nie naciagnietych mig$niach. Jest prawdopodobne, ze tworzyta je titina.

Nalezy ona do biatek stabo rozpuszczalnych w rozpuszczalnikach nieorganicz-
nych. Zwykle jest izolowana jako nienaruszona i nastepnie oczyszczana w obecnosci
rozpuszczalnikow denaturujacych jak np. sodowego siarczanu dodecylu (SDS). Tem-
peratura denaturacji natywnej titiny z mig$nia najdluzszego grzbietu $win wynosi
okoto 75°C a bydta 78°C.

Sadzi si¢ [44], ze titina w okresie ptodowym, w czasie réznicowania mig¢snia sta-
nowi morfotyczne rusztowanie przy tworzeniu sarkomeru, ktore to w dojrzatym widk-
nie migsniowym przybiera postal trzeciego rodzaju filamentow utrzymujacych
miozyn¢ w okreslonym potozeniu. Wg modelu proponowanego przez Swartza i wsp.
[44] w powstajacym mig$niu titina pojawia si¢ przed miozyna, przyczepia si¢ do linii
Z a nastgpnie do miozyny i w ten sposdb nastgpuje proces integrujacy miofibryl. Pro-
ponowany model przedstawia rys. 3. Titina prawdopodobnie wplywa tez na dlugosé
filamentu miozynowego [50].

Titina bedac w tkance mig$niowej ilosciowo trzecim biatkiem odgrywa istotna
rolg¢ w przemianach poubojowych migsa. Jest ona degradowana przez endogenne pro-
teazy, w tym przede wszystkim przez kalpainy [12]. Stopien jej degradacji mozna ko-
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Jjarzy¢ z przemianami prowadzacymi do poprawy kruchosci migsa. Prace innych auto-
row [14, 48] wskazuja na wplyw typu wiokien migsniowych na szybkos¢ rozpadu bia-
fek cytoszkieletowych. W migsniach o przewadze widkien ciemnych o powolnym
przebiegu procesu skurczu rozpad biatek cytoszkieletowych, w tym titiny jest zwykle
wolniejszy.

Opracowania szeregu autoréw [1, 18, 38, 48] wskazuja, ze powstajace w wyniku
degradacji dodatkowe pasma titiny, bedace produktami jej rozktadu, moga by¢ miarg
stuzaca do rozrozniania migsa kruchego od twardego. Zjawisko powyzsze odnosi si¢
do obserwacji fragmentu titiny oznaczanej symbolem T, lub B, ktérego masa czastecz-
kowa jest jeszcze bardzo wysoka, aczkolwiek moze on ulegac dalszemu rozpadowi do
znacznie mniejszych produktéw podobnie jak inne biatka cytoszkieletowe i miofibry-
larne [7, 33, 48].

Wykazano ponadto, ze rozpad i ekstrahowalnos¢ titiny z tkanki mogg by¢ zwia-
zane z wystepowaniem wodnistosci w miesie zwierzat [4, 39], jak i rodzajem soli,
ktorymi migso lub miofibryle sa traktowane [14, 37, 56]. Ekstrahowalnos¢ titiny z
miesa PSE $win jest mniejsza [4], a titina mie$ni normalnej jakosci, zaréwno $win [4]
jak i indykow [39], ulega szybszemu rozktadowi. Duzy wptyw na przemiany poubojo-
we titiny i innych biafek cytoszkieletowych maja takze warunki przechowywania mig-
sa, szczegblnie bezposrednio po uboju i to zarowno w odniesieniu do migsa $wif [40]
jak i bydta. Wysoka temperatura po uboju moze spowodowa¢ daleko idacy rozpad
titiny i innych bialek cytoszkieletowych, co jednak nie musi wigza¢ si¢ z poprawg
kruchosci lub wodochtonnosci [40].

Wykazano, ze wodochtonnosé, zdolnosé zelowania i emulgowania migsa nie
poddanego poubojowemu wychtadzaniu, tzw. ,,cieplego”, jest najlepsza bezposrednio
po uboju, szczegblnie w odniesieniu do migsa bydlgcego, w ktérym zmiany poubojowe
zachodza znacznie wolniej niz np. w wieprzowinie. Réwnoczesnie oczekiwa¢ mozna,
ze bezposrednio po uboju degradacja bialek cytoszkieletowych jest niewielka lub pra-
wie zadna. Przyczyng bardzo dobrych wiasciwosci technologicznych migsa jest wolna
miozyna, ktora nie potaczyla si¢ jeszcze z aktyna w kompleks aktomiozynowy, co
nastepuje w procesie st¢zenia po$miertnego. Wynika wigc z tego, ze miozyna a na-
stepnie jej reakcje z aktyna odgrywaja pierwszoplanowa role w ksztattowaniu wo-
dochlonnos$ci oraz whasciwosci zelujacych i emulgujacych migsa. Biatka cytoszkiele-
towe moga prawdopodobnie wplywaé na poprawg tych wlasciwosci nawet w krétkim
okresie czasu po uboju, lecz mozna oczekiwac, ze zjawiska takie jak skurcz chtodniczy
czy cieplny moga znacznie ograniczac¢ to oddziatywanie.

Istotny wplyw na biatka migsniowe wywieraja sole. Badania porownawcze wy-
konane na migéniach piersiowych indykow [14] przy pomocy techniki immunofluore-
scencyjnej wykazaly, ze szczegoélnie silny wplyw na wymywanie titiny z widkna
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migsniowego posiadat tréjpolifosforan sodu w potaczeniu z chlorkiem sodu. Dzialanie
to przejawiato si¢ zanikiem lub mniejsza intensywnoscia pasm titiny w obrazie mikro-
skopowym. Zwigkszonemu uwalnianiu titiny z widkna mig$niowego towarzyszylo -
rowniez wzmozone uwalnianie miozyny z pasma A sarkomeru. Zaobserwowano przy
tym pewng, specyficznos¢ w dzialaniu soli. Pirofosforan powodowat nie tylko zwigk-
szone uwalnianie miozyny, ale doprowadzit réwniez do uwalniania a-aktyniny z tkan-
ki miesniowej [15]. Uwaza si¢, Ze rozerwanie powiazan, ktore tworza biatka
cytoszkieletowe, w tym wypadku titina a takze o-aktynina (linia Z) moze by¢ czynni-
kiem sprzyjajacym nie tylko poprawie kruchosci migsa, ale rowniez jego wodochton-
nosci [16]. Zauwazono przy tym, Ze znacznie latwiej jest zaobserwowaé zmiany w
uwalnianiu biatek miofibrylarnych z tkanki poprzez analize wymuszonego wycieku z
miesa [17], w ktérym one w zasadzie nie powinny wystgpowac. Jesli wiec stwierdza
si¢ je w wycieku uzyskuje si¢ informacj¢, co do ewentualnej mozliwosci ich prze-
mieszczania si¢ z widkna migsniowego do otaczajacego Srodowiska. To przemieszcza-
nie si¢ moze by¢ skutkiem degradacji bialek cytoszkieletowych lub zastosowanych
zabiegéw technologicznych.

Znacznie szybszym przemianom anizeli titina ulega nebulina, drugie co do wiel-
kosci biatko cytoszkieletowe [1, 4, 10, 28, 38].

Nebulina

Jest ona bardzo stabo rozpuszczalna w typowych rozpuszczalnikach nieorganicz-
nych uzywanych do ekstrakcji biatek miofibrylarnych. Obecna jest w migsniach
szkieletowych, ale nie stwierdzono jej w migsniach serca i mig$niach gladkich kre-
gowcow. Zostata odkryta przez grupg kierowana przez Wanga [54, 55, 57], jako trze-
cie pasmo na elektroforegramach po titinie. Nebulina swa nazwe zawdzigcza
pierwotnej lokalizacji. W potowie odstgpu miedzy strefa prazka A a linia Z sarkomeru
wystepuje mgliste pasmo N, (nebulosus — z fac. mglisty, mgtny), ktore jak wykazywaly
pierwsze badania, bylo przez nia w duzej mierze tworzone [25, 27, 57]. Pozniejsze
badania wykazaly, ze nebulina znajduje sie nie tylko w linii N,, ale Ze rozciaga si¢
wzdhuz filamentu aktynowego, z ktorym jest zwigzana. W tym pasmie obserwuje si¢
rowniez titing. Interakcja titiny z nebuling w tym pasmie jest obecnie przedmiotem
szczegotowych badan [48].

Nebulina podobnie do titiny ma dlugos$¢ ok. 1 pm. Stanowi zbiér nierozciagal-
nych podituznych filamentow biegnacych Scisle, prawie réwnolegle do wiokienka ak-
tyny. N-koniec nebuliny znajduje si¢ w poblizu konca filamentu cienkiego, a koniec C
zlokalizowany jest w poblizu linii Z.

Jej rola w miogenezie migsnia jest w zasadzie podobna do tej jaka pelni titina z
tym, Ze biatko to odpowiedzialne jest za stabilizacj¢ filamentu aktyny. Niektorzy spe-
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kuluja réwniez, ze nebulina odpowiada za organizacj¢ dwdch innych filamentow, tj.
titiny i miozyny, cho¢ twierdzenie to wymaga dalszych badan.

Dotychczasowe obserwacje wskazuja, ze nebulina jest stosunkowo szybko degra-
dowana i w zasadzie tylko jej niewielkie ilosci [10, 18, 28, 48] moga by¢ wykrywalne
48 godzin po uboju zwierzgcia. Degradacja tego biatka moze by¢ poczatkiem dalszych
przemian w strukturze miofibryli. Rozkfad ten dokonywany jest najczesciej przez kal-
painy. Naruszenie struktury miofibryli wywotane rozktadem nebuliny i titiny, ktére
stanowia rusztowanie dla filamentdw miozyny i aktyny, moze stanowi¢ o twardosci
migsa 1 jego wodochtonnoscei [37].

Desmina

Tworzy ona filamenty posrednie tkanki mig$niowej o $rednicy 10 nm, ktére w
odréznieniu od filamentow titiny i nebuliny sg ulozone poprzecznie w stosunku do
miofibryli (rys. 1). Desmina, podobnie jak dwa poprzednie biatka, w zasadzie nie roz-
puszcza si¢ w rozpuszczalnikach nieorganicznych. Wystepuje w wigkszosci komodrek
migsni szkieletowych, sercowych i gladkich kregowcow. Jedna z ciekawych wlasciwo-
$ci oczyszczonej desminy jest jej zdolno$¢ do samoodtwarzania w filamenty o ww.
srednicy i dtugosci 1 — 2 um, czyli do podobnych jakie wystgpuja w stanie natywnym.
Wystepuje peryferyjnie w stosunku do linii Z, a jej filamenty wigza miofibryle z réz-
nymi subkomérkowymi organellami takimi jak jadra komdrkowe, mitochondria, czy
tez taczy ona poszczegdlne miofibryle ze soba lub z blong komoérkowa. Powoduje to,
ze desmina uwazana jest rowniez za bialko stanowiace o integralno$ci widkna mieg-
sniowego. Uwaza si¢, ze desmina ulega degradacji podobnie szybko jak troponina T,
sktadnik kompleksu regulujacego skurcz migséni szkieletowych, biatko uznane dotych-
czas za standardowe w charakteryzowaniu proteolizy zwiazanej ze zmianami krucho-
$ci miesa [33]. Jej rozpad powoduja gléwnie kalpainy [34]. Podobnie wigec jak
troponina T oraz wymienione wczesniej biatka moze by¢ uwazana za czynnik okre-
$lajacy stabilnos¢ struktury miofibryli i majacy przez to wplyw na kruszenie migsa i
jego wodochtonnosé [20].

Synemina

Jej prawdopodobna rola sprowadza si¢ do faczenia filamentéw posrednich i stad
zaliczana jest do wiokien posrednich wiazacych biatka [41, 43]. Poczatkowo zostata
odkryta w mig¢sniach ptakdw [24], a nastepnie w migsniach szkieletowych ssakow [3,
41]. Podobnie jak wymienione uprzednio biatka cytoszkieletowe ulega rozpuszczeniu
w rozpuszczalnikach denaturujacych. Jej ciezar czasteczkowy wynosi 230 kDa. Bada-
nia immunofluorescencyjne wykazaty, ze jest umiejscowiona w poblizu linii Z i przy-
mocowana lub tez wmontowana jako czgé¢ do filamentéw posrednich desminy. W
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zwiazku z tym, ze jej prawdopodobna rola w migsniach szkieletowych sprowadza sig
do wiazania filamentoéw posrednich uwaza si¢ [42], ze jej rozpad moze by¢ zwigzany z
ostabieniem linii Z. Jest prawdopodobnie podatna na rozktad przez kalpainy.

Paratropomiozyna

W tkance migsniowe] wystepuje w bardzo niewielkiej ilosci (tab. 1). Zastuguje
ona jednak na uwage ze wzgledu na fakt, ze jej interakcje z innymi biatkami pozwalajg
na wyjasnienie zjawisk, jakie sa zwiazane ze skurczem mig$niowym a $cislej rzecz
biorac z jego ustepowaniem [46].

Uwaza sig, ze biatko to znajduje si¢ na koncu filamentéw miozynowych i prze-
mieszcza si¢ na filament aktyny podczas przechowywania migsa po uboju. Powoduje
to ostabienie interakcji miedzy tymi dwoma biatkami a w konsekwencji odzyskanie
przez sarkomer pierwotnej dtugosci. Laczenie si¢ paratropomiozyny z aktyna wynika z
wigkszego jej powinowactwa w stosunku do aktyny, anizeli w stosunku do miozyny.
Powyzsze obserwacje zostaly przeprowadzone na migsniach swin, bydta i drobiu [46].
Wykazano przy tym, ze szybkos¢ translokacji paratropomiozyny z miejsca styku strefy
prazka A i1 w sarkomerze na filamenty aktyny potozone w strefie prazka A byla zgod-
na z tempem wzrostu dlugosci analizowanych sarkomerdw. Ponadto szybkosé tych
procesow odpowiadata predkosci poubojowych zmian jakie sa typowe dla migsni
trzech ww. gatunkéw zwierzat. Zwraca uwage przy tym fakt, ze procesy te sa stymu-
lowane przez jony wapnia (zwiekszenie ich stezenia z 0,1 uM do 0,2 mM), ktére uak-
tywniaja enzymy proteolityczne degradujace titing i nebuling, biatka kostamerdéw a
takze biatka linii Z. Tak wigc ostabienie struktury miofibrylarnej okreslane mianem
kruszenia jest rowniez wynikiem oddzialywania jonéw wapnia. Ich ilos¢ zwigksza si¢
W przestrzeni otaczajacej sarkomery i powoduje najpierw wystapienie skurczu po-
$miertnego miesnia, a nastepnie stymuluje procesy proteolizy jak i przemieszczania sig
filamentowych struktur bialek mig$niowych, prowadzac réwniez do poprawy takich
cech miesa jak wodochtonnosé i kruchosé.

Podsumowanie

Ostatnie z przytoczonych danych wskazuja na pewne, jeszcze nie do konica pona-
ne zjawiska zwiazane z polepszaniem witasciwosci funkcjonalnych migsa. Szczegdlnie
interesujace sa wyniki badan ostatniego z cytowanych autorow i zespotu kierowanego
przez niego. W pracy, ktdra byla przedstawiona na 42. Miedzynarodowym Kongresie
Nauki o Migsie i Technologii Migsa w Lillehammer oraz opublikowana w czasopismie
Meat Science wydanym z okazji tego spotkania Takahashi [45] sugeruje ,,teorig¢ wap-
niowa procesu kruszenia migsa”, wedtug ktorej proces degradacji desminy moze za-
chodzi¢ absolutnie bez udziatu proteaz. Czynnikiem dokonujacym jej fragmentaryzacji
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sg jony wapnia. One zmieniaja wiasciwosci desminy. Przed degradacja zachodzi de-
polimeryzacja filamentéw posrednich desminy, ktora nie prowadzi jednak do tak dra-
stycznych zmian jak pierwszy z wymienionych proceséw. Podobne zjawiska
sugerowane sa odnosnie rozpadu titiny i nebuliny. Nebulina wykazuje ponadto wia-
sciwosci biatka wiazacego wapn [47]. Jony tego pierwiastka powoduja prawdopodob-
nie takze ostabienie struktury endomysium i perimysium, blon lacznotkankowych
otaczajacych odpowiednio wiokienka migsniowe i/lub ich wiazki (wtdokna miesniowe).

Wobec znanych dowodéw na stymulowanie procesow proteolizy enzymatycznej
przez jony wapnia, problemem do rozstrzygnigcia staje sie wigc stwierdzenie w jakim
stopniu degradacja biatek cytoszkieletowych zalezy od aktywnos$ci enzyméw stymu-
lowanych przez te jony, a w jakim stopniu od jonéw wapnia tworzacych okreslone
srodowisko fizykochemiczne, co wczesniej bylo juz rozwazane [51]. Mozna oczeki-
wac, ze dalsze badania przybliza nas do tej odpowiedzi.

Podobnych rozstrzygnieé mozna oczekiwac odnosnie precyzyjniejszego okresle-
nia roli bialek cytoszkieletowych w ksztaltowaniu wodochtonnosci, zdolnosci zeluja-
cych i emulgujacych bialek tkanki migsniowej. Dotychczasowe badania wskazuja, ze
udziat tych bialek w oddzialywaniu na te wlasciwosci funkcjonalne tkanki sprowadza
si¢ do rozpadu struktur sarkomeru, ktére one same tworza. Konsekwencja tego procesu
jest uwalnianie biatek posiadajacych ww. wlasciwosci, w tym gltéwnie miozyny i ak-
tomiozyny. Jest to wiec efekt bardziej stymulujacy, anizeli bezposrednie ksztattowanie
przez biatka cytoszkieletowe wodochtonnosei, zdolnosci zelujacych i emulgujacych
tkanki migsniowe;j.

Pewne prace [18, 19], wskazuja rdwniez na poszukiwanie biatka cytoszkieleto-
wego lub ewentualnie produktu jego rozkladu, ktérego ilos¢ mogtaby by¢ potencjal-
nym wskaznikiem kruchosci, lub proceséw degradacyjnych prowadzonych w tym
kierunku. Zadanie powyzsze nie jest jednak fatwe. Jak wynika z wczesniejszych badan
[21] rozdziaty elektroforetyczne bialek miofibryli moga by¢ podobne, zaréwno dla
migsa przechowywanego po uboju w warunkach standardowych jak i w warunkach
sprzyjajacych powstaniu skurczu chtodniczego. Dotychczas rol¢ takiego wskaznika
petnity produkty rozpadu troponiny T [33].
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ROLE OF CYTOSKELETAL PROTEINS IN FORMATION OF FUNCTIONAL
PROPERTIES OF MEAT

Summary

This paper presents the most important data concerning the cytoskeletal proteins of the cross striated
muscle tissue. Some of the proteins were characterised. Their role in the formation of basic functional
properties of meat, particularly tenderness and water holding capacity was defined J{
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FUNKCJONALNE WEASCIWOSCI I ZYWIENIOWE
ZASTOSOWANIE HYDROLIZATOW BIALKOWYCH

Streszczenie

Warunki hydrolizy zmieniaja wlasciwosci funkcjonalne, sensoryczne oraz warto$¢ Zywieniowa bialek i
hydrolizatéw biatkowych. Hydroliza niewiclkicj liczby wiazan peptydowych modyfikuje biatka zwigksza-
jac migdzy innymi ich rozpuszczalnosé i zdolno$¢ emulgowania. Natomiast produkty intensywnej hydroli-
zy nie tworza zelu i mogg przejawia¢ gorzki smak zaleznie od liczby i sekwencji reszt hydrofobowych
aminokwasow. Hydrolizaty biatkowe znajduja duze zastosowanie przy wytwarzaniu dietetycznej zywnosci
przydatne] przy leczeniu rozmaitych chordéb.

Wstep

Hydroliza enzymami proteolitycznymi powoduje stopniowg zmiang wlasciwosci
bialek wywotlang zniszczeniem pierwotnej konformacji i fragmentacja czasteczek.
Poczatkowo, po rozszczepieniu kilku wigzan peptydowych w czasteczce, zmiany te sa
niewielkie i otrzymany produkt jest zmodyfikowanym biatkiem. W przetworstwie
zywnosci modyfikuje sie czesto biatka enzymatycznie aby:

e poprawi¢ reologiczne wiasciwosci wyrobow,

e wytworzy¢ pozadane cechy smakowo-zapachowe,

e usunaé skladniki o niekorzystnych wlasciwosciach sensorycznych,
e polepszy¢ wlasciwosci funkcjonalne bialek oraz

* inaktywowa¢ biatka szkodliwe biologicznie.

Niewielki stopien hydrolizy uzyskuje sie zazwyczaj dostosowujac odpowiednio
temperaturg i czas trwania reakcji lub stosujac enzymy o duzej specyficznosci dziata-
nia wzgledem substratow lub niektorych wiazan peptydowych. Enzymatyczna modyfi-
kacja bialek zachodzi przy dojrzewaniu migsa, soleniu i marynowaniu ryb oraz w
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niektérych procesach technologicznych stosowanych w mleczarstwie, browarnictwie i
piekarstwie. Dalej posunieta hydroliza prowadzi do powstania mieszaniny wolnych
aminokwasow i peptydéw, zwanej hydrolizatem biatkowym, przydatnej jako sktadnik
dietetycznej zywnosci dla dzieci, ludzi starszych lub oséb ze schorzeniami przewodu
pokarmowego, watroby, trzustki i nerek oraz jako przyprawy smakowe. Hydrolizaty
rybne i sojowe sa od dawna popularne w krajach Azji i dost¢gpne w postaci rozmaitych
sosOw i past [16, 18]. Enzymatyczna hydroliza umozliwia wykorzystanie niewielkich
ryb pelagicznych, malo przydatnych do innych celow [15] oraz determinuje poprawe
wlasciwosci funkcjonalnych koncentratéw biatkowych [17]. Zastapienie hydrolizy w
alkalicznym lub kwasnym $rodowisku procesem enzymatycznym zapobiega tworzeniu
si¢ produktéw o niekorzystnym oddzialywaniu fizjologicznym, jak np. D-aminokwasy
lub lizynoalanina [19] i umozliwia regulacj¢ zawartosci wolnych aminokwasow i
peptydow o pozadanej masie czasteczkowej. Enzymatyczna hydrolize bialek wykorzy-
stuje si¢ rowniez do wytwarzania peptondw dla celéw mikrobiologicznych [20] i do-
datkow do zywnoscei [5].

Wilasciwosci funkcjonalne

Hydrolizaty réznia si¢ od macierzystych bialek lepkoscia roztwordw, rozpusz-
czalnoscia, zdolnoscia emulgowania, stabilizowania emulsji 1 pienienia si¢ oraz bra-
kiem zdolnosci zelowania [1]. Roznice te zaleza od specyficznosci uzytego enzymu,
udziahu i sekwencji aminokwaséw w biatku oraz od stopnia hydrolizy (DH), wyrazo-
nego procentowym udzialem azotu aminowego w ogdlnej zawartosci azotu w hydroli-
zacie badz tez iloscia rozszczepionych wiazan peptydowych, obliczona ze zuzycia
zasady dodawanej w celu utrzymania stalego pH hydrolizy [10, 13]. Zmian¢ whasciwo-
$ci funkcjonalnych powoduje: wzrost hydrofilnosci produktu wskutek zwigkszenia
podczas hydrolizy liczby grup aminowych i karboksylowych, zmniejszenie masy cza-
steczkowej oraz zwigkszenie hydrofobowosci powierzchniowej wywolane rozfaldo-
waniem odstaniajacym reszty hydrofobowe aminokwaséw, zlokalizowanych w
natywnym biatku wewnatrz czasteczek.

Rozpuszczalnosé

Przy wzroscie stopnia hydrolizy zwigksza si¢ rozpuszczalno$¢ bialek i zanika
zdolnoéé¢ do stracania si¢ w punkcie izoelektrycznym oraz wysalania nawet w obecno-
sci dwuwarto$ciowych kationdw. Odpornosé na stracanie si¢ z roztworéw sterylizo-
wanych w temperaturze do 150°C umozliwia zastosowanie hydrolizatow i
modyfikowanych enzymatycznie bialek do zwigkszania wartosci zywieniowej napo-
Jow 1 skondensowanej, cieklej zywnosci. Niewielka lepko$¢ st¢zonego roztworu hy-
drolizatéw, mala zaleznos$¢ lepkosci od temperatury i utrata zdolno$ci zelowania
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ufatwia wiele operacji technologicznych, jak np. pompowanie, mieszanie i suszenie
rozpylowe.

Wiasciwosci emulgujqce

Czgsciowa hydroliza biatek sojowych o DH< 5% poprawia wiasciwosci emul-
gujace wskutek zwigkszenia hydrofobowosci powierzchniowej. Natomiast dalsze
zwigkszenie stopnia hydrolizy wywoluje liniowy ubytek zdolnosci emulgowania i
stabilizowania emulsji wskutek zmniejszenia liczby czasteczek peptydow zawieraja-
cych zaré6wno domeny hydrofobowe jak i hydrofilowe. Takie peptydy maja istotne
znaczenie w tworzeniu wokot kropel lipidowych warstwy miedzyfazowej, obnizajacej
napigcie powierzchniowe, ktora zmniejsza prace niezbedna dla wytworzenia emulsji
oraz zapobiega flokulacji i koalescencji tluszczu. Peptydy zawierajace mniej niz 20
reszt aminokwasowych sa gorzej adsorbowane, co uniemozliwia wytworzenie stabilne;j
emulsji, powstajacej dopiero przy stgzeniu bialek na granicy faz 0,5-20 mg/m’ [6, 19].
Wiasciwosci emulgujace hydrolizatu zaleza tez od specyficznosci uzytego enzymu w
stosunku do danego biatka. Dlatego hydrolizaty biatek serwatki wytworzone z uzyciem
o~chymotrypsyny rozszczepiajacej wiazania peptydowe przy resztach tryptofanu, tyro-
zyny i fenyloalaniny i tworzacej wskutek tego peptydy o krotkich sekwencjach reszt
hydrofobowych sa gorszymi emulgatorami od hydrolizatow wytworzonych przez
trypsyne dziatajaca na wiazania lizyna-arginina [7].

Zdolnosé zelowania

Hydrolizaty podobnie jak biatka o masie czasteczkowej mniejszej niz 23 kD nie
tworzg zelu [19]. Brak zdolnosci zelowania i tworzenia stabilnej emulsji utrudnia
wytwarzanie niektérych rodzajow dietetycznej zywnos$ci przeznaczonej np. dla dzieci
uczulonych na biatko, zawierajacej zamiast biatek hydrolizaty o duzej wartosci DH.
Popraweg jakosci takiej zywnosci umozliwia okoto 2% dodatek skrobi zapewniajacej
zelowanie i stabilizujacej emulsj¢ wskutek wzrostu lepkosci fazy wodnej. Matocza-
steczkowe peptydy pomimo, Ze same sa pozbawione zdolnosci zelowania i stabilizo-
wania emulsji, zwigkszaja jednak stabilnos¢ i trwalo$¢ zelu skrobiowego powodujac
wzrost entalpii zelowania i zmniejszenie entalpii retrogradacji skrobi [7].

Oddzialywanie fizjologiczne

Fizjologiczne oddziatywanie hydrolizatoéw biatkowych zalezy od ich przyswajal-
nosci w przewodzie pokarmowym, masy czasteczkowej, sktadu aminokwasowego,
stopnia hydrolizy oraz zawartosci peptydéw zmieniajacych ci$nienie krwi i od innych
aktywnych fizjologicznie substancji. Hydrolizaty ufatwiaja utrzymanie réwnowagi
azotowej organizmu wskutek szybkiej absorpcji zawartych w nich wolnych amino-
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kwasdw i peptydéw. Sa one szczegdlnie przydatne do wzbogacania zywnosci dla oséb
starszych, dzieci i ludzi narazonych na znaczny wysitek fizyczny [4]. Stosuje sie je
rowniez przed i po zabiegach operacyjnych przewodu pokarmowego, w chorobach
przebiegajacych ze zmniejszeniem wydzielania enzymow proteolitycznych, a przez to
z ograniczeniem przyswajania zywnosci i przy zaburzeniach motoryki jelit.

U pacjentéw z przewleklym, nawracajacym zapaleniem trzustki stwierdza sig¢
znaczny ubytek masy ciala spowodowany biegunka ttuszczowa, uposledzeniem wy-
dzielania enzyméw trzustkowych 1 utratg apetytu. Jest on czgsto efektem przewleklego
alkoholizmu, prowadzacego do uszkodzenia blony sluzowej przewodu pokarmowego,
dajac obraz Zespotu Ztego Wchianiania. U chorych tych nalezy stosowaé dietg¢ boga-
toweglowodanowa, ubogotluszczowa i bogatobiatkowa, wprowadza si¢ zatem do po-
zywienia wolne aminokwasy i matoczasteczkowe peptydy. Podobne diety peptydowe
stosuje si¢ rowniez w zywieniu dojelitowym w pdéznym okresie ostrego zapalenia
trzustki, gdy ustapi juz niedowlad przewodu pokarmowego.

Hydrolizaty biatkowe wykorzystywane sa takze w zywieniu chorych z tzw.
“zespotem kroétkiej petli”, wystepujacym po rozleglej resekeji jelita cienkiego z powo-
du jego martwicy . Wskutek znacznego zmniejszenia powierzchni trawiennej i niedo-
boru enzyméw trawiennych szybko dochodzi do wyniszczenia chorych. Ich przezycie
zalezy od stopniowej, powolnej adaptacji do zmienionych warunkdéw. Po okoto 3 -
miesigcznym Zywieniu parenteralnym, stopniowo wdraza si¢ karmienie doustne, po-
daje wodg i cukry proste. Gdy chory dobrze je toleruje, mozna wprowadzac peptydo-
we preparaty przemystowe, stopniowo zwigkszajac ich dawke i stezenie, np.Terapin
firmy Polfa — Kutno, bedacy hydrolizatem kazeiny uzupeinionym wolnymi aminokwa-
sami.

Podobnie w niewydolnosci watroby, do zywienia dojelitowego stosuje si¢ mie-
szanki peptydowo—aminokwasowe sporzadzone przemystowo, zawierajace duzo ami-
nokwasow o rozgatezionym fancuchu bocznym, a matoaromatycznych i siarkowych.
Przyktadem takiego preparatu jest Lactostrict (Fresenius AG), w ktorym skiadnik
azotowy stanowi biatko mleka i soi z dodatkiem wolnych aminokwasow.

Dzigki hydrolizie uzyskuje si¢ rowniez odzywki stanowigce ekwiwalent biatka
pokarmowego dla chorych na fenyloketonurig. Preparaty takie sg ubogie w fenyloala-
ning, badz jej pozbawione.

Hydrolizaty biatkowe sa podstawa leczenia dzieci cierpiacych z powodu alergii
pokarmowej, w ktorej objawy nietolerancji danego pokarmu sa nastgpstwem reakcji
alergicznej opartej na mechanizmach immunologicznych. Wsrdéd zjawisk odpowie-
dzialnych za wystapienie objawow alergii pokarmowej najczesciej spotyka si¢ reakcje
anafilaktyczna (typu natychmiastowego). Jest ona wywotana reakcja antygen pokar-
mowy — specyficzne przeciwcialo 1gE, ktdrej efektem jest degranulacja komorek tucz-



24 Jozef Synowiecki, Grazyna Sikorska-Wisniewska

nych w jelicie i wyzwolenie mediatoréw o silnych wiasciwosciach biologicznych.Do
alergenéw odpowiedzialnych za wystapienie alergii pokarmowej nalezg bardzo rézne
sktadniki pozywienia, ale najczgsciej sa to biatka , zwlaszcza biatka mleka krowiego -
o, B i y kazeina, B-laktoglobulina i o-laktoalbumina [2]. Immunogenne sa réwniez
posrednie produkty trawienia tych biatek.

Oprocz biatek mleka krowiego, w grupie alergenéw pokarmowych najczesciej
wyzwalajacych reakcje alergiczne sa rowniez gluten, owoalbumina, oraz biatka ryb i
nasion roslin straczkowych.

Postgpowanie lecznicze polega na stosowaniu hypoalergicznych preparatéw od-
zywczych. Musza one by¢ bezglutenowe, bezlaktozowe, bezsacharozowe, o osmolar-
nosci fizjologicznej ok. 270 mOsm/l (jak pokarm kobiecy); masa czasteczkowa biatka
nie powinna przekracza¢ 15005000 Da. Sa to badz mieszanki zawierajace hydrolizaty
kazeiny i biatek serwatki, kolagenu czy soi badz preparaty mlekozastepcze z innymi
biatkami roslinnymi i zwierzgcymi. Aminokwasy, di- i tripeptydy hydrolizatéw kaze-
iny sa okolo milion razy mniej alergizujace niz bialka wielkoczasteczkowe. Dzieci z
rozpoznang alergia na biatko mleka krowiego powinny by¢ od razu leczone hydroliza-
tami bialkowymi.W tym celu stosuje si¢ miedzy innymi: hydrolizaty kazeiny wzboga-
cone L-cystyna, L-tyrozyna, L-tryptofanem i tauryna (Nutramigen,Mead-Johnson), i
dodatkowo triacyloglicerolami (Pregestimil,Mead-Johnson), hydrolizaty kolagenu i soi
(Pregomin, Milupa), oraz hydrolizaty biatek serwatki (Alfare, Nestle; Nidal H.A., Ne-
stle; oraz Aptamil H.A., Milupa). Opracowujac receptury zywnosci zawierajacej hy-
drolizaty nalezy uwzgledni¢ zmiany cisnienia osmotycznego wywolane obecnoscia
wolnych aminokwasoéw i matoczasteczkowych peptydéw. Moga one zaktdcic réwno-
wage kwasowo-zasadowa organizmu i absorpcje wody w jelitach, wywotujac biegun-
ke, odwodnienie, mdlosci lub wymioty. Dlatego w zywnosci z dodatkiem hydrolizatéw
o duzej warto$ci DH powinno si¢ zmniejszy¢ zawartos¢ soli mineralnych i matocza-
steczkowych weglowodanéw. W USA produkuje si¢ obecnie ponad 100 rozmaitych
rodzajow zywnosci z hydrolizatami kazeiny lub bialek soi, serwatki i migsa, z ktérych
korzysta okolo 5 mln os6b. Roczna warto$¢ produkejt tych wyrobéw w 1991 roku
przekraczata 1 mld dolaréw [12]. W zaleznosci od rodzaju biatka i selektywnosci en-
zymu hydrolizaty moga zawiera¢ peptydy zmniejszajace ci$nienie lub krzepliwosé
krwi, uaktywniajace uktad immunologiczny oraz przejawiajace oddzialywanie anty-
bakteryjne [3]. Mozna je otrzyma¢ z bialek mleka, kolagenu, bialek migsniowych,
fibrynogenu i w mniejszym stopniu z bialek roslinnych. Czasteczki aktywnych biolo-
gicznie peptydow zawieraja zespoly 2—5 reszt aminokwasowych o sekwencji umozli-
wiajacej laczenie si¢ z enzymami i innymi regulatorami metabolizmu w organiZzmie,
blokujac ich dzialanie. Peptydy zmniejszajace cisnienie krwi sg np. inhibitorami en-
zymu uaktywniajacego czynnik wywolujacy skurcz naczyn krwionosnych i hydrolizu-
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Jjacego stymulatory: rozszerzania naczyn, aktywno$ci makrofagéw oraz migracji lim-
focytéw. Bogatym zZrédtem peptyddw rozszerajacych naczynia krwionosne jest migso
fok i1 karibu, co potwierdza wierzenia Eskimoséw, ze spozycie migsa tych zwierzat
zabezpiecza przed zimnem [8]. Tauryna stanowiaca okoto 17% wolnych aminokwa-
sow migsa fok jest waznym regulatorem metabolizmu serca, migsni i centralnego
uktadu nerwowego [14]. Wskutek hydrolizy kolagenu lub fibrynogenu mozna uzyskaé
peptydy zapobiegajace agregacji komorek i krzepnieciu krwi. Warunkiem ich aktyw-
nosci jest wystepowanie uktadu Arg-Gly-Asp. Natomiast peptydy zawierajace domeny
o sekwencji Glu-Ala-Glu sa stymulatorami wydzielania o- i B-interferondéw i tworze-
nia limfocytow T w ukladzie immunologicznym. Komputerowa analiza sekwengji
aminokwaséw umozliwia oceng bialek jako potencjalnego Zrédia aktywnych biolo-
gicznie peptydéw i ulatwia wybdr odpowiedniej endopepotydazy [3].

Zmniejszanie gorzkosci hydrolizatow

Niektére hydrolizaty np. biatek mleka lub krwi maja gorzki smak wywotany wol-
nymi aminokwasami: leucyna, izoleucyna, walina, fenyloalaning, tyrozyna 1 tryptofa-
nem, a szczegolnie gorzkimi peptydami, zawierajagcymi przynajmoiej jedna
hydrofobowa reszte aminokwasowa w czasteczce. W natywnym biatku domeny hydro-
fobowe znajduja si¢ wewnatrz czasteczek i nie dziataja na receptory smakowe. Inten-
sywnos¢ gorzkosci jest skorelowana z ogdlng hydrofobowoscig hydrolizatu (Q)
wyrazong $rednia energia swobodna przeniesienia reszt aminokwasowych peptydu z
etanolu do wody. Gorzkie sg peptydy o wartosci Q przekraczajacej 5900 kJ/mol. Re-
gula ta jest jednak stuszna tylko dla czasteczek o masie ponizej 6 kD [9]. Przy bardzo
duzym stopniu hydrolizy gorzkos¢ zmniejsza si¢ wskutek wzrostu ilosci wolnych ami-
nokwasdow i peptydow z resztami hydrofobowymi w pozycjach N- lub C-koncowych,
mniej gorzkich od peptydéw z aminokwasami hydrofobowymi, ktorych zaréwno grupa
o-aminowa jak i karboksylowa sg zablokowane wiazaniami peptydowymi [11]. Zatem
smak hydrolizatu zalezy od sktadu i sekwencji aminokwasdw w biatku, specyficznosci
uzytego enzymu oraz od konformacji peptydu wplywajacej na oddziatywanie reszt
hydrofobowych z receptorami smakowymi. Gorzkos¢ hydrolizatu mozna zmniejszy¢
poprzez: usunigcie hydrofobowych aminokwaséw i gorzkich peptydéw, uniemozliwie-
nie ich oddziatywania na receptory smakowe (maskowanie), synteze plastein lub przez
uzycie egzopeptydaz hydrolizujacych peptydy przy resztach hydrofobowych z wytwo-
rzeniem mniej gorzkich produktow zawierajacych hydrofobowe reszty na koncach
czasteczek. Selektywna adsorpcja hydrofobowych aminokwaséw i peptydéw na weglu
aktywnym, zywicach fenolowo-formaldehydowych lub wtoknach szklanych, lub ich
ekstrakcja azeotropowa mieszaning butanolu i wody [11], powoduje straty zalezne od
udziatu tych substancji w biatku i zmniejsza warto$¢ zywieniowa produktu wskutek
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usunigcia: fenyloalaniny, leucyny, izoleucyny, waliny i tryptofanu. Do maskowania
gorzkosci stosuje si¢ wielofosforany, zelatyne, dekstryny, skrobi¢ lub koncentraty
biatkowe. Substancje te adsorbuja hydrofobowe peptydy nie dopuszczajac do ich
kontaktu z receptorami smakowymi. Gorzki smak ulega tez zmniejszeniu w obecnosci
kwasu glutaminowego, asparaginowego i tauryny. Ich oddziatywanie polega przypusz-
czalnie na blokowaniu receptorow smakowych. Synteza plastein umozliwia zaréwno
zmniejszenie gorzkosci jak i zwigkszenie wartosci zywieniowej produktu w przypadku
wbudowania do czasteczek peptyddéw reszt deficytowych aminokwasow. Powstajacy
biatkopodobny produkt zawiera peptydy o masie czasteczkowej nawet do 500 kD. Jest
on dobrze rozpuszczalny w rozcieficzonych kwasach i zasadach, straca sie w 10%
kwasie trichlorooctowym i 70% etanolu i tworzy z woda zele [17]. Gorzko$¢, zdolnosé
zelowania i rozpuszczalnos¢ plastein w wodzie zalezy od hydrofobowosci powierzch-
niowej. Na wydajnos¢ syntezy plastein wptywa rodzaj zastosowanej endopeptydazy,
masa czasteczkowa peptydow w hydrolizacie poddanym modyfikowaniu, stezenie
substratu 1 kwasowos¢ srodowiska zazwyczaj rozna od optymalnego pH hydrolizy
[23]. Najwigksza wydajnos¢ ma reakcja przebiegajaca w substracie o stezentu do 40%,
w/v [21], zawierajacym peptydy ztozone z 5-6 reszt aminokwasowych. Katalizowana
papaing reakcja plasteinowa hydrolizatu z krwinek (DH = 19%) z dietylowym estrem
kwasu glutaminowego zmniejsza gorzkos¢ hydrolizatu z 4,1 w skali 5-punktowej do
2,1 w produkcie [22]. O dobrej wydajnosci wbudowywania kwasu glutaminowego
swiadczy okoto 4-krotny wzrost zawartosci reszt tego kwasu w produkcie oraz zmniej-
szenie ogolnej ilosci wolnych aminokwasow z 18,5 mg/g hydrolizatu do 1,8 mg/g pla-
steiny. Duzy postgp badan w zakresie hydrolizatéw bialkowych umozliwia
wytwarzanie zywnosci o zaprojektowanym oddziatywaniu fizjologicznym 1 wartosci
zywieniowej. W tym celu mozna zastosowac mato przydatne produkty uboczne prze-
mystu rybnego, jak réwniez innych branz przemystu spozywczego.
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FUNCTIONAL PROPERTIES AND NUTRITIONAL UTILIZATION OF PROTEIN
HYDROLYSATES

Summary

A review of the effect of hydrolysis on the functional. sensory, and biological properties of proteins
and protein hydrolysates has been done. Hydrolysis of relatively low number of peptide bonds leads to
modification that can increase some functional properties, €.g. solubility and emulsifying capacity of the
proteins. The products of extensive hydrolysis have no gel forming ability and may have a bitter taste
depending on the number and sequence of hydrophobic amino acid residucs. Many products of protein
hydrolysis find very diversified applications as functional food additives and as designer foods of bio-
medical value 534
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WPLYW WIELKOSCI ZIARN SKROBIOWYCH
NA ICH POROWATOSC

Streszczenie

Skrobig¢ ziemniaczana, pszenng i kukurydziang rozsegregowano na frakcje duzych i matych ziarenek
metoda sedymentacji w wodzie. Uzyskane frakcje przeanalizowano pod wzgledem ziarnistosci, po-
wierzchni wiasciwej, objgtosci porow i sredniej ich $rednicy oraz zawartosci fosforu catkowitego, biatka
surowego i amylozy a takze zdolnosci wigzania wody i rozpuszczalno$ci w wodzie w pordéwnaniu do
skrobi wyjéciowych.

Uzyskane wyniki wskazuja, ze najwickszg powierzchnia wilasciwa, objgtodcia pordéw i Srednia ich
$rednica odznaczatly sie frakcje ziarn matych. Natomiast frakcje ziarn duzych wszystkich badanych skrobi
wykazaly wyzsze wartosci powierzchni wlasciwej i objgtosci pordw niz u skrobi wyjsciowych. Réznice w
$redniej Srednicy poréw wskazuja na wystgpowanie roznic w ksztalcie poréw w badanych skrobiach.

Ponadto zaobserwowano, ze¢ frakcje matych ziarenek skrobiowych charakteryzowaly si¢ wyzsza za-
wartoscia fosforu catkowitego, biatka surowego i amylozy oraz nizsza zdolnoscia pecznienia i rozpusz-
czalnos$cig w wodzie.

Wstep

Wielko$¢ i budowa ziarenek skrobiowych decyduje o reaktywnosci chemicznej
skrobi. Mate ziarenka w poréwnaniu z duzymi sa bardziej odporne na dziatanie ze-
whnetrznych czynnikow i mniej sktonne do przeksztatcen.

Natomiast duze ziarenka maja struktur¢ bardziej porowata, z bardzo dobrze roz-
winigta powierzchnig, utatwiajacg kontakt z reagentami [2].

Srednica ziarn skrobi ziemniaczanej waha si¢ w granicach 2-110 um [18]. To du-
7ze zréznicowanie w wielkosci taczy si¢ rowniez z réznicami w ich strukturze i we
wiasciwosciach fizykochemicznych [16].

Prof. dr hab. B.Achremowicz, prof. dr hab. M. Palasinski, Katedra Technologii Weglowodanow,
dr hab. T. Fortuna, mgr inz. R. Januszewska, mgr inz. L. Juszczak, Zaktad Analizy i Oceny Jakosci Zyw-
nosci, Akademia Rolnicza w Krakowie,31-425 Krakow, al. 29 Listopada 46; prof. dr hab. inz. A. Kielski,
Katedra Ceramiki Ogdlnej, Akademia Gorniczo-Hutnicza w Krakowie
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W skrobiach zbozowych ziarna o $rednicy powyzej 10 pm przyjmuje si¢ za duze,
a ziarna o $rednicy ponizej 10 um za mate (typu B) [13].

Kulp [9] i Meredith [13] stwierdzili wyzsza zawartos¢ tluszczu w malych ziaren-
kach skrobi pszennej. Male ziarenka charakteryzuja si¢ takze wyzsza zawarto$cia fos-
foru, a wigc wyzsza zawartos$cia fosfolipidow [14].

Kulp [9] wykazal, iz male ziarenka skrobi pszennej charakteryzuja sie wyzsza
temperatura kleikowania niz skrobie wyjsciowe. W badaniach skrobi ziemniaczanej,
rozsegregowanej pod wzgledem wielkosci ziarn, prowadzonych przez Janickiego i
wsp. [5] male ziarenka skrobiowe zawieraty wigcej fosforu i dawaty bardziej lepkie
kleiki niz ziarenka duze.

Yamamoto i wsp. [19] wykazali, ze frakcja duzych ziarenek skrobi ziemniaczanej

_charakteryzuje si¢ najwyzsza wartoscia lepkosci maksymalne] osiagane] w najnizszej
temperaturze. Zblizone wyniki lepkosci uzyskali Kainuma i1 wsp. [6] oznaczajac jed-
noczesnie we frakcji matych ziarenek wigksze ilosci fosforu w poréwnaniu z frakcja
ziarenek duzych. Przeciwne rezultaty uzyskali Windhab i wsp. [20] oraz Kolodziej [8].

Natomiast Leszczynski [10] badajac zaleznos¢ pomiedzy lepkoscia kleikow skro-
biowych, a wielkoscig ziarenek skrobi ziemniaczanej stwierdzil, iz duze ziarenka skro-
bi mialy wiecej amylozy, ktora charakteryzowata si¢ nizsza masa czasteczkowa niz
amyloza w ziarenkach matych.

Badania frakcji skrobiowych skrobi pszenzytniej [4] wykazaly, ze frakcje matych
ziarenek odznaczaja si¢ wyzszg zawartoscig fosforu catkowitego, wyzsza temperatura
kleikowania oraz lepko$cia maksymalng kleikow skrobiowych, a nizsza zdolnoscia
wiagzania wody i rozpuszczalnoscia w wodzie.

Z badan Fanona [3] wynika, Ze istnieje zwigzek pomigedzy porowatoscig, a ro-
dzajem ziarn skrobiowych. Problem porowatosci ziarn skrobiowych jest przedmiotem
zainteresowania wielu badaczy [1, 3, 7, 11]. Oznaczanie porowato$ci ziarn skrobi
mozna wykona¢ ré6znymi metodami, migdzy innymi przy uzyciu mikroskopii elektro-
nowej [3], na podstawie pomiaru izoterm sorpcji wody [1], wysokoci$nieniowym po-
rozymetrem rteciowym [7] oraz stereopiknometrem helowym [11]. Oznaczone warto-
$ci powierzchni wiasciwej ziarn skrobi roznig si¢ w zaleznosci od rodzaju skrobi, a
takze od zastosowanej metody pomiaru.

Z przegladu literatury wynika, ze w badaniach frakcji skrobiowych rézniacych sie
wielkoscig ziarn nie uwzgledniono ich porowatosci. Dlatego w niniejszej pracy posta-
nowiono zajac sie tym zagadnieniem.
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Material i metody

Material

Materiatem badawczym byla skrobia ziemniaczana ,,Superior” wyprodukowana
w Zakladach Przemystu Ziemniaczanego w Pile oraz skrobia przemyslowa pszenna i
kukurydziana importowana z Niemiec.

Merody analityczne

Rozsegregowanie w/w skrobi przeprowadzono metoda sedymentacji w wodzie na
dwie frakcje: mate i duze ziarenka zgodnie z metodyka opisana przez Meredith [13].
W przypadku skrobi ziemniaczanej frakcje duzych ziarenek uzyskano po 5 minutach
sedymentacji, a w przypadku skrobi zbozowych po 25 minutach, natomiast frakcje
ziarenek matych po 90 minutach sedymentacji.

Zawartos¢ fosforu catkowitego w skrobiach wyjsciowych i rozsegregowanych
oznaczono metoda Marsh’a [12] przy uzyciu spektrofotometru VSU-P przy dlugosci
fali 310 nm, po uprzedniej mineralizacji na mokro ze stezonym HNO; i H,SO,.

Zawartos¢ biatka surowego obliczono z ilosci azotu oznaczonego metoda Kjel-
dahla pomnozonej przez 6,25.

Zawarto$¢ amylozy oznaczono metoda Morissona i Laignelet’a [15]. Pomiaru
dokonywano przy dlugosci fali 635 nm na spektrofotometrze Specord M-42 firmy Carl
Zeiss.

Powierzchni¢ wlasciwa, objetosé porow i srednig ich Srednicg okreslono za po-
moca aparatu ASAP 2000 firmy Micromeritcs (Noxcross, Georgia USA). Przed po-
miarem, probki odgazowywano postugujac si¢ oddzialywaniem prdzni i przeptukiwa-
niem czystym helem w temperaturze otoczenia. Pomiaru dokonywano na drodze sorp-
cji fizycznej wysokiej czystosci azotu w temperaturze cieklego azotu.

Ziarnisto$¢ skrobi wyjsciowych i ich frakcji okreslono przy uzyciu laserowego
analizatora typu Analysette 22 firmy Fritsch.

Zdolno$¢ pecznienia i rozpuszezalno$é w wodzie oznaczono metoda Leacha [17].

Analiza wynikéw

W tabeli 1 przedstawiono procentowy udziat ziarn mieszczacych si¢ w okreslo-
nych przedziatach wielkosci dla skrobi naturalnych i rozsegregowanych pod wzgledem
wielkosci ziarn, otrzymanych z skrobi ziemniaczanej, pszennej i kukurydzianej. We
wszystkich skrobiach frakcje duzych ziarn zawieraty najmniejszy procent ziarn o $red-
nicy <10 um. Analizujac ziarnisto$¢ skrobi ziemniaczanej i jej frakcji obserwuje si¢
bardzo niewielki udziat ziarn o $rednicy <10 pm w skrobi wyjsciowej i we frakeji
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ziarn duzych, natomiast frakcja ziarn matych zawierala 11,6% tych ziarn. W przypad-
ku skrobi zbozowych frakcje skrobiowe odznaczaly si¢ znacznymi réznicami pod
wzgledem wielkosci ziarn, frakcje ziarn malych odznaczaly si¢ najwigkszym procen-
towym udzialem ziarenek o srednicy <10 pum (frakcja skrobi pszennej — 60% za$ ze
skrobi kukurydzianej 49,3%). W przypadku skrobi ziemniaczanej frakcja duzych zia-
renek zawierata tylko 3,2% ziarenek o Srednicy <25 pm, natomiast frakcja matych

ziarenek odznaczata si¢ az w 98,7% ziarenkami o takiej wielkosci.

Tabela l
Ziarnistos¢ skrobi roznego pochodzenia, rozsegregowanych pod wzgledem wielkosci ziarn
Rodzaj skrobi Ziarnisto$é [%]
<5 pm <10um | <15um | <25um <35 um <50 um | =50 um
Ziemniaczana W 0,3 0.6 4.4 29,7 59,6 88,4 11,6
Ziemniaczana D 0,1 0,3 0,4 32 23,3 76,7 23,3
Ziemniaczana M 0,2 11,6 54,1 98,7 100 100 0
Pszenna W 1.8 8,0 27,3 76,6 92,7 98,3 1,7
Pszenna D 0,4 3.5 22,4 70,2 88,2 96,5 3,6
Pszenna M 12,8 59,9 81,5 94,3 98,1 99,9 0,1
Kukurydziana W 1,8 31,3 84,3 100 100 100 0
Kukurydziana D 1.5 11,6 66,3 98.8 100 100 0
Kukurydziana M 6,6 49,3 64,5 69,3 71,3 76,2 23,8
W - skrobia wyjsciowa, D - frakcja ziarenek duzych, M - frakcja ziarenek matych.
Tabela 2

Porowatos¢ skrobi roznego pochodzenia, rozsegregowanych pod wzgledem wielkosci ziarn

Rodzaj Powierzchnia wlasciwa Objetos¢ porow Srednia $rednica poréw
skrobi [m%g] [cm®/g].107 107°[m]
Ziemniaczana W 0,2433 0,348 57,2
Ziemniaczana D 0,3028 0,416 55,0
Ziemniaczana M 0,3858 0,582 60,3
Pszenna W 0,5340 0,760 57,0
Pszenna D 0,6165 0,839 54,5
Pszenna M 1,0203 1,697 66,5
Kukurydziana W 0,6870 1,102 64,2
Kukurydziana D 0,7634 1,131 59.3
Kukurydziana M 0,8274 1,621 78,2

W - skrobia wyjsciowa, D - frakcja ziarenek duzych, M - frakcja ziarenek matych.
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Poszczegodlne rodzaje skrobi oraz frakcje réznily si¢ wyraznie powierzchnia wia-
sciwa (tabela 2). Zgodnie z oczekiwaniami najwigksza powierzchnig wlasciwa odzna-
czaly si¢ frakcje ziarenek matych, natomiast najmniejsza skrobie wyjsciowe, a nie
skrobie frakcji duzych ziarenek jak nalezato oczekiwal, przy czym wyjsciowa skrobia
ziemniaczana miata najmniejsza powierzchni¢ wlasciwa, a najwigksza skrobia pszenna
o najdrobniejszych ziarenkach. Natomiast wynik dla frakcji matych ziarenek skrobi
kukurydzianej nizszy niz dla tej samej frakcji skrobi pszennej wynika z wigkszej ilosci
drobnych ziarn skrobiowych we frakcji drobnoziarnistej skrobi pszennej. Podobna
zaleznos$¢ obserwuje si¢ w oznaczonej objetosci pordéw, przy czym objetos¢ pordéw
frakcji matych ziarenek skrobi pszennej i kukurydzianej jest mniej wigcej na tym sa-
mym poziomie.

Srednia $rednica poréw jest najwieksza we wszystkich frakcjach skrobi kukury-
dzianej natomiast odpowiadajace sobie frakcje skrobi pszennej i ziemniaczanej (z
wyjatkiem frakcji ziarn matych) sa identyczne. Zastanawiajaca jest zatem wigksza
$rednia srednica porow frakcji ziarn matych skrobi pszennej w stosunku do tej samej
frakcji skrobi ziemniaczanej. Natomiast frakcje ziarn drobnych wszystkich badanych
skrobi maja najmniejsza srednice poréw, a frakcje ziarn duzych — najwigksza.

Brak prawidlowosci pomiedzy srednia srednica poréw a ich objeto$cia mozna
tlumaczy¢ roéZznicami w ksztalcie pordw zwiaszcza w ziarnach skrobi kukurydziane;j.
Natomiast skrobia ziemniaczana wyjsciowa i jej frakcja duzych ziarenek oraz odpo-
wiadajace im frakcje skrobi pszennej charakteryzujace si¢ takimi samymi $rednimi
§rednicami porow roznig sie zdecydowanie objetoscia poréw. Wskazywaloby to, ze w
skrobi ziemniaczanej i jej frakcji duzych ziarenek pory maja bardziej wydtuzona po-
sta¢ niz w skrobi pszenne;j.

Zawartos$¢ fosforu catkowitego (tabela 3) generalnie we wszystkich rodzajach
frakcjonowanej skrobi roznifa sie od skrobi wyjsciowych. Frakcje ziarenek duzych
charakteryzowaty si¢ nizsza zawartoscig fosforu w porownaniu do skrobi wyjsciowej,
natomiast frakcje ziarenek matych odznaczaty sie wyzsza zawartoscia fosforu catko-
witego w odniesieniu zarowno do skrobi wyjsciowej jak rowniez frakcji duzych ziare-
nek. Otrzymane wyniki potwierdzity zaobserwowane przez innych autoréw zaleznosci,
7e W miare zmniejszania si¢ wielkosci ziarn skrobiowych wzrasta w nich zawartos¢
fosforu [4, 14].

Ciekawe jest spostrzezenie nie notowane dotychczas w literaturze, ze w skro-
biach zbozowych ziarenka male zawieraty najwigcej biatka natomiast frakcje ziarenek
duzych — najmniej. Skrobie zbozowe charakteryzowaly si¢ dziesigciokrotnie wyzsza
zawarto$cig biatka surowego w stosunku do skrobi ziemniaczanej.

Jednoczesnie potwierdza sie zalezno$¢ znana z literatury [9, 13] o nizszej zawar-
tosci amylozy w matych ziarenkach skrobiowych.
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Najwigksza zdolnoscia pgcznienia i rozpuszezalno$cia w wodzie charakteryzo-
waly si¢ frakcje ziarenek duzych wszystkich badanych skrobi (tabela 3), co jest zgodne
z badaniami Gambus i wsp. [4] prowadzonymi na skrobi pszenzytnie;j.

Tabela 3

Wiasciwosci fizykochemiczne skrobi rozsegregowanych w poréwnaniu do skrobi wyjsciowych

. . Zawartos¢ Zawartos¢ | Zawarto$é | Zdolno$é wiazania Rozpuszcz.alnosc

Rodzaj skrobi . w wodzie w

fosforu biatka amylozy wody w temp. temp. 60°C
[mgP/100g s.5.] [%] [%e] 60°C [1g/g s.s.] [%]
Ziemniaczana W 72,5 0,02 247 6,5 4,6
Ziemniaczana D 56.1 0.02 27.2 15,1 7.7
Ziemniaczana M 79,0 0,03 26,1 11,3 32
Pszenna W 62,9 0,22 19,1 5,3 3,3
Pszenna D 494 0,19 20,1 5,8 3,8
Pszenna M 69,1 0,23 15,9 5,2 4.7
Kukurydziana W 22.7 0.28 18.1 1,2 0,0
Kukurydziana D 20,1 0,25 18.6 1.8 0,1
Kukurydziana M 26,5 0,29 16,6 1.4 0,0

W - skrobia wyjsciowa, D - frakcja ziarenck duzych, M - frakcja ziarenek matych.

Whioski

1. Frakcje ziarenek matych w skrobi ziemniaczanej, pszennej i kukurydzianej odzna-
czaly sie¢ najwiekszymi wartoSciami powierzchni wiasciwej, objetosSci pordéw i
$redniej ich $rednicy w stosunku do frakcji ziarenek duzych i skrobi wyjsciowych.

2. Frakcje matych ziarenek skrobiowych charakteryzowaly si¢ wyzsza zawartoscig
fosforu calkowitego i biatka surowego, natomiast nizsza zdolnoscia pecznienia w
temperaturze 60°C, w odniesieniu do frakcji ziarenek duzych.

Praca wykonana w ramach grantu KBN nr P06G01508.
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INFLUENCE OF STARCH GRANULES’ DIMENSIONS ON THEIR POROSITY

Summary

Potato, wheat and corn starches were segregated to big and small granules through the water sedi-
mentation method. The obtained fractions were then analysed in accordance to porosity, real surface,
volume of pores and their average diameter as well as content of total phosphorus, crude protein, amylose,
water binding capacity and water solubility, as compared to the initial starches.

Results suggest that small granules fractions are characterised by the biggest real surface, volume of
pores and their average diameter. Fractions of big granules, from the all examined starches, showed bigger
values of real surface and volume of pores in comparison to the initial starches. Differences in the average
diameter of pores suggest the existence of various shapes of pores in the analysed starches.

Additionally, it was observed that fractions of small starch granules were characterised by bigger con-
tent of total phosphorus, crude protein and amylose as well as lower capability of swelling and solubility
in water than big starch granules.
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WELASCIWOSCI TEKSTURALNE I MIKROSTRUKTURA ZELI
ALBUMINY SUROWICY KRWI BYDLECEJ Z DODATKIEM SKROBI

Streszczenie

Przebadano wplyw dodatku skrobi ziemniaczanej na teksturg i mikrostrukturg zeli albuminy surowicy
krwi bydlecej. Przy wyzszych stezeniach skrobi (300 g/kg BSA) zaobserwowano spadek spéjnosci po-
wstajacych zeli. Skrobia tworzyla wowczas osobna sie¢ zelows wewnatrz matrycy biatkowej. Dodatek
skrobi powodowal wzrost twardo$ci powstajacych zeli BSA. Tworzace nieciagla faz¢ speczniale ziarna
skrobiowe pehily rol¢ wypelniaczy wzmacniajacych struktur¢ matrycy BSA. Wraz z dodatkiem skrobi,
struktura matrycy biatkowej stawata si¢ coraz bardziej upakowana i drobnousieciowana, co mogio réwniez
by¢ powodem wzrostu twardosci powstajacych zeli.

Wstep

Biatka globularne posiadaja zdolno$¢ zelowania pod wpltywem ogrzewania. Wia-
sciwosc ta zalezy od wielu czynnikdw, wsrdd ktorych najwazniejsze to: sita jonowa
roztworu, pH, masa czasteczkowa biatka i jego skfad aminokwasowy, stezenie bialka,
temperatura, czas i szybkos$¢ ogrzewania [4, 5, 6]. Duze znaczenie pod wzgledem zy-
wieniowym, funkcjonalnym oraz ekologicznym posiada wykorzystanie biatek serwat-
kowych. Wsréd nich najwazniejsze to: B-laktoglobulina, o-laktoalbumina oraz
albumina surowicy krwi bydlecej (bovine serum albumin —~ BSA). Ta ostatnia albumi-
na posiada mase czasteczkowa rowng 66267 Da i elipsoidalny ksztalt czasteczek. Jej
punkt izoelektryczny znajduje sie¢ w okolicy pH = 5. Trzeciorzedowa struktura tego
biatka zalezy od pH i moze wystgpowaé w postaci kilku konfiguracji przestrzennych.
Termiczne zelowanie biatek globularnych przebiega w dwoéch fazach: rozfaldowanie
biatka oraz agregacja. Stosunek predkosci przebiegu tych dwoéch faz zelowania jest
istotnym czynnikiem, ktéry wplywa na wlasciwosci reologiczne powstajacych zeli. W
inny sposob przebiega zelowanie skrobi. Zachodzi ono na skutek zniszczenia uporzad-
kowania wewnatrz ziarn skrobiowych. Uwadnianie ziarn skrobiowych uplastycznia

Dr inz. S. Mleko. Katedra Technologii Przemystu Rolno-Spozywczego i Przechowalnictwa, Akademia
Rolnicza w Lublinie, ul. Akademicka 13, 20-950 Lublin
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amorficzne regiony ich wnetrza. Zwigksza si¢ ruchliwos¢ tancuchéw amylopektyny.
W podwyzszonej temperaturze zachodzi ich rozpuszczanie sie. Struktura ziarn skro-
biowych staje si¢ coraz bardziej amorficzna, postgpuje pegcznienie ziarn i wyplyw
amylozy. Nast¢puje kleikowanie skrobi i charakterystyczny wzrost lepkosci. Interesu-
jacym z punktu widzenia zastosowania w technologii Zywnosci jest zagadnienie po-
wstawania mieszanych zeli biatkowo-weglowodanowych. Zagadnienie to jest jak
dotad mato poznane, a wlasciwosci powstajacych mieszanych zeli sg trudne do okre-
§lenia a priori.

Material i metody

Do badan uzyto albuminy surowicy krwi bydlecej o zawartosci biatka 96,20%
(Sigma Chemical Co.) oraz skrobi ziemniaczanej wyprodukowanej przez Zaklad
Przemystu Ziemniaczanego w Trzemesznie. Temperatura kleikowania skrobi wynosita
61°C i zostala wyznaczona za pomocg pomiaru lepkosci przy uzyciu wiskozymetru
Brookfield DV-II+ w ukladzie cylindréw wspdtosiowych (Small Sample Adapter) przy
predkosci 100 obr./min.

Zelowanie i analiza tekstury

Sporzadzano roztwdr BSA o stezeniu 150 g biatka/kg roztworu w 0,1 M roztwo-
rze NaCl. Dodawano skrobi ziemniaczanej w ilosci 30, 50, 100, 150, 200, 300, 400 lub
500 g/kg biatka BSA. Przy pomocy I M NaOH ustalano pH roztworu na poziomie 7,0.
Roztwory umieszczano w szklanych rurkach o $rednicy wewnetrznej 7 mm i dlugosci
80 mm powleczonych wewnatrz olejem roslinnym, zamknigtych z jednej strony gu-
mowymi korkami. Wyloty rurek zakryto foliag aluminiowa. Roztwory ogrzewano w
tazni wodnej o temperaturze 80°C przez 30 min., pozostawiano w temperaturze poko-
jowej przez 10 min. i przechowywano przez ok. 20 godz. w temperaturze 4°C po czym,
po wysunigciu z rurek, cigto przy pomocy skalpela na walce o di. 6 mm.

Wiasciwoscei reologiczne utworzonych zeli analizowano przy uzyciu urzadzenia
Instron-Universal Testing Machine (Model 6022, Canton, MA) z glowica o masie
50 N przy predkosci przesuwu 50 mm/min., $ciskajac je pomiedzy dwiema réwnole-
ghymi ptytkami powleczonymi ttuszczem roslinnym, az do otrzymania pierwszego piku
przy 5% spadku warto$ci sity. Probki analizowano w trzech powtorzeniach po 6 wal-
céw w kazdym powtdrzeniu. Zele zostaly potraktowane jako niescisliwe materialy.
Wartosci naprgzenia niszczacego przy Sciskaniu i wzglednego odksztalcenia przy
zniszczeniu podczas Sciskania zostaly obliczone wg Hamann’a [2]. Wzgledne od-
ksztalcenie przy zniszczeniu podczas sciskania obliczono ze wzoru:

Esec = -In [] —(Ah/h)],
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gdzie:
h — wysoko$¢ walca, a Ah — wielkos$¢ przesunigeia glowicy do zniszczenia
probki.
Naprezenie niszczace przy $ciskaniu obliczono ze wzoru:
Gy = F [1-(Ah/h)]/2111%,
gdzie:
F — sifa powodujaca peknigcie walca, r — poczatkowy promien walca.
Otrzymywanie zdje¢ mikroskopowych zeli

Zele pocieto na kawatki o objetosci okoto 1 mm’, a nastepnie utrwalano wstepnie
w 4% roztworze aldehydu glutarowego w 0,1 M buforze kakodylanowym o pH = 7,4

A

Fot. 1. Struktura zeli albuminy surowicy krwi bydlgcej (mikroskopia $wietlna): A — z dodatkiem skrobi w
ilosci 200 g/kg biatka BSA, B — z dodatkiem skrobi w ilosci 500 g/kg biatka BSA.
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A

Fot. 2. Mikrostruktura (TEM) matrycy biatkowej zeli albuminy surowicy krwi bydlecej: A — bez dodatku
skrobi, B — z dodatkiem skrobi w ilosci 100g/kg biatka BSA, C — z dodatkiem skrobi w ilosci
300 g/kg biatka BSA.
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przez 4 godz. w temperaturze pokojowej. Po trzykrotnym przemyciu buforem prepa-
raty dotrwalano w 1% czterotlenku osmu przez 2 godz. w takim samym 0,1 M buforze
kakodylanowym w temp. 4°C. Odwadniano przy uzyciu roztworéw alkoholu etylowe-
go o stgzeniach kolejno: 30, 50, 70, 90 i 99,8%, a nastepnie w tlenku propylenu [7].
Preparaty zatapiano w zywicy Spurr Low Viscosity firmy Polysciences. Nastepnie po
polimeryzacji krojono je na skrawki, tzw. pdlcienkie przy pomocy ultramikrotomu
Om-U3 firmy Reichert. Skrawki te miaty grubos¢ 0,75 mm. Po dobarwieniu 1% bfe-
kitem metylenowym z 1% Azurem Il w 1% boraksie wykonano mikrofotografie przy
uzyciu mikroskopu optycznego Jenaval Contrast Zeiss-Jena. Natomiast preparaty ul-
tracienkie, o grubosci ok. 60 nm po dobarwieniu 8% octanem uranylu, 2 nastepnie
cytrynianem ofowiu wg Reynoldsa [7] ogladano i wykonywano elektronogramy przy
uzyciu mikroskopu elektronowego BS-500 Tesla przy 60 kV.

Analiza statystyczna

Wartosci odchylen standardowych oraz istotnos$¢ réznic migdzy wynikami w te-
Scie Studenta w przedziale ufnosci 0,05 obliczono przy uzyciu programu Stat]l (ISK-
Skierniewice).

Wyniki i dyskusja

Tabela 1 przedstawia wpltyw dodatku skrobi ziemniaczanej na warto$ci wzgled-
nego odksztalcenia przy zniszczeniu podczas $ciskania zeli. Dodatek skrobi w ilosci od
30-200 g/kg biatka BSA nie spowodowat istotnej zmiany odksztatcenia. Przy wigk-
szym stezeniu skrobi zaobserwowano spadek wartosci wzglednego odksztalcenia.
Oznacza to, ze mieszane zele byly mniej spojne, czego prawdopodobna przyczyng sg
wilasciwosci matrycy biatkowej. Niewielki dodatek skrobi nie zmienit w zasadniczym
stopniu struktury zelu BSA: speczniate ziarna skrobiowe zawieszone byly w ciaglej
strukturze zelu biatkowego (Fot. 1A). Dopiero wowczas, gdy stezenie skrobi bylo tak
duze, ze zaczeta ona tworzy¢ osobna sie¢ wewnatrz matrycy biatkowej (Fot. 1B) zaob-
serwowano spadek spojnosci zeli (Tab. 1). Réwniez Hamann i inni [3] zauwazyli, ze
dodatek 5% skrobi ziemniaczanej do surimi o zawartosci biatka 9% nie spowodowat
istotnej zmiany wartosci odksztatcenia.

Rysunek 1 przedstawia wplyw dodatku skrobi ziemniaczanej na naprgzenie nisz-
czace przy Sciskaniu zeli BSA. Wraz z dodatkiem skrobi zaobserwowano statystycznie
istotny wzrost wartosci naprgzenia. Potwierdza to wyniki otrzymane przez Hamman’a
i wsp. [3], ktorzy stwierdzili, iz dodatek skrobi w ilosci 5% do surimi o zawartos$ci
biatka 9% powoduje wzrost naprezenia niszczacego. Podobny wzrost twardosci po
dodaniu skrobi zaobserwowano w przypadku badan nad zelami biatka jaja kurzego [1].
Wu i wsp. [8, 9] zasugerowali, Ze zmienno$¢é wlasciwosci reologicznych zeli biatko-
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wych zawierajacych dodatki skrobi réznego pochodzenia moga by¢ wyjasnione rdzni-
cami w ich temperaturach zelowania. Jeden ze skladnikow mieszanych zeli bedzie
tworzyl fazg ciagla. Bedzie to ten sktadnik, ktory posiada nizsza temperature zelowa-
nia. Zelowanie drugiego skiadnika bedzie utrudnione, wobec tego bedzie on tworzyt
fazg nieciagla, petniac rol¢ wypetniacza. Tak wigc otrzymane przez Wu i wsp. [8, 9]
zele surimi z dodatkiem skrobi réznego pochodzenia charakteryzowaty si¢ réznymi
wlasciwosciami reologicznymi, gdyz w niektorych przypadkach skrobia ryzowa o wy-
sokiej temperaturze zelowania byla wypelniaczem biatkowej matrycy, a w innych,
skrobia ziemniaczana o niskiej temperaturze zelowania tworzyta faze ciggla, ktora
wzmacniaty biatka miofibrylarne ryb.

Tabelal

Wplyw dodatku skrobi ziemniaczanej na wzgledne odksztalcenie przy zniszczeniu zeli albuminy surowicy
krwi bydlgcej podczas $ciskania’

Dodatek skrobi . .
kg BSA] | 11 [l Srednia
0 0,88 0,84 0,86 0,86
30 0,89 0,97 0,84 0,907
50 0.86 0.89 0,80 0,85 <
100 0,88 0,83 0,96 0,89
150 0,88 0,86 0,84 0,86 %
200 0,83 0.82 0,87 0,84 %
300 0,79 0,79 0,81 0,80 ¢
400 0,76 0,78 0,79 0,78 %
500 0.74 0,77 0,76 0,76 °
¥ kazdy z trzech wynikow jest $rednia z szesciu powtérzen
a-d Réznice migdzy $rednimi oznaczonymi réznymi literami sa statystycznie istotne (P<0,05)

Naprezenie
niszczace
przy
$ciskaniu
[kPa)

0 30 50 100 160 200 300 400 600
Dodatek skrobi [g/kg BSA]

Rys. 1. Wplyw dodatku skrobi ziemniaczanej na naprgzenie niszczace przy $ciskaniu zeli albuminy
surowicy krwi bydlgce;.
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Temperatura kleikowania badanej skrobi wynosita 61°C. Prawdopodobnie juz w
nizszej temperaturze zachodzita agregacja rozfaldowanych czasteczek BSA, co spo-
wodowato zahamowanie wyplywu amylozy z wnetrza ziarn skrobiowych i co za tym
idzie ograniczenie mozliwosci ich pecznienia. Nie nastepowala wiec penetracja matry-
cy biatkowej przez czasteczki amylozy. Zamiast tego speczniale ziarna skrobiowe two-
rzyly swoiste ,,mikrozele” pelnigce role wypelniaczy wzmacniajacych strukture
matrycy BSA. Tym nalezy tlumaczy¢ fakt obserwowanego wzrostu napre¢zenia stycz-
nego przy pe¢kaniu mieszanych zeli zawierajacych coraz wiekszy dodatek skrobi.
Roéwniez struktura samej matrycy biatkowej ulegata zmianie. Stawala si¢ coraz bar-
dziej upakowana i drobnousieciowana (fot. 2A-2C). By¢ moze rowniez ta zmiana
mikrostruktury matrycy biatkowej przyczynifa sie do wzrostu twardosci powstajacych
zeli z dodatkiem skrobi.

WNIOSKI

1. Spadek spojnosci powstajacych zeli zaobserwowano dopiero przy duzym dodatku
skrobi, co $wiadczy o tym, ze t¢ wlasciwos¢ reologiczna determinuje struktura ma-
trycy biatkowe;.

2. Albumina surowicy krwi bydlgcej zelowala w pierwszej kolejnosci, tworzac faze
ciagla.

3. Dodatek skrobi powodowal wzrost twardosci powstajacych zeli BSA. Tworzace
nicciagly faz¢ speczniate ziarna skrobiowe petnily role wypelniaczy wzmacniaja-
cych strukturg matrycy BSA.

4. Wraz z dodatkiem skrobi, struktura matrycy bialkowej stawata si¢ coraz bardziej
upakowana i drobnousieciowana, co mogto réwniez by¢ powodem wzrostu twardo-
$ci powstajacych zeli.
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TEXTURAL PROPERTIES AND MICROSTRUCTURE OF BOVINE SERUM
ALBUMIN GELS WITH ADDED STARCH

Summary

The influence of potato starch on texture and microstructure of bovine serum albumin gels was inves-
tigated. At high starch concentrations (300 g/kg BSA) a decrease of gels cohesiveness was observed.
Within the protein matrix, starch formed its own separate network. With added starch, increase of gels
hardness was noted. Swollen starch granules created a non-continuous phase and acted as fillers reinforc-
ing the protein matrix. With added starch, protein matrix was more packed and fine-stranded, what could
cause an increase in gels hardness 54
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OCENA WYBRANYCH CECH JAKOSCIOWYCH SOJOWYCH
KONCENTRATOW OBIADOWYCH

Streszczenie

Ocenie jakosci poddano pigé produktéw sojowych koncentratéw obiadowych (bezmigsnych) sposréd
asortymentu sojowych koncentratéw spozywczych produkowanych przez firmg¢”Polgrunt”. Okreslono
zawartos$¢ sktadnikéw odzywcezych oraz zanieczyszezefi chemicznych. Uzyskane wyniki porownywano z
wymaganiami jako$ciowymi i ilosciowymi odpowiednich norm przedmiotowych i przepisow.

Z przeprowadzonych badan wynika, ze jako$¢ sojowych koncentratdéw obiadowych (bezmigsnych) jest
zgodna z jakoscia deklarowana przez producenta i odpowiada polskim przepisom i wymaganiom.

Wstep

Jakos$¢ zywnosci, to oprdcz jej zalet odzywcezych i smakowych, takze jej jakos¢
zdrowotna [13, 15]. O wartosci odzywczej produktu decyduje ilos¢ obecnych w nim
sktadnikow odzywczych niezbgdnych do prawidlowego funkcjonowania organizmu
czlowieka oraz ich biodostepnos¢. Istotnym elementem oceny wartosci odzywczej jest
okreslenie udziatu sktadnika odzywczego pochodzacego z danego produktu w pokry-
waniu potrzeb organizmu [2]. Znajomos¢ wartosci odzywczej produktéw spozywczych
pozwala ksztaltowaé sposéb racjonalnego zywienia wspotczesnego cztowieka [3, 15].

O jakosci zdrowotnej produktu decyduje poziom zanieczyszczen chemicznych i
biologicznych uznawanych za szkodliwe dla zdrowia czlowieka [1, 11, 19]. Mimo
korzystnych zmian w kilku ostatnich latach, produkty spozywcze pojawiajace si¢ na
rynku konsumenta wykazuja powazne odstgpstwa od wymagan dotyczacych jakosci
zdrowotnej i wartosci odzywczych [16].

Surowce uzywane do produkcji jak i gotowy produkt spozywczy nie zawsze od-
powiadaja wymaganiom jakosci zdrowotnej ustalonym dla danego surowca i wyrobu.
Dlatego powinny by¢ poddawane $cistej kontroli, zwlaszcza jesli odpowiednie wyma-
gania zostaly okreslone w zezwoleniu na produkcj¢ danego srodka spozywczego. Ma

Dr inz. Danuta Sucharzewska, Politechnika £6dzka Instytut Chemicznej Technologii Zywnosci ul. Ste-
Sfanowskiego 4/10 Lodz; dr Edward Jabloviski, Centrum Zdrowia Matki Polki ul. Rzgowska 281 £6dz
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to szczegodlne znaczenie w coraz czgéciej poszukiwanej tzw. wygodnej oraz ekologicz-
nej zywnosci (ecologique food), czyli zywnosci nie zawierajacej metali szkodliwych
dla zdrowia cztowieka, pestycydow, pierwiastkow promieniotwérczych, a takze nad-
miernej ilo§ci azotandw, azotynow i nitrozwiazkow [3].

Celem badan byla ocena wartosci odzywczych 1 zanieczyszczefi chemicznych
(metali szkodliwych dla zdrowia czlowieka oraz azotynéw i azotandéw) wyrobdw so-
jowych bezmiesnych w postaci koncentratéw spozywczych.

Ocenie jakosci poddano wyroby z grupy asortymentowe)j sojowych koncentratéw
obiadowych (bezmigsnych) takie jak: gulasz sojowy, flaki sojowe, kotlety sojowe,
. strogonow sojowy, Zrazy sojowe w sosie pieczarkowym.

Material i metody

Material do badan stanowity koncentraty sojowe bezmigsne, wyprodukowane w
drugiej potowie 1996 r. przez firm¢ polska. Badane wyroby byly opakowane w wo-
reczki polipropylenowe umieszczone w sktadanych pudetkach kartonowych z koloro-
wym nadrukiem. Zawarto$¢ netto opakowania wynosita od 130-164 g. W skiad bada-
nego asortymentu koncentratéw obiadowych wchodzily gléwnie: teksturowane biatko
sojowe w postaci kostki, plastrow lub granulatu, przetwory zbozowe i ziemniaczane,
susze warzywne, przyprawy ziotowe, glutaminian sodu oraz sél.

W sojowych koncentratach obiadowych okreslono zawartos¢ wody metoda su-
szarkowg [5], popiotu metoda wagowa [5], biatka na podstawie zawartosci azotu ozna-
czonego metoda Kjeldahla [5]. Do przeliczenia zawarto$ci azotu na biatko uzyto
wspoélczynnika przeliczeniowego 6,25. Zawarto$¢ ttuszczu oznaczono metoda ekstrak-
cyjno-wagowg wg Soxhleta [5]. Zawartos¢ weglowodanéw ogoétem obliczono z tzw.
,»rézZnicy” wg wzoru stosowanego do obliczania sktadu i wartosci odzywczej produk-
tow spozywczych [7]. Blonnik pokarmowy oznaczono metoda AOAC [9]. Wartosé
energetyczng 100 g suchego produktu (w kJ 1 kcal) obliczono z zawarto$ci biatka,
tluszezu i weglowodanéw przy uzyciu odpowiednich srednich wspéiczynnikéw ener-
getycznych Atwatera [7].

Sktad aminokwasowy teksturowanego biatka sojowego okreslono po hydrolizie
kwasowe] za pomoca automatycznego analizatora aminokwaséw, typ JLC. Amino-
kwasy siarkowe oznaczono po ich wstgpnym utlenieniu. Tryptofan oznaczono po hy-
drolizie enzymatycznej metoda Lombarda i de Langa.

Oznaczenie zawartosci metali szkodliwych dla zdrowia wykonano w Wojewddz-
kiej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Lodzi zgodnie z zaleceniem odpowiednich
przepisow 1 norm przedmiotowych [10].

Zawartos¢ azotynow i azotandw oznaczano metoda kolorymertycza [8].
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Wyniki i dyskusja

W tabeli 1 zestawiono warto$¢ energetyczna oraz zawarto$¢ bialka, tluszczu, we-
glowodandw i blonnika w sojowych koncentratach obiadowych. Poréwnujac wyniki
zawarte w tabeli 1 z danymi deklarowanymi przez producenta nalezy stwierdzi¢, ze
badane produkty catkowicie spelniaja te wymagania. W zadnej z badanych probek nie

stwierdzono zanizenia warto$ci energetycznej i zawartosci skiadnikow odzywczych.
Dotyczy to takze zawartosci blonnika.

Wartos$é odzywceza 100 g suchego produktu sojowych koncentratéw obiadowych

Tabela 1l

o Gl:llaSZ Flaki sojowe thlety Strogonow Zrazy soj.owe
Sktadniki Jedn. sojowy p sojowe sojowy W sosie
. (bezmigsne) . 8 .
(bezmigsny) (bezmigsne) | (bezmigsny) | pieczarkowym
Wartos¢ [keall 282 303 323 316 336
energetyezna | pyj) 1266 1270 1353 1321 1406
Biatko [£] 30,1 28,3 349 40,9 36,0
Tluszcze [e] 1.1 29 2,0 1.3 1,5
Weglowodany | [g] 37,9 39,8 42,1 37,2 46,0
Blonnik [2] 3.8 4,1 5,0 32 49
Tabela 2

Zawarto$¢ aminokwasow egzogennych w teksturacie biatka sojowego wchodzacego w sklad sojowych

koncentratéw obiadowych oraz w catym jaju kurzym [12] (FAO/WHO/UNU 1985)

Teksturat biatkowy
Aminokwas Granulat I Kostka Cale jajo kurze
o zawartosci biatka (Nx6,25)
52,0 [% ss.] 69,2 [% ss..]
g/100g bialka g/100g biatka 2/100g biatka
Lizyna 6,2 6.3 6,4
Metionina + Cysteina 2.4 2.8 5,5
Treonina 4,0 4,3 5,1
Leucyna 7,6 7.9 8.8
Izoleucyna 4.6 4,6 6,6
Fenyloalanina 5,4 5,1 5,8
Tyrozyna 2,2 3,8 42
Walina 5,0 4.8 7,3
Tryptofan 1,3 1,5 1,6
Wskaznik CS (Met. + Cys.) 44 51 100
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Analizujac warto$é energetyczna ocenianych produktéw sojowych (tabela 1),
mozna stwierdzi¢, ze sojowe koncentraty obiadowe odznaczajg sie korzystng cecha, a
mianowicie spetniaja wymagania zywnosci o obnizonej kalorycznosci [6]. W poréw-
naniu do analogicznych produktow miesnych o skladzie standardowym, obnizenie
kalorycznosci produktéw sojowych wynosi co najmniej o 1/3. Warto$¢ energetyczng
100 g gotowej do spozycia potrawy migsnej (M) i odpowiednio sojowej (S) przyrza-
dzonej z suchego koncentratu wedlug przepisu producenta ilustruje wykres 1.

Wartos¢ energetyczna [kcal]

kotlety strogonow gulasz flaki

Wykres 1. Wartosé energetyczna 100 g gotowej potrawy mig¢snej (M) i sojowej (S) przyrzadzonej z su-
chego koncentratu.

Jak wiadomo o wartosci odzywczej produktu decyduje nie tylko zawarto$é w nim
bialka ale jego ilosciowy i jakosciowy sktad aminokwasdow.

W tabeli 2 przedstawiono dane dotyczace zawarto$ci biatka i aminokwasow eg-
zogennych teksturatow biatka sojowego zawartych w sojowych koncentratach obia-
dowych.

Na podstawie uzyskanych wynikéw mozna stwierdzi¢, ze zawartos¢ biatka w ba-
danych teksturatach jest wysoka i wynosi 52,0% w granulacie oraz 69,2% w kostce i
platach. Nalezy doda¢, ze wartosci te sa porownywalne z danymi literaturowymi in-
nych teksturatow[17].

Poréwnujac natomiast sktad i zawarto$¢ aminokwasow egzogennych biatka tek-
sturatéw sojowych z biatkiem catego jaja kurzego mozna zauwazy¢, ze zaréwno biatka
granulatu jak i kostki sa ubogie w aminokwas metionine i cysteing. Warto$é¢ odzywcza
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bialek badanych teksturatéw mierzona wskaznikiem wartosci odzywczej biatka tj.
wskaznikiem aminokwasu ograniczajacego CS wynosi dla granulatu 44, a dla kostki i
pfatow 51. Jako standard przyjeto skfad aminokwasowy biatka catego jaja kurzego
(tabela 2). Dokonujac poréwnania pod wzgledem skladu i zawartosci aminokwaséw
egzogennych biatek teksturatow sojowych z analogiem miesnym, nalezy stwierdzié, ze
teksturaty uzyte w badanych koncentratach obiadowych moga by¢ zalecane jako pet-
nowartosciowy zamiennik miesa [12].

Tabela 3

Zawartos¢ metali szkodliwych dla zdrowia czlowicka w sojowych koncentratach obiadowych* [mg/kg]

Sktadniki | Gulasz sojowy | Flaki sojowe | Kotlety sojowe | Strogonow sojowy |Zrazy sojowe w sosie]
[mg/kg] (bezmigsny) | (bezmigsne) | (bezmigsne) (bezmigsny) pieczarkowym
Arsen 0,03 0.03 0.03 0.00 0.00
Otéw HEW. FEW, *ENW. *ENW. *FNW.
przy ozn. 0,1 | przy ozn.0,2 | przy ozn.0.2 przy ozn. 0,1 przy ozn. 0.1
Miedz 9.62 7.48 5.63 827 17,88
Cynk 3531 31.94 25,12 33,64 32,71
Cyna 0,00 0.00 0,00 0,00 0.00
Kadm 0,07 0,07 0.05 0,10 0.10
Rteg¢ 0,002 0.004 0.001 0.000 0,010
Zelazo 60.82 96,52 61.87 69.79 37,08

* Badania wykonane w WSSE w Lodzi
*# nle wykryto przy oznaczalnosci

Wyniki zawarto$ci metali w badanym asortymencie sojowych koncentratow
obiadowych zawarto w tabeli 3. Z przedstawionych liczb wynika, ze w zadnej z pigciu
badanych prébek nie stwierdzono przekroczenia dopuszczalnej zawartosci kadmu,
ofowiu i rtegci tj. najbardziej szkodliwych dla zdrowia metali. Podobnie dobre wyniki
uzyskano dla pozostatych metali. Stwierdzono, ze we wszystkich badanych préobkach
zawarto$¢ metali byla zgodna z wymaganiami zawartymi w normie przedmiotowe;j,
ktorej podstawa do ustalenia wymagan bylo aktualne zarzadzenie MZiOS [19].

Biorac natomiast pod uwage rteé to mozna zauwazy¢, ze w poszczegdlnym asor-
tymencie koncentratéw sojowych wystapily dos¢ znaczne réznice w jej zawartosci.
Najwieksze stezenie rteci wystapito w zrazach sojowych w sosie pieczarkowym
(0,01mg/kg), natomiast w strogonowie sojowym wykryto zaledwie ilosci sladowe.
Przyczyna wigkszej zawartosci rteci w zrazach sojowych w sosie pieczarkowym niz w
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pozostalym asortymencie, mogly by¢ pieczarki pochodzace z pieczarkarni, w ktérej
przekroczono dawki fungicyddw rtgcioorganicznych czesto stosowanych do odkazania
gleby.

W tabeli 4 przedstawiono zawarto$¢ azotandw i azotynéw w pieciu sojowych
koncentratach obiadowych. Poréwnujac azotany w poszczegolnych produktach, za-
uwaza si¢ do$¢ duze réznice w ich zawartosci. Najmniejsza zawartos¢ azotandw ozna-
czono w kotletach sojowych (132 mg NaNOs/kg produktu suchego), najwigksza w
zrazach sojowych w sosie pieczarkowym (541,2 mg NaNOs/kg produktu suchego).

Tabela 4
Zawarto$¢ azotandw i azotynow w sojowych koncentratach obiadowych
Zawartos¢ azotanow Zawarto$¢ azotynow
Rodzaj produktu w koncentracie | w jednej porcji w koncentracie w jednej porcji
obiadowym gotowej potrawy obiadowym gotowe] potrawy
[mg NaNO;/kg] [mg NaNO;] [mg NaNOy/kg] [mg NaNO,]
Gulasz sojowy 154,6 6.2 3,2 0.13
Flaki sojowe 2397 11,3 4,1 0,19
Kotlety sojowe 132,0 2,5 2.8 0,15
Strogonow sojowy 3524 14.1 5.6 0.22
Zsazy sojowe w 5412 23.6 6.2 0.27
sosie pieczarkowym

Wydaje sig, ze przyczyna tak znacznego zroznicowania ilosci azotandw byt rézny
udzial dodatkow tj. warzywa suszone, pieczarki suszone czy przetwory zbozowe w
recepturze koncentratéw. Jak wiadomo dodatki te, a szczegdlnie warzywa i pieczarki
nalezg do produktow roslinnych, ktdre moga gromadzi¢ znaczne ilosci azotandw.

W wigkszosci krajéw przepisy prawne regulujg maksymalne dopuszczalne za-
wartosci azotanéw w zywnosci. W Polsce, na mocy rozporzadzenia MZiOS od 1993 r.
[11] mamy okreslone maksymalne dopuszczalne zawartosci azotanéw w warzywach,
ale dotycza one warzyw surowych nie utrwalanych. Dokument ten nie uwzglednia
zawartosSci tych zwiazkow w warzywach suszonych. Tymczasem z doniesient literatu-
rowych wynika, ze sposob utrwalania warzyw w znacznym stopniu wplywa na zmiane
zawartosci zwiazkéw azotowych. Wskazuja na to wyniki badan suszenia i sterylizacji
marchwi prowadzone przez Wilska-Jeszka i wsp. [18] oraz Szponara [14].

W opublikowanych pracach autorzy dowodza, ze w wysokiej temperaturze oraz
w Srodowisku nawet o malej zawartosci wody, zachodzg istotne zmiany zawartosci
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zwiazkdéw azotowych. Stwierdzono ponadto, Ze w zaleznosci od sposobu suszenia
moze wystapi¢ w warzywach 2-9 krotny wzrost azotynéw i 30-60% ubytek azotanow.
Z tego wzgledu wydaje sig, ze powazniejszy problem z punktu widzenia zdrowia, mo-
ga stanowi¢ w koncentratach spozywczych z udzialem suszonych warzyw azotyny,
ktorych toksycznosé jest 10-krotnie wigksza niz azotanow.

Poréwnujac zawarto$¢ azotynéw wsrdd badanego asortymentu sojowych kon-
centratow (tabela 4), nalezy stwierdzi¢, ze najwigcej tych zwiazkéw oznaczono w kon-
centracie zrazow sojowych (6,2 mg NaNO,/kg). Te stosunkowo duza zawarto$¢ azoty-
néw nalezy wiaza¢ z tym, ze produkt ten oprocz suszonych warzyw zawierat suszone
pieczarki. Najmniej azotyndéw bylo w kotletach sojowych (2,8 mg NaNO,/kg) o mniej-
szym udziale warzyw, niz w pozostatlym asortymencie koncentratow.

Porownujac zawarto$§¢ azotynow w badanych koncentratach z dopuszczalna
dzienng dawka (ADI), ktora zostata przez FAO/WHO w 1976 r. [4] ustalona na po-
ziomie do 0,2 mg NaNOy/kg masy ciata, co przy sredniej masie 60 kg wynosi 12 mg
dziennie, mozna przypuszcza¢, ze potrawy sporzadzone z ocenianych koncentratéw
nie spowodujg przekroczenia poziomu dopuszczalnego dziennego spozycia azotynow.
Szczegodlnie dotyczy to koncentratéw sojowych w sosie pieczarkowym, w ktérym po-
ziom azotynow jest stosunkowo wysoki ale zawarto$¢ w jednej porcji potrawy stanowi
ok. 2% dopuszczalnej dawki dzienne;j.

Analogicznie porownujac zawarto$é azotandow w badanych koncentratach z limi-
tem dziennego pobrania (ADI) ustalonego przez FAO/WHO [4] na poziomie do 5 mg
NaNOy/kg masy ciata, co przy sredniej masie ciala dorostego cztowieka wynosi 300
mg dziennie, nie spowoduje przekroczenia ADI. Zawarto$¢ azotanow w jednej porcji
potrawy stanowi ok. 8% dopuszczalnej dawki dziennej.

‘Whioski

1. Sojowe koncentraty obiadowe charakteryzuja sie zgodna z deklarowana przez pro-
ducenta:
¢ duza wartoscia odzywcza,
¢ niska zawartoscia ttuszczu,
¢ obnizona wartoscia energetyczna.

2. Poziom zanieczyszczen metalami toksycznymi dla zdrowia nie zostal przekroczony
w zadnym z badanych sojowych koncentratéw obiadowych.

3. Poziom zawartosci azotynow i azotandw w sojowych koncentratach obiadowych
nie powinien spowodowaé przekroczenia dziennego limitu pobranta, gdyz zawar-
to$¢ ich w jednej porcji potrawy stanowi od 1-8 % dopuszczalnej dawki dzienne;j.



OCENA WYBRANYCH CECH JAKOSCIOWYCH SOJOWYCH KONCENTRATOW OBIADOWYCH 51

(1
2]
B]
f4]
(3]
[6]
7
(8]
[l
(10}
(1}
[12]

[13]
(141

(15]
(16]
{171
{18]

(19]

LITERATURA

Barytko-Pikielna N. i wsp.: Chemiczne skazenia zywnosci. Stan i Zrédia. Synteza ekspertyzy. PAN,
Warszawa 1991.

Bender A.:Nutritional changes in food processing, w Developments in food preservation-4, red. S.
Thorne, Elsevier Appl. Ci.. London, New York 1987, s. 1-34.

Brzozowska A.: Zywno$¢ wygodna — wybrane problemy wartosci odzywczej. Przem. Spoz., 9, 1993,
234.

Evolution certain food additives. Twenty-third Report on nitrite of the FAO/WHO Expert Commit-
tes on Food Additives. Tech. Rap. Ser. 648, Genewa, 1980.

Kretowska-Kutas M.: Badanie jakosci produktoéw spozywczych. PWE, Warszawa 1993, s. 25, 34,
64, 92.

Krygier K.: Definicje zywnosci niskokalorycznej. Przem. Spoz., 5/6, 1992, 126.

Kuczera-Lo$ M.: Sktad i warto$¢ odzywcza produktéw spozywezych. PZWL, Warszawa 1991.
Lemieszek-Chodorowska K.: Metody oznaczania substancji obcych w $rodkach spozywczych
(azotany 1 azotyny) Wydaw. Metod. PZH 1977.

Prosky L., i wsp.: Changes in methods. Journal Assoc. Off. Agric. Chem., 68, 1985, 677.

PN-A- 94050 :1996 Koncentraty spozywcze. Koncentraty obiadowe.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dnia 8 paZzdziernika 1993 r. w sprawie
najwyzszych dopuszczalnych pozostatosci w srodkach spozywczych Srodkéw chemicznych stoso-
wanych przy uprawie, ochronie, przechowywaniu i transporcie roslin. Dz. U. nr 104 poz. 476.
Rutkowski A., Kozlowska H.: Preparaty zywnos$ciowe z bialka ro$linnego. WNT, Warszawa 1981, s.
80, 81.

Rutkowski A.: Zywnos¢ dietetyczna i lecznicza. Przem. Spoz., 4, 1993, 105.

Szponar L. i wsp.: Azotany i azotyny w produktach surowych oraz poddanych obrobce wstegpnej i
termicznej. Rocz. PZH, 32, 2, 1981, 129.

Szponar L.: Food healh quality and rational nutrition in prevention of diet related disease. Zyw.
Cziow. i Metab., 4, 1994, 339.

Szteke B., Kostrzewa E.: Sondazowa ocena jakosci wybranych grup importowanej zywnosci. Przem.
Spoz., 7, 1993, 181.

Tajima M.: The amino acid composition of new protein products for food soybean. Nutr. Food, 27,
1974, 295.

Wilska-Jeszka I., Stasiak A., Buczek S., Chudon L.: Wplyw proceséw technologicznych na zmiany
poziomu azotyndw i azotandéw. Przem. Ferm. i Owoc. Warzywny, 29, 3, 1985, 22.

Zarzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dnia 31 marca 1993 r. w sprawie wykazu sub-
stancji dodatkowych dozwolonych i zanieczyszczen technicznych w srodkach spozywczych i uzyw-
kach (Monitor Polski Nr 22 poz. 233).

QUALITY EVALUATION OF LUNCH SOY CONCENTRATES

Summary

The quality of five types of lunch soy concentrates without meat produced by ,,Polgrunt” was evalu-

ated.

The content of nutrients and chemical pollutants was determined. The obtained results were com-

pared with qualitative and quantitative requirements defined in relevant standards and regulations.

[t follows from the investigations that the quality of funch soy concentrates without meat is consis-

tent with the quality declared by producer and conforms to the Polish standards and requirements.
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BOHDAN ACHREMOWICZ, WOJCIECH CIESIELSKI, JAROSLAW KORUS

TERMICZNA CHARAKTERYSTYKA POLEPSZACZY I ICH WPLYW
NA WOLNORODNIKOWY ROZKY.AD MAK

Streszczenie

Przcprowadzono badania nad termiczng odpornoscia polepszaczy stosowanych w polskim piekarstwie,
stwierdzajac, ze w wigkszosci przypadkéw skiadnikami, ktére decydowaly o ich obrazie termograwime-
trycznym byly sacharydy, oligosacharydy badz polisacharydy. Na termogramach obserwowalo sie tez
dowody rozktadu biatek zawartych w niektérych polepszaczach. W przeciwienistwie do sacharydéw i
polisacharydow, ktdére w trakcie ogrzewania do 285°C i powyzej rozpadaly si¢ tworzac wolne rodniki, w
ogole nie obserwowalo si¢ w produktach ich termolizy niesparowanych spinéw. Co wigcej, w termolizo-
wanych makach zawierajacych polepszacze tez nie obserwowano wolnych rodnikéw. Jednakze rola polep-
szaczy jako zmiataczy wolnych rodnikéw zalezata od ilosci w jakich one zostaty dodane. Przy zbyt matej
dawce, polepszacze jedynie zmniejszaly stezenie wolnych rodnikéw w termolizowanych makach.

Wstep

Powstawanie wolnych rodnikéw w trakcie ogrzewania sacharydéw i polisachary-
dow [5, 6] niepokoito producentéw i toksykologéw zywnosci oraz konsumentow, choé
badania przeprowadzone z Escherichia coli wykazalty, ze powstajace rodniki nie byly
mutagenne [1]. Kolejne badania przeprowadzone na wyizolowanych skrobiach [3]
wykazaly ich podatnos$¢ na wolnorodnikowy rozktad, przy czym podatnosé ta zalezala
od pochodzenia skrobi. Badania przeprowadzone na réznorakich makach bedacych
natywnymi kompleksami skrobi z biatkami i/lub lipidami [2] pokazaly, ze kompleksy
natywne sa termicznie odporniejsze od samych skrobi. Natomiast otrzymane synte-
tycznie kompleksy skrobi z sacharydami, lipidami i/lub biatkami [4] byly niejedno-
krotnie mniej termicznie odporne i do pojawienia sie wolnych rodnikéw doprowadzato
juz ogrzewanie tych komplekséw do temperatur stosowanych przy termicznej obrobce
zywnosci. Pierwsze wolne rodniki pojawily sie juz okoto 230°C, a wigc w temperatu-

Prof. dr hab. Bohdan Achremowicz, mgr inz. Jarostaw Korus, Katedra Technologii Weglowodanéw,
Akademia Rolnicza w Krakowie, al. 29 Listopada 46, 31-425 Krakéw. dr Wojciech Ciesielski, Instytut
Chemii, Wyzsza Szkola Pedagogiczna w Czestochowie



TERMICZNA CHARAKTERYSTYKA POLEPSZACZY 1 ICH WPLYW NA WOLNORODNIKOWY... ' 53

rze stosowanej przy wypieku pieczywa. Z tego wzgledu postanowiono sprawdzié¢ czy
dodatek powszechnie uzywanych do wypieku chleba polepszaczy nie obnizy, do nie-
bezpiecznego poziomu temperatury, poczatku wolnorodnikowego rozpadu skrobi. W
tym celu przeprowadzono ogrzewanie maki owsianej, pszennej, zytniej, jeczmiennej i
ryzowej bez dodatku i z dodatkiem polepszaczy w temperaturach od 285 do 350°C
przez okres od 30 minut do 2 godzin. Sprawdzono tez przebieg termolizy samych po-
lepszaczy.

Materialy i metody

Do badan uzyto mak, ktérych sktad podano w Tabeli 1.

Tabela l
Skiad chemiczny mak uzytych w badaniach (w %)
Rodzaj maki Woda | Biatko | Weglowodany | Tuszez |Blonnik [ ~ Sktadniki
mineraine
Jjgczmienna (J) 14,8 9,5 71,2 2,2 1,3 1,1
owsiana (O) 14,3 10,3 64.9 49 22 3,2
pszenna typ 500 (P1) | 12,8 8,3 76,5 1,5 0,4 0,5
pszenna typ 850 (P2) 15,0 9,0 72,5 2,2 0,6 0,8
pszenzytnia (PZ) 13,1 7.7 76,2 1,3 0,2 0,8
ryzowa (R) 14.8 7,2 76,1 0,4 0,7 0.8

Polepszacze otrzymano z krakowskich piekarni. Ich sklad (zgodnie z informacja-
mi producentdw) przedstawiono w Tabeli 2.

Tabela 2
Sktad stosowanych polepszaczy (wedlug informacji producentéw)
Rodzaj polepszacza Skiad

Garant gluten pszenny, maka kukurydziana, enzymy amylolityczne, kwas askorbinowy
Malt maka zytnia, maka stodowa, serwatka, lecytyna, kwas cytrynowy
Nova Top cukier, glukoza, maka sojowa, maka pszenna, emulgatory: mono i diglicerydy

kwaséw ttuszczowych, maka guarowa, lecytyna, kwas askorbinowy, amylazy
Punto maka pszenna, maka ze zb6éz prosowych, o-amylaza, kwas askorbinowy
Superbake mono i diglicerydy kwasow tluszczowych estryfikowane kwasem cytrynowym,

dekstroza, o-amylaza, kwas askorbinowy, maka

Super Dark

. . stod pszenny palony
(zaciemniacz)

Super Kwas kwas cytrynowy, kwas askorbinowy, maka pszenna, maka zytnia
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Termiczna analiz¢ mak prowadzono w powietrzu wobec korundu o ¢ = 8 um w
zakresie od 20 do 400°C z przyrostem temperatury 5°C/min. Stosowano wegierski
derywatograf Paulik-Paulik-Erdey D-1500Q. '

Widma EPR badano nastgpujaco: kilka rodzajéw mak ogrzewano wraz z polep-
szaczami w temperaturach 250, 285, 300, 320, 335 i 350°C przez 0,5, 1,0, 1,51 2,0
godziny w piecu ELF 11/6 firmy EUROTHERM CARBOLITE z wbudowanym cy-
frowym stabilizatorem temperatury. Temperatur¢ mierzono z doktadnoscia +0,5°C.
Polepszacz dodawano w ilo$ci zalecanej przez producentéw tj. 1-2% lub 0,2-0,4%.
Probki o masie 0,2 g umieszczano w tygielkach porcelanowych i ogrzewano we
wszystkich mozliwych kombinacjach podanych powyzej temperatur i czaséw reakgji.
Nastgpnie po schtodzeniu produkty termolizy umieszczano w probéwkach stuzacych
do pomiardw EPR i rejestrowano widma. Pomiary EPR wykonano dla proszkow na
spektrometrze skonstruowanym w Politechnice Wroctawskiej w zakresie pasma
X (v=9,5 GHz, A=3,2 cm) w temperaturze pokojowej. Krzywe opracowano za pomoca
programu MicroCal Origin w wersji 2,83. Pomiary wykonywano wobec CuSO, jako
wzorca zawierajacego okreslona liczbe spinéw (2,4*10?' spinéw/g). DPPH uzyto jako
standardowego wzorca czynnika g.

Wryniki i dyskusja

Zaden z polepszaczy nie wykazat obecnosci wolnych rodnikéw przy ogrzewaniu
ich do 325°C przez 2 godziny. W takich warunkach w wigkszosci termolizowanych
mak pojawialy si¢ wolne rodniki [3]. Po dodaniu do mak polepszaczy we wszystkich
mozliwych kombinacjach badanych mak i polepszaczy przy stosunku wagowym 99:1
lub 98:2 réwniez nie zarejestrowano zadnych rodnikéw. Dopiero gdy stosunek wago-
wy mak do polepszaczy zostal obnizony do 99,8:0,2 lub 99,6:0,4 pojawialy si¢ w ter-
molizatach wolne rodniki, lecz byto ich mniej niz w makach bez dodatku polepszaczy
(Tabela 3).

Nie ulega wigc watpliwosci, ze polepszacze odgrywaja rolg zmiataczy wolnych
rodnikow. Role zmiataczy przyjmuja na siebie nie tylko kwas askorbinowy i kwas
cytrynowy, ale tez inne skladniki polepszaczy.

Jak wykazano w jednej z poprzednich prac [2] trwato$¢ termiczna mak nie ma
zadnego zwiazku z ich podatnos$cia na rozpad wolnorodnikowy. W kolejnej pracy (4]
sugerowano, ze z rozpadem wolnorodnikowym polisacharydow moze by¢ zwiazany
maty endotermiczny pik na krzywej DTA oraz poczatek wolniejszej utraty masy na
krzywej TG. Oba te elementy derywatogramu pojawiaja si¢ miedzy 285 a 300°C.
Obecne badania termograwimetryczne udowadniaja, ze obie te cechy widoczne sa na
termogramach mak z polepszaczami, w trakcie termolizy ktérych woine rodniki si¢ nie
pojawiaja.
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Tabela 3

Tlo$¢ spindéw w badanych prébkach wzgledem CuSQ, jako wzorca wyrazona w ilodei spinéw x 10"%/g dla
badanych mak oraz mieszanin mak z polepszaczami stosowanymi w ilosci 0,2 do 0,4%

Temp. Czas Liczba niesparowanych spindéw x 10"%/g
ogrzew.

[°C] [godz] I JJ+7P” O |o+°P?| P1 P1+°P"| P2 |P2+”P” | PZ |PZ+’P”| R | R+’P”
285 1,5 1
285 2,0 5 4 1
300 1,0 6 6
300 1,5 10 10
300 2,0 20 20 5 4 20 10
320 1.0 10 8 4 4
320 1,5 20 20 6 7 1 15 15
320 2,0 60 50 2 1 10 9 4 5 40 40
335 0,5 10 10 1
335 1.0 3 3 30 30 6 5 2 3 15 20
335 1,5 10 8 80 80 8 5 10 9 10 8 30 30
335 2,0 40 30 200 | 200 | 20 10 60 60 30 20 40 40
350 0.5 10 10 20 10 10 20 1
350 1.0 20 20 60 60 8 8 30 30 3 5 8 9
350 1.5 30 40 200 100 | 10 20 60 60 20 20 20 20
350 2,0 90 | 100 | 500 | 500 | 40 50 1100 90 40 50 50 60

P~ oznacza polepszacz, pozostale oznaczenia jak w Tabeli |
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Rys. 1. Termogram polepszacza Punto (1%) z maka pszenna.

Charakterystyke¢ termograwimetryczna mak z dodatkiem polepszaczy przedsta-
wiono w Tabeli 4.
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v Tabela 4
Charakterystyka termograwimetryczna mak z polepszaczami

Prébka Charakterystyka

Punto 1% + m. pszenna TG  10-120 (-9,5%), 120-215 (-14%), 215-265 (-65%),
265-350 (-77%), 350-540 (-98%)

DTG 60, 210, 345, 490

DTA 95, 180vw, 235w,300vw, 355

Garant 1% + m. pszenna TG  20-125 (-8%), 125-215 (-13%), 215-295 (-48%),
295-415 (-63%), 415-525 (-71,5%), 525-915 (-100%)

DTG 55,215, 480, 570

DTA 95, 250vw, 390vw, 475w

Malt 2% + m. zytnia TG  10-100 (-5%), 100-150 (-8%y). 150-200 (-29%), 200-240
(-40,5%), 240-290 (-65%), 290-635 (-100%)

DTG 60, 140, 225, 395, 470, 575

DTA 100w, 135, 220vw, 390s, 525

Nova Top 1% + m. mieszana | TG~ 10-100 (-5%). 100-150 (-7%), 150-195 (-15,5%),
195-265 (-48,5%), 265-350 (-65%), 350-740 (-100%)

DTG 75. 160, 240, 730

DTA 90vw, 160vw, 390vw, 505s

Super Kwas 1.5% + m. TG  10-105 (-6,5%), 105-140 (-9,5%), 140-180 (-18,5%).

zytnia 180-280 (-60%), 280-445 (-77,7%), 445-720 (-100%)

DTG 80, 160, 250, 450s

DTA 100s, 120vw, 530

Superbake 1% + m. pszenna | TG 10-95 (-5%), 95-155 (-9%), 155-200 (-15%), 200-295 (-61%).
295-335 (-69%), 335-690 (-100%)

DTG 80. 170. 250. 470vw

DTA 105s, 190vw, 330w, 530

Super Dark 2% + m. zytnia | TG  20-105 (-4%), 105-145 (-5,5%). 145-170 (-7,5%),
170-270 (48%), 270-850 (-100%)

DTG 80, 235

DTA 175vw, 420s, 525

Rodzaj polepszacza nie wplywa praktycznie na wyglad termogramow. Pierwszy
kilkuprocentowy ubytek masy (5-10%) spowodowany jest odparowaniem zaadsorbo-
wanej wody. Wida¢ wigc, ze poszczegodlne maki maja rozna zawartosé wilgoci. W
przypadku probek maki owsianej drugi efekt termiczny odpowiadajacy okoto 2-3%
ubytkowi masy (pik przy okoto 170°C) dotyczy prawdopodobnie rozktadu biatka. Za-
sadniczy ubytek masy migdzy 250-270°C obserwowany w termogramach jest typowy
dla wszystkich mono-, oligo- i polisacharydéw i zwiazany jest z rozkiadem tych
zwiazkéw. W tym momencie w probkach bez polepszaczy pojawiaja sie¢ wolne rodni-
ki. Dodatek polepszaczy zmiata wolne rodniki, a fakt ten nie znajduje zadnego odbicia
w zmianie ksztaltu termogramu.

Same polepszacze poza ,Maltem”, mimo zréznicowanego sktadu, maja praktycz-
nie identyczne wiasciwosci termograwimetryczne (Rys. 2). Ksztalt krzywych DTG i
DTA jest typowym ksztattem rozktadu sacharydéw. Odmienno$¢ termogramu polep-
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szacza ,,Malt” wynika z wigkszej zawarto$ci bialek i przebieg ich termolizy staje si¢
decydujacym procesem ksztattujacym termogram. Rysunek 2 przedstawia termogram
polepszacza ,,Garant” typowy dla wszystkich badanych polepszaczy poza ,Maltem”
oraz termogram polepszacza ,,Malt”.

TG

DTG

DTA

T[°C]
TG

DTG

DTA

Q
-]
wn

Tt U

Rys. 2. Termogram polepszacza Garant (u gory) i Malt (u dotu).
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Petna charakterystyke termogramow przedstawiono w Tabeli 5.

Tabela s

Charakterystyka termograwimetryczna polepszaczy

Probka Charakterystyka
Garant TG 20-140 (-6%), 140-180 (-8%), 180-220 (-10%),
220-295 (-42%)
DTG 95, 180, 220, 270, 365
DTA  110s, 250vw, 290vw, 375w
Malt TG 20-55 (-2%), 55-140 (-5.5%), 140-205 (-36%),
205-285 (-61%)
DTG 75, 165, 265, 340, 475
DTA 40, 80vw, 140s, 165, 260vw, 410w
Nova Top TG 20-205 (-6%), 205-280 (-18%), 280-350 (-51%)
DTG 115,220, 320, 385
DTA 135s, 210w, 320vw, 370vw, 415w
Punto TG 20-45 (-4%), 45-105 (-7%), 105-195 (-1 1%),
195-270 (-64%), 270-395 (-81%)
DTG 85, 150, 225, 375
DTA  45s, 160vw, 225w, 285w, 300s
Superbake TG 20-125 (-6%), 125-205 (-12%), 205-310 (-57%)
DTG 100, 195, 285, 365
DTA  105s, 200vw, 225vw, 350w
Super Dark TG 20-160 (-5%), 160-280 (-41%), 280-355 (-51,5%)
DTG 75,135, 260, 345
DTA 95w, 190vw, 385w, 425w
Super Kwas TG 20-130 (-5,5%), 130-160 (-7%), 160-210 (-17%),
210-315 (-59%), 315-360 (-66%), 360-470 (-76.5%)
DTG 100, 185, 285
DTA 110w, 145s, 175w, 200vw, 240vw, 375w
Podsumowanie

Polepszacze stosowane w piekarstwie nie ulegaja do 325°C w ciagu 2 godzin roz-
padowi wolnorodnikowemu, a dodane do mak w ilosci okoto 2%, czyli takiej jak przy
wypieku pieczywa, dzialaja jako zmiatacze wolnych rodnikoéw tworzacych si¢ przez
ogrzewanie tych natywnych komplekséw skrobi.



60

Bohdan Achremowicz, Wojciech Ciesielski, Jarostaw Korus

(1]
(2]

(3]
[4]

(3]

LITERATURA

Barabasz W., Brzézka 1.., Krzeczek J., Tomasik P.: On the Mutagenicity of Caramels, Starch/Stirke,
42,1990, 69-71.

Ciesielski W., Achremowicz B., Tomasik P., Korus J.. Baczkowicz M.: Starch radicals. Part II.
Cereals - native starch complexes. Carbohydrate Polymers, 1997, przeslane do druku.

Ciesielski W., Tomasik P.: Starch Radicals. Part I. Carbohydrate Polymers, 31, 1996, 205-210.
Ciesielski W., Tomasik P.: Starch radicals. Part IIl. Semisynthetic starch complexes. Carbohydrate
Polymers, 1997. przestane do druku.

Tomasik P., Palasinski M., Wiejak S.: The Thermal Decomposition of Carbohydrates. Part I
Advances in Carbohydrate Chemistry and Biochemistry, 47, 1989, 203-278.

Tomasik P., Wiejak S., Palasinski M.: The Thermal Decomposition of Carbohydrates. Part IL.
Advances in Carbohydrate Chemistry and Biochemistry, 47, 1989, 279-344.

THERMAL CHARACTERISTICS OF IMPROVERS AND THEIR EFFECT ON THE RADICAL

DECOMPOSITION OF FLOURS

Summary

Studies on the thermal resistance of improvers used in the Polish bakeries revealed that neither im-

provers themselves nor their 2—4% blends with flours generated unpaired spins on heating up to 325°C for
2 hours. It means that the improvers behaved as free radical scavengers. These studies also documented
that the small endothermic peak on the DTA curve and slower weight loss on the TG curve both appearing
around 285°C on the thermograms did not reflect the free radical decomposition. They appeared in the

A4

thermograms regardles the free radicals were formed.p4
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BARBARA KOWRYGO, BEATA SAWICKA, EWA SWISTAK

ZMIANY W SPOZYCIU OWOCOW I WARZYW W POLSCE
W LATACH 90.

Streszczenie

Celem pracy byla analiza i ocena zmian w spozyciu owocow 1 warzyw w Polsce w latach 90. Zrédtami
informacji o spozyciu byly bilanse zywnosciowe, wyniki badan budzetéw gospodarstw domowych oraz
wyniki badafh ankietowych. Stwierdzono, iz w latach 1990-95 nastapil wzrost konsumpcji warzyw i owo-
cow, zgodnie z zaleceniami racjonalnego zywienia. Wyniki badan ankietowych potwierdzily waznosé dla
konsumenta podstawowych cech owocdw i warzyw, tj. ich $wiezosci, smaku i aromatu. Warzywa i owoce
byty podstawowymi Zrodtami witamin A i C w przecigtnej racji pokarmowej w Polsce w latach 90.

Wstep

Owoce i warzywa pelnia wazna funkcje w profilaktyce choréb powstajacych na
tle wadliwego zywienia, zwlaszcza nowotworéw przewodu pokarmowego [3]. Juz w
latach siedemdziesigtych w réznych krajach wysokorozwinietych opublikowano wyni-
ki badan, w ktérych stwierdzono, ze wydatki przeznaczane na leczenie obywateli z
powodu chordb cywilizacyjnych (dietozaleznych) sa znacznie wyzsze, niz koszty po-
noszone na ich profilaktyke. Eksperci WHO podkreslaja, iz "zdrowe spoteczenstwo to
zysk ekonomiczny" [1]. Stad tez w grudniu 1992 roku na Miedzynarodowej Konferen-
cji Zywieniowej w Rzymie reprezentanci 171 panstw podpisali Swiatowa Deklaracje
w Sprawie Zywienia. Jednym z zobowiazan tej deklaracji bylo podjecie staran w celu
wyeliminowania glownych chor6b powstajacych na tle wadliwego zywienia [11].

W wielu panstwach z powyzszych wzgledéw (takze juz w latach wczesniejszych)
opracowano programy racjonalizacji spozycia zywnosci, w ktorych wsrdd roéznych
zalecen zywieniowych podkreslono konieczno$¢ zwigkszenia konsumpcji owocoéw i
warzyw. Spowodowaty one wzrost zainteresowania warzywami i owocami, zardwno
wsrod producentéw zywnoscei, jak i jej konsumentow.,

Dr Barbara Kowrygo, mgr inz. Beata Sawicka, mgr inz. Ewa Swistak, Zakiad Wyzywienia Ludnosci i
Analiz Rynkowych SGGW, 02-787 Warszawa, ul. Nowoursynowska 166
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Material i metody

Zrédta informacji o spozyciu warzyw i owocow stanowily krajowe bilanse zyw-
nosciowe publikowane w Rocznikach Statystycznych GUS (1991-1996) oraz wyniki
badan budzetéw gospodarstw domowych prowadzonych przez Departament Badan
Spotecznych i Demograficznych GUS [7].

Oceng roli warzyw i owocow jako istotnych zrodet wielu sktadnikéw odzyw-
czych przeprowadzono obliczajac w nich zawarto$§¢ wapnia, zelaza oraz wybranych
witamin (A, By, B,, C). Wykorzystano w tym celu srednie wskazniki wartosci odzyw-
czej grup produktéw zywnosciowych opracowane przez Sekute i wsp. [9, 10] dla da-
nych bilansowych w roku 1978 oraz dla danych budzetowych w 1985 r.

Ponadto poréwnano spozycie owocdw i warzyw w réznych grupach gospodarstw
domowych w roku 1995 ze sredniowazong normg zywienia [6].

Informacje dotyczace preferencji i upodoban w spozyciu warzyw i owocoéw po-
chodzily z badan ankietowych przeprowadzonych w latach 1995-96 na dwoch 200-
osobowych probach pochodzacych z réznych rejondéw Polski [4].

Wiyniki i ich analiza
Spozycie owocow

Konsumpcja owocow (lacznie z przetworami) w latach 1990-1995 charaktery-
zowala si¢ tendencja rosnaca, zwiekszajac sie z 28,9 kg/osobg rocznie w 1990 r. do
40,9 kg, czyli 0 41%. Najwyzszy poziom spozycia odnotowano w 1993 roku — 45,2 kg
(rys. 1).

Dla pordwnania warto zaznaczy¢, ze przecigtne spozycie owocow w Europie jest
ponad dwukrotnie wyzsze i przykladowo w 1994 roku wynosito — 99,8 kg/osobe, a
jego najwyzszy poziom byl w Grecji — 217 kg, zas wysoki w Austrii — 158 kg, Holan-
dii — 149 kg, Wloszech — 145 kg [2].

Z badan budzetéow gospodarstw domowych wynika, iz w latach 1990-95 gospo-
darstwa emerytow i rencistow charakteryzowaly si¢ najwyzszym poziomem spozycia
owocow i ich przetworow, ktore zwigkszylo si¢ w tym okresie z — 45,1 kg/osobg rocz-
nie do — 52,3 kg, czyli o 16%. Najnizsza konsumpcja owocow wystepowata w latach
1990-92 w rodzinach pracowniczo-chtopskich, za§ w kolejnych latach w rodzinach
0sob utrzymujacych si¢ z niezarobkowych zrédet (gtéwnie bezrobotnych) i wynosita
28,0 kg w 1995 roku (tab. 1).
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Rys. 1. Spozywanie warzyw i owocdéw w Polsce w latach 19901995 (kg/osoba/rok).

Tabelal

Spozycie owocéw i przetworéw w réznych typach gospodarstw domowych w latach 1990 i 1995
(kg/osoba/rok)

Wyszcze- Gospodarstwa domowe
golnienie Rok pracownicze prac. chlopskie | emer. irenc. pr. na wi bezrobot.
chiopskie rach

Owoce i 1990 36,6 32,4 36,7 45,1 * *
przetwory 1995 422 39,2 49,1 52,3 51,7 28,0

W tym:
jabtka 1990 18,2 16,5 18,7 22,4 * *

1995 18,8 19,4 20,6 24,0 21,2 13,9

owoce 1990 5,5 6,0 6.8 7.3 * *
jagodowe 1995 4,9 7,1 6,2 7,2 52 3.4
owoce 1990 5,5 2,5 2.4 6,1 * *
potudniowe 1995 8,6 4,2 3,8 9,6 12,7 38
przetwory 1990 3,0 2.3 2.3 3.1 * *
owocowe 1995 3,8 1,3 1,3 3,0 6,7 2,2

* - brak danych

W strukturze spozycia jablka stanowily w 1995 roku od 41% (gospodarstwa pra-
cujacych na wilasny rachunek) do 50% (gospodarstwa bezrobotnych) ogétu spozywa-
nych owocow. W poréwnaniu do roku 1990 konsumpcja jablek w ujeciu ilo$ciowym
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zwigkszyla si¢ we wszystkich typach rodzin o 1-2 kg/osobe rocznie, za$ ich udziat w
spozyciu owocOw zmniejszyl sie o okoto 2-9 punktéw procentowych.

Istotne znaczenie w przeci¢tnej racji pokarmowej odgrywaty rowniez owoce ja-
godowe, ktorych spozycie wynosito 5-7 kg/osobe rocznie, co stanowito 12-20% ogdl-
nej konsumpcji owocdéw w 1995 roku. W stosunku do roku 1990 nastapit niewielki
spadek spozycia owocow jagodowych we wszystkich typach rodzin, a wyjatek stano-
wily gospodarstwa pracownicze.

W latach osiemdziesiatych spozycie owocdéw poludniowych w Polsce ksztalto-
walo si¢ na poziomie od 1 do 3 kg/osobe rocznie, ale juz w roku 1990 ich konsumpcja
zwigkszyta si¢ do 2-6 kg. Powolny wzrost spozycia trwal w kolejnych latach, a jego
poziom w 1995 r. wynosit od 4 kg (rodziny wiejskie) do 13 kg (rodziny oséb pracuja-
cych na wlasny rachunek). Ten pozytywny, z punktu widzenia racjonalnego zywienia,
wzrost konsumpcji wiazal si¢ z rozszerzeniem importu wynikajacym z obnizenia sta-
wek celnych. W 1990 r. owoce potudniowe stanowity od 6 do 15% ogdlnego spozycia
owocdw, zas w 1995 r. od 8 do 24%.

Nieco mniejsza role — ze wzgledu na ich ilos¢ (2—6 kg/osobg rocznie) — odgry-
waly przetwory owocowe, stanowiac okoto 6—-13% ogolnego spozycia tej grupy pro-
duktéw w 1995 roku.

Nalezy podkreslic¢, iz cecha charakterystyczna konsumpcji owocéw w Polsce jest
ich sezonowos¢. Swieze owoce sa dostepne praktycznie tylko w okresie ich zbioréw,
tj. w miesiacach od czerwca do wrze$nia. Syntetyczny wskaznik wahan sezonowych,
Jakim jest przecigtne odchylenie wzgledne V przyjmowal dla owocéw w 1992 roku
wartosci z przedziatu 28,4-53,7%, co oznacza, iz charakteryzowaly si¢ one wysoka
skala wahan w spozyciu [5]. Sezonowosé¢ spozywania owocoOw stwierdzono w wigk-
szym stopniu w rodzinach chiopskich oraz pracowniczo-chlopskich, dla ktérych zré-
dfem owocdéw przede wszystkim jest wlasne gospodarstwo rolne.

Udzial samozaopatrzenia w spozyciu owocéw w 1995 roku wynosit w rodzinach
zamieszkujacych w $rodowisku wiejskim okoto 60%, zas w rodzinach miejskich od
13,2% (gospodarstwa pracujacych na wilasny rachunek) do 25% (gospodarstwa eme-
rytow i rencistow). W stosunku do roku 1990 udzial tej formy zaopatrzenia obnizyt si¢
o okoto 2—7 punktéw procentowych. Najczgsciej wlasne gospodarstwo czy dziatka
byta zrédiem takich owocow, jak: sliwki, owoce jagodowe, gruszki i jablka.

Spozycie warzyw

Spozycie warzyw i ich przetworéw zwigkszylo si¢ w latach 1990-95 o 4%, tj. ze

116 kg/osobe rocznie do 120 kg (rys. 1). Najwyzszy poziom konsumpcji odnotowano
w 1991 roku - 126 kg.
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Dla poréwnania, Srednie spozycie warzyw w Europie jest nieco nizsze i przykla-
dowo w 1994 roku wynosito — 110 kg/osobg. Jego najwyzszy poziom (podobnie jak w
przypadku owocow) jest w Grecji — 244 kg, a wysokie spozycie jest takze w Turcji —
164 kg, Portugalii — 156 kg i Wtoszech — 154 kg [2].

Analiza konsumpcji warzyw i ich przetworéw wg danych budzetow gospodarstw
domowych wykazata znacznie nizszy jej poziom na osobg w poréwnaniu z danymi
bilansowymi oraz potwierdzita wystgpowanie stosunkowo wysokich réznic pomiedzy
poszczegolnymi grupami spoteczno-zawodowymi.

Najwyzsze spozycie warzyw i ich przetwordow w latach 1990 i 1995 stwierdzono
w gospodarstwach emerytdw i rencistow — odpowiednio 88,8 kg i 86,2 kg na osobe, a
najnizsza 1990 roku w rodzinach pracowniczych — 62,4 kg, zas§ w 1995 roku w rodzi-
nach osdb utrzymujacych sie z niezarobkowych zZrodet (bezrobotnych) — 55,3 kg.

Rodziny emerytow i rencistow wyrdznialy si¢ rowniez w konsumpcji prawie
wszystkich podstawowych rodzajow warzyw, wyjatek stanowily buraki, ktérych naj-
wyzsze spozycie obserwowano w gospodarstwach chlopskich. W srodowisku wiejskim
spozywano tez wigcej niz w miescie przetwordw warzywnych, przy czym w prawie
80% byta to kiszona kapusta (tab. 2).

Analiza struktury konsumpcji warzyw wskazuje, ze kapusta i marchew sa najpo-
pularniejszymi warzywami. Udziat kapusty w 1995 roku wynosit od ponad 12% w
rodzinach pracowniczych do prawie 17% w rodzinach emerytow i rencistow i chlop-
skich, za$§ marchwi od 8 do 14%.

Fakt, iz kapusta, marchew oraz cebula, pomidory, ogdrki i buraki stanowig tacz-
nie ok. 80% wszystkich konsumowanych warzyw swiezych swiadczy, iz spozycie wa-
rzyw w Polsce charakteryzuje si¢ uboga strukturg asortymentowa.

Podobnie jak w przypadku owocow, cechg charakterystyczna konsumpcji warzyw
w Polsce jest jej sezonowosC. Przecigtne odchylenie wzgledne V przyjmowalo dla
warzyw w 1992 r. wartodci od 32,6 do 41,2%, ktére potwierdzaja duza skale wahan.
Zjawisko sezonowosci w wigkszym stopniu wystepuje w rodzinach wiejskich, w kto-
rych podstawowym zroédlem warzyw jest wlasne gospodarstwo rolne.

W latach 90. na zblizonym poziomie, czyli ponad 70% w rodzinach wiejskich
oraz okolo 30% w rodzinach miejskich utrzymywat si¢ udzial warzyw pobieranych z
wiasnego gospodarstwa rolnego w ich ogdlnym spozyciu. Przykladowo w 1995 roku
najwyzszy udziat samozaopatrzenia w warzywa stwierdzono w gospodarstwach chlop-
skich ogoétem — 76,5%, natomiast najnizszy — 25,5% i 25,8% odpowiednio w gospo-
darstwach pracowniczych oraz gospodarstwach osob pracujacych na wiasny rachunek.
Najczesciej z samozaopatrzenia pochodzity: buraki, kapusta, marchew i satata. Naj-
wigcej kupowano pomidorow, ogérkdw oraz kalafiorow.
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Tabela 2
Spozycie warzyw i przetworéw w roznych typach gospodarstw domowych w latach 1990 i 1995
(kg/osoba/rok)

Gospodarstwa domowe
Rok pra.cow- prac.-chlop. | chlopskie | emer. i renc. pr. na bezrob.
nicze wi. rach.

Warzywa i 1990 62,4 71,3 82,1 88.8 * *

przetwory 1995 60,1 71,8 81.4 86,2 58,1 55,3
w tym:

buraki 1990 4,7 7.8 9.0 7.7 * *
1995 4,0 7.3 8.4 6,8 3.8 42

marchew 1990 7,6 9.5 10,7 113 * *
1995 7,3 10,0 11,3 11.2 7.3 7,2

pomidory 1990 7.9 7.4 85 9.8 * *
1995 8.5 8,5 9.1 11,5 8,6 82

kapusta 1990 9.4 11,2 13,3 15,8 * *
1995 83 12,0 13,3 14,4 7.3 7.9

cebula 1990 5.9 6.6 7.7 91 * *
1995 5.5 7,1 8.2 9,1 53 56

ogorki 1990 7.3 7.6 9.4 8.9 * *
1995 7.3 9.1 9.7 9,0 6,6 7.1

przetwory 1990 6.7 8,6 9.5 8.0 * *
warzywne 1995 73 8.0 9.7 8.4 7,0 5,8

- kapusta 1990 3.5 6.4 7.4 4,9 * *
kiszona 1995 3.5 6,1 7.9 5.3 3,1 3,5

* brak danych

Wartos¢ odzywcza owocow i warzyw

W latach 90. spozywane warzywa i owoce tgcznie dostarczaly przecigtnie dzien-
nie na osobe 123—133 mg wapnia, 4,2-4,6 mg zelaza, 42-46 mg magnezu, 6828-7415
j-m. witaminy A oraz 78,6-86,0 mg witaminy C, przy czym ponad 90% tych ilosci
pochodzito z warzyw (wyjatkowo dla wit. C ponad 80%). Udzial warzyw i owocodw w
spozyciu ogdtem ww. skfadnikow w 1995 r. wynosil: witaminy A — 76%, witaminy C
— 74%, zelaza — 26%, wapnia — 14% i magnezu — 13%.

W konsekwencii wysokiego spozycia warzyw i owocow przecigtna dzienna racja
pokarmowa w gospodarstwach emerytow i rencistow byla najbogatsza w witaminy i
skfadniki mineralne, ktorych dobrym zrédiem sa te produkty, a w szczegdlnosci wita-
min C i A oraz wapnia i zelaza.

Stwierdzono, ze w 1995 r. warzywa i owoce pokrywaty w ok. 50% dzienne zapo-
trzebowanie (zalecane norma zZywienia) gospodarstw emerytow i rencistdéw na witami-
ne C, w ok. 30% — na witamine A oraz w 11-12% — na zelazo i wapni. Omawiane pro-
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dukty mialy istotne znaczenie w realizacji normy na witaming C, A, zelazo i wapi
takze w gospodarstwach wiejskich (pracowniczo-chlopskich i chlopskich): procent
pokrycia dziennego zapotrzebowania w 1995 r. wynosit odpowiednio 42-45%, 25—
27%, 17-18% i ok. 9% 1 nieco mniejsze, z racji nizszego spozycia w pozostatych ty-
pach rodzin.

Preferencje i upodobania konsumentow

Przeprowadzone w latach 1995-96 badania ankietowe dotyczace preferencji i
upodoban wykazaty, ze owoce | warzywa sa wysoko oceniane przez konsumentow ze
wzgledu na ich walory odzywcze 1 smakowe.

Ponad potowa badanych stwierdzita, ze w ostatnich kilku latach nastapit w ich
rodzinach wzrost spozycia warzyw, nieco mniej zadeklarowato zwigkszenie konsump-
cji przetwordw warzywnych.

Jako gloéwna przyczyng wzrostu spozycia wymieniono zapoznanie si¢ z zasadami
prawidtowego zywienia, a takze ch¢é zmiany dotychczasowego sposobu odzywiania.
Mhniejszy wptyw odegrala zwiekszona i zréznicowana asortymentowo podaz tych pro-
duktéw na rynku i relatywnie umiarkowane ich ceny.

Wigkszos¢ ankietowanych spozywala warzywa raz dziennie, okoto 1/3 tylko kilka
razy w tygodniu, za§ 5% jedynie raz w tygodniu lub rzadziej. Zdecydowanie z mniej-
szg czestotliwo$cia, gtownie kilka razy w tygodniu lub rzadziej, spozywano przetwory
warzywne. Dla 2/3 badanych ilos¢ zakupionych warzyw i ich przetworéw nie jest li-
mitowana brakiem $rodkow finansowych, jednoczesnie dla okofo 40% byt to istotny
czynnik ograniczajacy mozliwos¢ zakupu.

W sezonie letnim, w wigkszosci badanych rodzin spozywano kilka razy w tygo-
dniu marchew, pomidory, cebule, ogorki, satate, rzodkiewki i szczypiorek, nieco rza-
dziej kapuste biata, papryke, buraki ¢wikiowe, seler, kalafiory i groszek zielony.

W ciagu roku najczesciej spozywanymi warzywami byly: cebula, marchew, pie-
truszka, burak ¢wiklowy, seler, pomidory, papryka i kapusta biata.

Zarowno w skali roku, jak i w sezonie letnim przewazajaca czgs¢ badanych nie
spozywata: baktazandw, cykorii, szpinaku, brokutéw. Réwniez mato popularne byly:
szparagi, rzodkiew biata i szczaw.

Do najwazniejszych wsrdd 23 proponowanych do wyboru czynnikow wplywaja-
cych na decyzj¢ zakupu warzyw i ich przetworéw zakwalifikowano: $wiezo$¢ i smak,
a nastgpnie wplyw na zdrowie, preferencje i upodobania wilasne oraz pozostalych
cztonkéw rodziny, wysoka wartos¢ odzywcza oraz cene w powigzaniu z jako$cia.

Jako srednio wazne czynniki respondenci uznali m.in.: wiedzg o prawidtowym
odzywianiu sig, tatwo$¢ przyrzadzania positkow, tradycje rodzinne, cene, ogélna
atrakcyjnos¢ produktu.
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Nieistotny przy zakupie warzyw okazat si¢ wptyw reklamy.

W odniesieniu do owocdw i ich przetwordéw ankietowani réwniez wskazali na
wzrost ich spozycia, szczegdlnie owocow swiezych. Codziennie owoce byly spozywa-
ne przez prawie 75% dorostych 1 90% dzieci.

Do najczgsciej kupowanych w ciagu roku owocdw nalezaty: jabtka, banany, po-
marancze, mandarynki, kiwi, cytryny i truskawki. Kolejne miejsce zajmowaty $liwki,
grejfruty, gruszki, winogrona i czere$nie. W sezonie zimowym udzial owocow potu-
dniowych w ogélnych zakupach w prawie potowie badanych rodzin siggat od 25 do
50%, za$ okoto 1/4 respondentdéw stwierdzila, iz stanowia one od 50 do 75%.

Przecigtne spozycie owocow wsrdd ankietowanych ksztaltowato si¢ na poziomie
1-2 kg tygodniowo, nieco wyzszy poziom konsumpcji stwierdzono w grupie dzieci.

Stwierdzono, ze dochody respondentéw wplywaja na spozycie owocoéw, ponie-
waz w rodzinach o dochodach najnizszych (do 100 zt/osobe/miesiac w 1996 r.) oraz w
gospodarstwach domowych sktadajacych si¢ z 5 i wiecej os6b konsumpcja owocow
ksztaltuje si¢ na poziomie nie przekraczajacym 1 kg.

Podobnie do warzyw, réwniez w odniesieniu do owocow i ich przetworéw, re-
spondenci uznali za najwazniejsze czynniki przy zakupie: swiezo$¢, smak a takze aro-
mat, wplyw na zdrowie, ceng¢ w powiazaniu z jakoscia i preferencje cztonkow rodziny.
Jako czynniki wazne wymieniono: warto$¢ odzywcza, ceng jako wydatek, obecnosé
informacji na opakowaniu i wiedzg o prawidlowym odzywianiu, tatwos¢ w dalszym
przygotowaniu do spozycia, zwyczaje zywieniowe wyniesione z domu rodzinnego.

Do czynnikéw mniej waznych nalezaty: fatwo$é przechowywania, ogélna atrak-
cyjnos¢ produktu, cheé zmiany dotychczasowych zwyczajow zywieniowych, zawar-
tos¢ cukru, wlasciwosci alergizujace.

Jako czynniki nieistotne przy zakupie wymieniono: reklame i chgé zaimponowa-
nia posiadaniem danego produktu.

Podsumowanie

Odnotowany w latach 1990-95 wzrost konsumpcji warzyw i owocow oraz ich
przetworow jest zgodny z zaleceniami racjonalnego zywienia. Ponadto nalezy ocenic
pozytywnie poprawg struktury asortymentowej spozywanych owocow na skutek
zmniejszenia samozaopatrzenia w t¢ grupe produktow oraz wzrostu konsumpcji owo-
céw potudniowych. Zwigkszylta si¢ rowniez rola owocow 1 warzyw w przecigtnej racji
pokarmowe;j jako istotnych Zrédet witaminy A i witaminy C (po ponad 70%) oraz ze-
laza (24%).

Wyniki badan ankietowych potwierdzity waznos¢ dla konsumenta podstawowych
cech owocoéw i warzyw, tj. ich $wiezosci, smaku i aromatu, natomiast wskazaly na
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pomijanie oddziatywania reklamy, jako czynnika motywujacego postepowanie konsu-
menta na rynku.

Z obserwacji wynika, iz owoce i warzywa sa obecnie przedmiotem dzialan pro-
mocyjnych w nielicznych przypadkach. Dzialania te obejmuja gtéwnie odzywki 1 soki
owocowo-warzywne dla dzieci, pitne soki i napoje owocowe. Mozna sgdzié, iz objecie
szerszej grupy produktow owocowych i warzywnych kompleksowymi dzialaniami
marketingowymi, zmierzajacymi miedzy innymi do poprawy jakosci produktow,
usprawnienia kanatéw dystrybucji wplyneloby na dalszy wzrost spozycia tak waznych
dla organizmu cztowieka produktow.
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CHANGES IN FRUIT AND VEGETABLES CONSUMPTION IN POLAND DURING 1990-95
Summary

The purpose of this work was the analysis and cvaluation of the consumption of fruit and vegetables
during 1990-95. Information data were collected from national food balances and household budgets as
well as questionnaires. It was concluded, that increase of vegetables and fruit consumption occurred dur-
ing above period as recommended by nutritionists. Results from questionnaires conflrmed the importance
for the consumer such basic features as: freshness and flavour. Vegetables and fruit in an average Polish
food ratio constitute main source of vitamin A, C J
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W tym roku mija 25 lat od wydarzenia, ktore okrylo ciezka zatoba krakowska
technologi¢ zywnosci. 6 pazdziernika 1972 r. zmart bowiem jej tworca — prof. dr hab.
inz. Franciszek Nowotny, cztonek korespondent Polskiej Akademii Nauk.

Franciszek Nowotny urodzit sie 30 kwietnia 1904 r. w Nowym Targu, tam tez
ukonczyl w 1922 r. gimnazjum. Studia wyzsze rozpoczal na Oddziale Chemicznym
Wydziatu Filozoficznego Uniwersytetu Jagiellonskiego w Krakowie. Po ukonczeniu I
roku studidw przenidst si¢ na Wydziat Chemiczny Politechniki Lwowskiej, ktéry
ukonczyt w 1926 r., uzyskujac dyplom inzyniera chemika.

Jeszcze jako absolwent Politechniki, w 1927 r. rozpoczal prace w Katedrze Che-
mii Rolnej Politechniki Lwowskiej w Dublanach jako asystent, petniac rownoczesnie
funkcje kierownika stacji kontroli nawozéw. W okresie 1929-1930 odbyt praktyke
przemystowa w Malopolskich Zaktadach Chemicznych w Alwernii (koto Krakowa),
pracujac jako inzynier ruchu w dziale produkcji kwasu mlekowego i octowego.

W 1930 r. powrocit na Politechnike, w ktdrej objat stanowisko starszego asy-
stenta w Katedrze Technologii Rolnej w Dublanach. Tam tez rozpoczat prace doktor-
ska pod kierunkiem prof. Aleksandra Tychowskiego, a ukonczyt ja w 1938 r. w
Katedrze Technologii Chemicznej Przemystu Rolnego, gdzie pracowat poczatkowo
Jjako starszy asystent, a po doktoracie jako adiunkt. Promotorem jego pracy doktorskiej
pt.: ,,Wplyw stodowej i jeczmiennej amylazy na surowa nieskleikowana skrobi¢” byt
prof. Adolf Joszt. Po wybuchu wojny F. Nowotny pozostat nadal na Politechnice, pra-
cujac w charakterze adiunkta i wyktadowcy biochemii — az do zajecia Lwowa przez
Niemcow.

W 1941 r. przeni6st sie¢ do Krakowa i do konca okupacji pracowat w Zwiazku
Mleczarskiem w Krakowie jako kierownik oddziatu kontroli jakosci.

W 1945 r. zglosit si¢ do pracy w Politechnice Slaskiej (z siedziba w Krakowie) i
tutaj habilitowat si¢ w tym samym roku na podstawie rozprawy pt. ,,Kwas fosforowy

Prof. dr hab. M. Patasinski, Katedra Technologii Weglowodanéw, Akademia Rolnicza w Krakowie, Al
29 Listopada 46, 31-425 Krakéw
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w skrobi z ziemniakéw o rozmaitym nawozeniu fosforowym”. Po przeniesieniu sie
Politechniki do Gliwic pozostal w Krakowie prowadzac zlecone wyklady z technologii
rolnej na Wydziale Rolniczym Uniwersytetu Jagiellonskiego. Rownoczesnie (1945—
1947) pracowal w Zjednoczeniu Gorzeln Rolniczych jako inspektor techniczny naj-
pierw w Krakowie, a potem we Wroctawiu.

W 1946 r. otrzymal nominacj¢ na profesora nadzwyczajnego.

W latach 1946-1949 organizowal, a nastepnie kierowal Katedra Technologii
Chemicznej Przemystu Rolnego na Uniwersytecie i Politechnice Wroctawskiej, a w
roku akademickim 1947/48 pelnit funkcje dziekana Wydziatlu Chemicznego tej Uczel-
ni.

W 1949 r. powrécit do Krakowa, gdyz Rada Wydziatu Rolniczego UJ powierzyta
mu kierownictwo Katedry Chemii Ogdlnej, a w 1951 r. — nowoutworzona Katedre
Technologii Rolnej. Réwnoczesnie w okresie 1950-1958 peinit funkcje doradcy na-
ukowego w Oddziale Krakowskim Giownego Instytutu Przemystu Rolnego i Spo-
zywezego (obecna nazwa: Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w
Warszawie). W 1955 r. otrzymat tytut profesora zwyczajnego.

W roku akademickim 1951/52 byt prodziekanem Wydziatu Rolniczego UJ, a na-
stepnie w 1962/63 — dziekanem tego Wydzialu (juz w samodzielnej uczelni — Wyzszej
Szkole Rolniczej w Krakowie).-W kadencji 1962/64 pelnit funkcje prorektora tej
Uczelni do spraw nauczania. W 1970 r. powierzono mu stanowisko dyrektora Instytutu
Chemii Ogolnej i Technologii Rolnej WSR, a od 1972 r. Akademii Rolniczej w Kra-
kowie.

Przywigzany do tradycji Iwowskiej szkotly skrobiowej Wiktora Syniewskiego
kontynuowal w swej pracy badawczej tematyke zapoczatkowana jeszcze we Lwowie
pod kierunkiem swych nauczycieli: Adolfa Joszta i Aleksandra Tychowskiego. Doty-
czyta ona dwoch giownych probleméw:

1) poznanie wlasciwosci i mechanizmu dziatania enzymow amylolitycznych na skro-
big,
2) badania nad fizykochemicznymi wlasciwosciami skrobi ziemniaczanej.

Rozpoczete jeszcze we Lwowie badania znacznie rozszerzyl podczas swej krot-
kiej dziatalnosci we Wroctawiu i dopiero w Krakowie utworzy! silny osrodek badan
nad skrobia.

Prowadzone przez niego badania nad enzymami amylolityczynymi doprowadzity
do opracowania pierwszych w naszym kraju preparatéw enzymatycznych dla potrzeb
browarnictwa oraz daly teoretyczne podstawy pod przeprowadzone juz po jego $mierci
prace nad otrzymaniem preparatu glukoamylazy przez jego bliskich wspoipracowni-
kéw: Macieja Kujawskiego i Krystyne Piller.
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W badaniach nad wlasciwosciami skrobi interesowal si¢ przede wszystkim jej
najwazniejsza z praktycznego punktu widzenia wlasciwoscia, jakg jest lepkosé jej
kleikéw. Szeroko zakrojone prace obejmowaly nie tylko wplyw czynnikéw chemicz-
nych, jak zawartos¢ kwasu fosforowego i zwigzanych z nim kationdw, ale réwniez
oddziatywanie czynnikéw agrotechnicznych, takich jak: nawozenie, warunki glebowe
oraz czynnikéw genetycznych (odmiana ziemniakdw). Jako pierwszy w naszym kraju
zainicjowal badania nad ziarnistoscia skrobi i jej wptywem na jako$¢ technologiczna
bulw ziemniaka. Z tego zakresu pionierskie sa prace nad wlasciwosciami skrobi z dzi-
kich 1 nieuprawnych form Solanum, wykonane wspéinie z Instytutem Ziemniaka, a
majace na celu wykorzystanie ich cech genetycznych w hodowli nowych odmian
ziemniaka dla potrzeb przemystu krochmalniczego.

Interesujac si¢ biosynteza skrobi rozwingl prace nad przemianami weglowoda-
néw w bulwach ziemniaka zaréwno podczas wzrostu rosliny, jak rowniez ich prze-
chowywania. Badania te kontynuowal jego bliski wspétpracownik Bogustaw Samotus.

Zapoczatkowane przez Nowotnego prace badawcze kontynuowali jego ucznio-
wie: Maciej Kujawski, Mieczystaw Patasinski, Krystyna Piller i Bogustaw Samotus.

Powazne sa zastugi F. Nowotnego w dziatalnos$ci wydawniczej. Wraz ze swymi
wspoOlpracownikami opracowat pierwsza w jezyku polskim monografi¢ na temat skrobi
oraz pierwsze na poziomie uniwersyteckim podrgczniki technologii przemystow rol-
nych i przetwoérstwa ziemniaczanego. Rowniez duza wartos¢ poznawcza maja opraco-
wane przez niego podreczniki z biochemii ogodlnej i weglowodandw.

Oprocz powaznych zainteresowan naukowych, czego wyrazem sa jego liczne
prace badawcze i publikacje ksiazkowe, F. Nowotny odznaczat si¢ wielka aktywnoscia
organizacyjna. Bodajze jego najwazniejszym zamierzeniem zyciowym bylo zorgani-
zowanie w krakowskiej uczelni rolniczej wydzialu technologii zywnosci. Dlatego —
jeszcze w 1949 r., tj. zaraz po objeciu Katedry Chemii Ogdlnej Wydzialu Rolniczego
Ul, zorganizowal specjalizacje z technologii rolnej — jako zaczatek przyszltego wy-
dziatlu. Niestety po 2 latach dziatalnosci tej specjalizacji zostala ona zlikwidowana i
dopiero na przetomie lat sze§¢dziesiatych i siedemdziesiatych udato mu sie uruchomic
namiastke specjalizacji z technologii zywnosci — a mianowicie: z przechowalnictwa
plodéw rolnych, ktora obejmowata réowniez zagadnienia przetworstwa. Zdajac sobie
sprawe z koniecznosci uruchomienia studiow z technologii zvwno$ci w Krakowie
przygotowat plany organizacji takiego wydziatu. Niestety przedwczesna smieré unie-
mozliwita mu realizacje tego zamierzenia, a ktére w 2 lata pozniej stato si¢ faktem. W
1974 r. przy Wydziale Rolniczym AR w Krakowie zostal utworzony Oddziat Techno-
logii Zywnosci.

Bardzo ozywione byly kontakty Nowotnego z praktyka przemystowa. Zaraz po
uruchomieniu studiéw uniwersyteckich po Il wojnie §wiatowej podjatl wspdlprace ze
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Zjednoczeniem Gorzeln Rolniczych, ktora przerodzita si¢ pdzniej w prawdziwg zazy-
tos¢ z Kotem Gorzelnikow przy Zarzadzie Wojewddzkim SITSpoz. w Opolu. W latach
pigcdziesigtych wspolpracowal z Gtéwnym Instytutem Przemystu Rolnego i Spo-
Zywczego, gdzie zapoczatkowal prace nad otrzymywaniem enzymatycznych prepara-
tow dla potrzeb przemystu spozywczego (Preparat pektolityczny). Owocna byla
réwniez jego wspotpraca z Instytutem Hodowli i Aklimatyzacji Ro$lin oraz Instytutem
Ziemniaka w zakresie otrzymywania nowych odmian ziemniaka przemystowego. Na
szczegolne wyrdznienie zastuguje jego wieloletnia i owocna wspolpraca ze Zjedno-
czeniem Przemystu Ziemniaczanego w Poznaniu.

Wspolpraca z praktyka gospodarcza ograniczala si¢ nie tylko do udzielania kon-
sultacji, doradztwa oraz przeprowadzaniu badan, ale polegata réwniez na organizowa-
niu konferencji naukowych, gdzie w oparciu o najnowsze doniesienia naukowe mozna
byto wytyczaé kierunki rozwoju polskiego przemystu.

Do najwazniejszych tego typu imprez naleza: Sympozjum amylolityczne
(Krakow 1964), Sympozjum skrobiowe (Krakow 1967), I Sesja Komitetu Technologii
i Chemii Zywno$ci PAN (Krakéw 1970), | Miedzynarodowe Sympozjum ,.Chemia i
technologia skrobi” (Krakow 1972), w ktorym juz ze wzglgdu na zly stan zdrowia nie
uczestniczyt. Ta ostatnia miedzynarodowa impreza naukowa, zainicjowana przez F.
Nowotnego zapoczatkowala systematyczne spotkania uczonych ze Wschodu i Zachodu
odbywajace si¢ juz po jego $mierci — w okresie utrudnionych wyjazdow za ,zelazna
kurtyne”.

W swym dorobku publikacyjnym Franciszek Nowotny pozostawit po sobie ponad
60 prac naukowo-badawczych, 9. pozycji ksiazkowych. Wypromowat 9 doktorow i byt
opickunem naukowym 5 habilitantow. Pod jego bezposrednim kierownictwem 90 stu-
dentow (nie tylko macierzystej uczelni, ale rowniez biologii i chemii z Uniwersytetu
Jagiellonskiego) wykonalo prace magisterskie. Dzi§ liczni jego uczniowie zajmuja
wysokie stanowiska w uczelniach, instytutach badawczych i praktyce gospodarcze;j.

Profesor Nowotny byt aktywny w srodowisku naukowym. Komitet Technologii i
Chemii Zywnosci PAN powolal go do swego Prezydium, w Polskim Towarzystwie
Biochemicznym petnit funkcje przewodniczacego Oddziatu Krakowskiego, Byt réw-
niez cztonkiem Komisji Nauk Rolniczych i Lesnych Oddzialu Krakowskiego PAN
oraz cztonkiem korespondentem Polskiej Akademii Nauk. Zasiadal w kierownictwie 6
rad naukowych (w tym rowniez w RN ds. Techniki i Ekonomiki przy Ministrze Prze-
mystu Spozywczego i Skupu).

Byl odznaczony Krzyzem Kawalerskim Orderu Odrodzenia Polski i Ziotym
Krzyzem Zastugi oraz wyr6zniony dwukrotnie nagroda Ministra Szkolnictwa Wyzsze-
go za dziatalnos¢ naukowa.
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Zmart w Krakowie 6 pazdziernika 1972 r. Jego manifestacyjny pogrzeb byt wyra-
zem holdu dla Zmarlego za jego trud zycia i osiagnigcia naukowe, dydaktyczne i orga-
nizacyjne.

Dzis patrzac z perspektywy minionych 25 lat, jakie dziela nas od jego $mierci,
mozemy $mialo powiedzieé, ze jako tworca krakowskiej technologii zywnosci i konty-
nuator tradycji lwowskiej szkoly skrobiowej przeniesionej na grunt krakowski — do-
brze zastuzyl sie nauce polskiej B&



WSPOMNIENIE O FRANCISZKU NOWOTNYM - W 25. ROCZNICE SMIERCI 75

Bibliografia publikacji Franciszka Nowotnego

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Nowotny F.: Giéwne procesy chemiczne podczas slodowania, Przemyst Roiny 1, 1935,
217-223.

Nowotny F.: Skrobia stfodowa w procesie gorzelniczym, Przemyst Rolny 1, 1935, 365-368.
Musierowicz A., Nowotny F., Jaworski R.: Materialy do poznania dynamiki gieb polskich,
Uprawa Roslin i Nawozenie 2, 1935, 143-156.

Nowotny F.: Wplyw stodowej i jgczmiennej amylazy na surowa nieskleikowang skrobig,
Roczniki Nauk Rolniczych 45, 1938, 1-38.

Moliniski S., Nowotny F., Calus W.: Cigzar wlasciwy i refrakcja wodnych roztworéw fur-
furolu, Przemyst Chemiczny 2, 1939, 23-30.

Joszt A., Nowotny F.: Wplyw nawozenia fosforowego na zawarto$¢ witaminy C w ziem-
niakach, Roczniki Nauk Rolniczych 53, 1949, 11-21.

Nowotny F.: Kwas fosforowy w skrobi ziemniaczanej o rozmaitym nawozeniu fosforo-
wym, Roczniki Chemii 23, 1949, 29-42.

Nowotny F., Horawski M., Barafiski 1., Katuzynski M., Wyznaczanie wsp6iczynnika
melasotwoérczego sody na podstawie oceny technologicznej burakéw cukrowych wedlug
metody Silina, Gazeta Cukrownicza 53, 1951, 9-12.

Nowotny F., Rzgdowski W.: Proba nad usuwaniem zmgtnienia wina rabarbarowego po
pasteryzacji, Przemyst Rolny i Spozywczy 2, 1951, 181-183.

Nowotny F., Rzedowski W., Piller K.: Wstgpne badania do okreslenia bilansu witaminy C
w procesie przerobowym jabtek na ptynny owoc, Przemyst Rolny i Spozywczy 2, 1951,
352-354.

Nowotny F., Rychlik M., Jankun A., Matusiak K.: Przyczyny powstawania kwaséw lot-
nych w winach, Prace Giéwnego Instytutu Przemystu Rolnego i Spozywczego (GIPRIS) 2,
1951, 33-39.

Alwin S., Bielicki W., Nowotny F., Samotus B., Skawina T.: Technologia przemystéw
ziemniaczanych, cz. [, PWT, Warszawa 1952.

Nowotny F., Samotus B.: Post¢py w dziedzinie poznania budowy i wiasnosci fizykoche-
micznych skrobi, Przemyst Rolny i Spozywczy 3, 1952, 94-99.

Nowotny F., Pojnar E., Patasifiski M.: Uziarnienie skrobi w ziemniakach w zaleznosci od
wielkosci bulw, Przemyst Rolny i Spozywczy 3, 1953, 98-101.

Nowotny F., Rzegdowski W.: O dokfadnosci oznaczania kwaséw lotnych w winach, Prze-
myst Rolny i Spozywczy 1953, 291.

Nowotny F., Rzedowski W.: O enzymach pektolitycznych i ich udziale w klarowaniu
moszczow, Przemyst Rolny i Spozywcezy 1953, 357-360.

Nowotny F., Rzgdowski W.: Badania nad otrzymywaniem enzymatycznych preparatow do
kiarowania sokow owocowych i win. Acta Microbiologica Polonica 2, 1953, 230-231.
Nowotny F., Rzgdowski W.,: Badania nad zastapieniem kwasu metafosforowego kwasem

szczawiowym w metodzie Tillmansa oznaczania witaminy C, Przemyst Rolny i Spozywczy
5, 1954, 172-173.



76

Mieczystaw Palasinski

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

36.
37.

38.

Patasinski M., Samotus B., Nowotny F. (red:) Cwiczenia z przemystu rolnego, PWN, Kra-
kow 1954 (skrypt).

Nowotny F., Rzgdowski W., Kropp M.: Proba zastapienia kwasu cytrynowego kwasem
mlekowym w produkcji win, Przemyst Rolny i Spozywczy 1954.

Nowotny F., Rzgdowski W., Kropp M.: Desulfitacja moszczéw owocowych, Przemyst
Rolny i Spozywczy 1954, 4.

Kropp M., Nowotny F., Rzgdowski W.. Witaminizowanie pitnych sokow kwasem
L-askorbinowym, Prace GIPRiS 4, 1954, 1-5.

Kropp M., Nowotny F., Rzegdowski W.: Badania nad ustaleniem optymalnych warunkéw
pasteryzacji i kupazowania sokow-pitnych, Prace GIPRiS 4, 1954, 6-9.

Nowotny F., Rzedowski W., Kropp M.: Proby nad otrzymywaniem koncentratow soku na
drodze kriokoncentracji, Przemyst Rolny i Spozywczy 1954, 427-428.

Nowotny F.. Biochemiczne zagadnienia technologii srodkow spozywczych, Sympozjum
,Biochemia a baza wyzywienia”, PAN, Warszawa 1955.

Nowotny F., Bielicki W.: Pochodzenie ziemniakow a wydajno$¢ krochmalu i zawarto$¢ w
nim kwasu fosforowego, Zeszyty Naukowe WSR Krakow 1, 1955, 53-70.

Nowotny F.: Mechanizm rozktadu skrobi przez o- i B-amylazy, Postepy Biochemii 1,
1955, 207-251.

Nowotny F., Kujawski M.: Opracowanie metody otrzymywania ,,stodéw grzybowych”,
Biuletyn Instytutéw i Laboratoriéw Przemystu Rolnego i Spozywczego 5, 1955, 304.
Nowotny F.: Ziemniak w $wietle wymagan przemystu krochmalniczego, Biuletyn Instytutu
Hodowli i Aklimatyzacji Roélin (IHAR) 5, 1958, 34-38.

Nowotny F., Patasinski M., Sochocka J.: O niektérych cechach technologicznych bulw
ziemniaczanych, Biuletyn IHAR 5, 1960, 63-66.

Nowotny F., Palasifiski M., Sochocka J.: Uwagi na temat stalej Maerckera, Biuletyn
IHAR, 1960, 67-70.

Dhuzewski M., Nowotny F., Palasifiski M., Pijanowski E., Samotus B., Wojcieszak P.:
Chemia i technologia przemysltow rolnych, PWRIZ, Warszawa 1961.

Nowotny F.: Biochemia dynamiczna, I wyd. PWN, Krakow 1962.

Nowotny F., Patasinski M., Sochocka J.: Proby oceny skrobiowos$ci bulw na podstawie
analizy tzw. soku ziemniaczanego, Hodowla Roslin Aklimatyzacja i Nasiennictwo 7, 1963,
377-389.

Nowotny F.: Problemy biosyntezy skrobi, Hodowla Roslin Aklimatyzacja i Nasiennictwo
7, 1963, 301-310.

Nowotny F.: Zarys biochemii dynamicznej, II wyd. PWN, Krakéw 1964.

Nowotny F.: Mechanizm dziatania enzym6w amylolitycznych oraz dynamika ich tworzenia
w czasie inkubacji Aspergillus oryzae, Materialy Sesji ,,Produkcja oraz stosowanie prepa-
ratébw amylolitycznych”, Krakow 1964, 3-5.

Nowotny F., Piller K., Stec K.: Proby nad zastosowaniem mieszaniny jgczmienia i miota
do produkcji amylolitycznych preparatéw grzybowych, Materiaty Sesji ,,Produkcja oraz
stosowanie preparatow amylolitycznych”, Krakow 1964, 8-9.



WSPOMNIENIE O FRANCISZKU NOWOTNYM - W 25. ROCZNICE SMIERCI 77

39.

40.

41.

42.

43,

44.

45.

46.

47.

48.
49.
50.

51.

52.

53.

54.

55.
56.
57.

Nowotny F.. Piller K., Stec K.: Proby nad zastosowaniem do produkcji piwa amylolitycz-
nych preparatow grzybowych otrzymanych na drodze hodowli Aspergillus oryzae na mio-
cie 1 jeczmieniu, Materialy Sesji ,Produkcja oraz stosowanie preparatow
amylolitycznych”, Krakéw 1964, 11-12.

Nowotny F., Samotus B.: Biochemia ogdélna, | wyd. PWRIL, Warszawa 1965.

Nowotny F., Piller K., Stec K.: Préby nad zastosowaniem jeczmienia paszowego i kaszo-
wego w produkeji grzybowych preparatéw amylolitycznych oraz w produkcji piwa, Prze-
myst Spozywcezy 19, 1965, 101-107.

Nowotny F., Samotus B.: Certain problems of phosphate and carbohydrate metabolism in
potato tubers, Die Starke 17, 1965, 313-323.

Nowotny F.: O dziatalnosci naukowej i dydaktycznej Katedry Technologii Rolnej Wyzszej
Szkoly Rolniczej w Krakowie, Przemyst Fermentacyjny i Rolny 8, 1965, 125-128.
Nowotny F. (red.): Produkcja i zastosowanie preparatow amylolitycznych w przemysle
spozywczym, Wyd. Przemystu Lekkiego i Spozywczego (WPZiS), Warszawa 1966.
Nowotny F., Piller K.: Zastosowanie grzybowych preparatéow amylolitycznych w browar-
nictwie - proby techniczne, Roczniki Technologii i Chemii Zywnosci 13, 1967, 77-89.
Nowotny F.: Budowa skrobi i jej biosynteza, Materiaty Sesji ,,Zagadnienia skrobi ziemnia-
czanej”, Krakow 1967, 7-10.

Nowotny F., Palasinski M.: Analiza rozwoju krajowych badaf z technologii i chemii
przemystu ziemniaczanego i skrobiowego w latach 1960-1965, Przeglad i analiza krajo-
wych badan w dziedzinie technologii i chemii Zywnosci w latach 1960-1965, Warszawa
1968, 25-50.

Nowotny F.: Biochemia weglowodanéw, PWRIL, Warszawa 1968.

Nowotny F. (red.): Skrobia, WNT, Warszawa 1969.

Kujawski M., Nowotny F.: Wplyw sposobu uplynniania skrobi na przebieg jej docukrza-
nia enzymatycznego, Roczniki Technologii i Chemii zywnosci 19, 1970, 103-121.
Nowotny F., Piller K., Rykata-Ziobro M.: Badania aktywno$ci enzyméw cytolitycznych
pewnych szczepow Trichothecium roseum dla celow browarniczych, Przemyst Spozywczy
24,1970, 5-6.

Nowotny F., Piller K.: Surogaty stodu w przemysle browarniczym, Przemyst Spozywczy
24,1970, 181-185.

Nowotny F.: Niektére problemy rozktadu i biosyntezy skrobi, Materialy I Sesji Komitetu
Technologii i Chemii Zywnosci PAN, Krakow 1970, 57-68.

Nowotny F., Piller K., Rogoda Z.: Badania nad otrzymaniem preparatéw enzymatycznych
scukrzajacych skrobig; dalsze poszukiwanie wysokoglukogennych szczepow Rhizopus i
Endomycopsis, Materiaty 11 Sesji Naukowej Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci
PAN, Poznan 1971, 189-170.

Nowotny F., Samotus B.: Biochemia og6lna, 11 wyd., PRRiZ, Warszawa 1971.

Nowotny F. (red.): Technologia przetworstwa ziemniaczanego, WNT, Warszawa 1972.
Nowotny F., Zajac A.: Nowe poglady na glukoamylazg, Przemyst Spozywczy 26, 1972,
246-249.



78

Mieczystaw Patasiniski

58.

59.

60.

Nowotny F., Palasifiski M.: Analiza rozwoju krajowych badai z technologii i chemii
przemystu ziemniaczanego i skrobiowego w latach 1966-1968, Przeglad i analiza krajo-
wych badafi w dziedzinie technologii i chemii zywno$ci w latach 1966-1968, Komitet
Technologii i Chemii Zywnosci PAN, Warszawa 1974, 53-58.

Kujawski M., Nowotny F., Piller K., Ziobro M., Zajac A.: Préby zastosowania wybranych
szczepéw Rhizopus i Endomycopsis do produkcji preparatow glukogennych, Roczniki
Technologii i Chemii Zywnosci 22, 1972, 185-195.

Nowotny F., Piller K., Stec K.: Sposob wytwarzania grzybowych preparatow amylolitycz-
nych, patent P-54087, 1967.

Opracowal M. Palasinski



. Zywnosé. Technologia. Jakosé” 3(12), 1997

GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Przedstawiamy dalszy ciag przegladu aktow prawnych ukazujacych si¢ w: Mo-
nitorze Polskim, Dzienniku Ustaw, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Finansow, a
ktore to akty prawne dotycza szeroko rozumianej problematyki zywnosciowej.

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

1. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dn. 15 kwietnia 1997 r.
w sprawie najwyzszych dopuszczalnych pozostatosci w Srodkach spozywczych
srodkéw chemicznych stosowanych przy uprawie, ochronie, przechowywaniu i
transporcie roélin (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 43, poz. 273).

Rozporzadzenie zawiera nowy wykaz najwyzszych dopuszczalnych pozostatosci
w $rodkach spozywczych srodkéw ochrony roslin stosowanych przy uprawie.
Obowigzuje ono od 30 maja 1997 r.

2. Ustawa z dn. 22 marca 1997 r. 0 zmianie niektérych upowaznien do wydawania

aktéw wykonawczych (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 43, poz. 272).
Zmiany dotycza m.in. ustawy z dn. 22 kwietnia 1959 r. o zwalczaniu niedo-
zwolonego wyrobu spirytusu (zgodnie z wprowadzonymi zmianami, Minister
Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej okresla w drodze rozporzadzenia warun-
ki skazenia spirytusu i substancji stuzace do skazania) oraz ustawy z dn. 25 li-
stopada 1970 r. o warunkach zdrowotnych zywno$ci i zywienia (Minister Zdro-
wia i Opieki Spolecznej moze, w drodze rozporzadzenia, wprowadzi¢ zakaz re-
klamy badZ stosowania innych form promocji okreslonych srodkéw spozyw-
czych przeznaczonych dla niemowlat, zastepujacych mleko).

Dr Grazyna Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnos$ciowej w Warszawie
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Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnos$ciowej z dn. 23 marca
1997 r. w sprawie przywozu zwierzat, miesa i produktéw pochodzenia zwierze-
cego z Krélestwa Holandii (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 44, poz. 279).

Od 26 maja 1997 r. obowiazuje zakaz przywozu zwierzat, migsa i produktéw
pochodzenia zwierzgcego z Krélestwa Holandii.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 7 maja
1997 r. w sprawie sposobu przeprowadzania egzaminu kwalifikacyjnego na in-
spektordw standaryzacji Centralnego Inspektoratu Standaryzacji, powotywania i
skladu komisji kwalifikacyjnej oraz wysokosci wynagrodzenia ich czlonkéw
(Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 47, poz. 312).

Rozporzadzenie okresla sposob przeprowadzania egzaminu kwalifikacyjnego na
inspektorow standaryzacji Centralnego Inspektoratu Standaryzacji. Okresla za-
sady powotlywania i sktadu komisji kwalifikacyjnej oraz wysokosci wynagro-
dzenia ich cztonkow,

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 27
czerwca 1997 r. w sprawie bezpieczenstwa i higieny pracy przy magazynowa-
niu, przetwoérstwie zboz i produkcji pasz pochodzenia roslinnego (Dziennik
Ustaw 1997 r. Nr 76, poz. 479).

Rozporzadzenie okresla szczegdlowo warunki bezpieczenstwa i higieny pracy
pracownikéw zatrudnionych w mlynach, kaszarniach i platkarniach; wytwor-
niach pasz i suszarniach ro§lin paszowych; elewatorach i magazynach zbozo-
wych. Obowiazuje od 28 sierpnia 1997 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 8 maja
1997 r. w sprawie bezpieczenistwa i higieny pracy przy produkcji olejow roélin-
nych (Dziennik Ustaw 1997 r. nr 48, poz. 316).

Rozporzadzenie okresla szczegélowo warunki bezpieczefistwa i higieny pracy
przy produkcji olejow roslinnych cieklych, margaryn i ich pochodnych. Obo-
wigzuje od dn. 16 czerwca 1997 r.

Ustawa z dn. 24 kwietnia 1997 r. o zwalczaniu chordb zakaznych, badaniu zwie-
rzat rzeznych i migsa oraz o Panstwowej Inspekcii Weterynaryinej (Dziennik
Ustaw 1997 r. Nr 60, poz. 369).

Ustawa okresla zasady zwalczania chordb zakaznych, badania zwierzat rzeznych
i migsa. Reguluje rowniez organizacj¢, zasady i tryb dziatania Pafstwowej In-
spekcji Pracy. Ustawa zawiera zalacznik z wykazem choréb zakaznych podle-
gajacych obowigzkowi zwalczania. Wejdzie w zycie z dn. 14 grudnia 1997 r.
Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 24 czerwca 1997 r. w sprawie_zawiesze-
nia pobierania cet od niektérych towardw (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 66, poz.
419).
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10.

Od 1 lipca 1997 r. do 31 grudnia 1997 r. zawiesza si¢ pobieranie cet okreslo-
nych w taryfie celnej w rozporzadzeniu z dn. 3 grudnia 1996 r. takich towaréw
jak: pszenica, mieszanka zyta z pszenica; oleju sojowego; ziarna kakaowego;
gumy do zucia; wody mineralne;j.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 27
czerwca 1997 r. w sprawie obowiazku stosowania Polskich Norm (Dziennik
Ustaw 1997 r. Nr 83, poz. 535).

Rozporzadzenie wprowadza obowiazek stosowania 159 Polskich Norm dotycza-
cych produktéw spozywczych, a w szczegdlnoscei nastgpujacych grup produk-
tow:

— mieso, produkty migsne i mleczarskie,

— przetwory zbozowe 1 produkty przetworoéw zbozowych,

— przetwory ziemniaczane, cukier i wyroby cukiernicze i ciastkarskie,

— produkty owocowe i warzywne,

— thuszcze roélinne,

— napoje alkoholowe i bezalkoholowe,

— wyroby tytoniowe,

— koncentraty spozywcze, substancje smakowe i konserwujace , drozdze,

oraz Polska Norme dotyczaca opakowan metalowych jednostkowych blaszanych
do artykutéw spozywczych.

Obowiazek stosowania powyzszych Polskich Norm wszedt w zycie z dn. 23
wrzesnia 1997 r. z wyjatkiem PN-A—-86002:1995 Mileko surowe do skupu, ktora
bedzie obowiazywac od 1 stycznia 1998 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 27
czerwca 1997 r. w sprawie obowiazku stosowania norm branzowych (Dziennik
Ustaw 1997 r. Nr 83, poz. 536).

Rozporzadzenie wprowadza obowiazek stosowania 142 norm branzowych doty-
czacych produktow spozywczych, a w szczegdlnoscei nastgpujacych grup pro-
duktéw:

— migso, produkty migsne i mleczarskie,

— ryby, produkty rybne,

— przetwory zbozowe i produkty przetworow zbozowych,

- przetwory ziemniaczane, cukier i wyroby cukiernicze i ciastkarskie,

— produkty owocowe i warzywne,

— thuszcze roslinne,

— wyroby tytoniowe,

— koncentraty spozywcze, substancje smakowe i konserwujace, drozdze.
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11.

12.

13.

14.

15.

Obowiazek stosowania powyzszych norm branzowych wszedt w zycie z dn. 23
wrzesnia 1997 r.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dn. 8 lipca 1997 r. w
sprawie szczegdlowych warunkéw sanitarnych przy produkeii i obrocie natural-
nych wéd mineralnych, mineralnych wod mieszanych, naturalnych woéd zrédla-
nych oraz wdd stofowych (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 85, poz. 544).
Rozporzadzenie zawiera szczegblowe warunki sanitarne obowiazujace przy
produkcji i obrocie naturalnymi wodami mineralnymi, mineralnymi wodami
mieszanymi, naturalnymi wodami zrédlanymi oraz wodami stotowymi. W za-
faczniku do rozporzadzenia zawarte sa wymagania organoleptyczne, chemiczne,
fizyczne i mikrobiologiczne dla butelkowanych naturalnych wod, mineralnych,
mineralnych wéd mieszanych, naturalnych wod Zrédlanych oraz wod stotowych.
Wchodzi w zycie z dn. 28 pazdziernika 1997 r.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 1 sierpnia 1997 r. w sprawie ustalenia
kwoty produkcji cukru (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 91, poz. 559).

Ustalono, ze maksymalna ilo$¢ cukru, jaka moze by¢ wyprodukowana w czasie
kampanii cukrowniczej w okresie od 1.10.1998 r. do 30.09.1999 r. wynosi 1.650
tys. ton. Natomiast maksymalna ilo$¢ cukru, jaka moze by¢é wyprodukowana i
przeznaczona na eksport z zastosowaniem dopfat w okresie od 1.01.1999 r. do
31.12.1999 r. wynosi 109,1 tys. ton.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 1 sierpnia 1997 r. w sprawie ustalenia dla
producentéow cukru minimalnej ceny zbytu cukru na rynku krajowym (Dziennik
Ustaw 1997 r. Nr 91, poz. 560).

Ustalono, ze minimalna cena zbytu cukru obowiazujaca w okresie od 1.10.1997
r. do 30.09.1998 r. wynosi 1,50 zl za kg.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 4 sierp-
nia 1997 r. w sprawie okreslenia wykazu towaréw rolnych przywozonych z za-
granicy, na ktore moga by¢ natozone oplaty celne dodatkowe (Dziennik Ustaw
1997 r. Nr 97, poz. 600).

W wykazie towaréw rolnych przywozonych z zagranicy, na ktére moga by¢ na-
fozone oplaty celne dodatkowe znajduja si¢ m.in.: migso, maslo, jaja, midd na-
turalny, pomidory, ogorki, jabtka, maka pszenna, cukier.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoséciowej z dn. 4 sierp-
nia 1997 r. w sprawie okreslenia wielkosci progowych i ceny progu dla towaréw
rolnych przywozonych z zagranicy (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 97, poz. 601).
Okreslono nowe wielkosci progowe i ceny progowe na nastepujace towary rol-
ne: migso, maslo, jaja, midéd naturalny, pomidory, ogorki, jabtka, maka pszenna,
cukier, ktére obowigzujg do 31.12.1997 r.
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16.

17.

18.

Obwieszczenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dn. 8 lipca 1997 r. w
sprawie wykazu obowiazujacych resortowych aktéw prawnych (Dziennik Urze-
dowy Ministerstwa Zdrowia i Opieki Spotecznej 1997 r. Nr 10, poz. 26).

W ogloszonym wykazie obowiazujacych, wg stanu na 30 czerwca 1997 r., re-
sortowych aktow prawnych ogloszonych w Dzienniku Urzedowym Ministerstwa
Zdrowia i Opieki Spotecznej znajduja si¢ nastgpujace akty dotyczace higieny
zywnosci 1 zywienia:

— zarzadzenie z dn. 31 stycznia 1972 r. w sprawie zdrowotnej kontroli jakosci
srodkow spozywczych przywozonych z zagranicy,

— zarzadzenie z dn. 24 czerwca 1974 r. w sprawie ustalenia racji pokarmowych
w catodziennym zywieniu okreslonych grup ludnosci,

— wytyczne z 11 stycznia 1993 r. w sprawie zasad pobierania prébek oraz bada-
nia i oceny jakosci zdrowotnej tluszczow smazalniczych,

— wytyczne z dn. 13 lipca 1997 r. w sprawie zasady badania $srodkow spozyw-
czych na obecno$é gliadyny (glutenu) i oceny na podstawie wynikdéw tych ba-
dan jakosci zdrowotnej dietetycznych srodkdw spozywczych bezglutenowych.
Obwieszczenie Prezesa Gléwnego Urzedu Miar z dn. 3 kwietnia 1997 r. w
sprawie wymagan dotyczacych kontroli towardw paczkowanych (Dziennik
Urzedowy Miar i Probiernictwa 1997 r. Nr 3. poz. 9).

W celu przygotowania podmiotdw gospodarczych do wprowadzenia w RP kon-
troli iloSciowej towardw paczkowanych, dostosowanej do wymagan dyrektyw
Unii Europejskiej i stanowiacej jeden z elementéw ochrony intereséw nabyw-
cow Prezes Gldwnego Urzedu Miar ogtlosit:

— wymagania metrologiczne dotyczace ilosci rzeczywistej towar6w paczkowa-
nych,

- wymagania dotyczace ilosci nominalnej (deklarowanej) towardéw paczkowa-
nych,

— wymagania dotyczace oznakowania towaréw paczkowanych.

W zataczniku do obwieszczenia podane sa: zalecane wartosci ilosci nominal-
nych towaréw paczkowanych; jednostki miar i ich oznaczenie stosowane w
oznakowaniu towaréw paczkowanych; wielkosci cyfr i liter oznakowania ilosci
nominalnej towardw.

Decyzja Nr PDC/13/97 Ministra Finanséw z dn. 9 maja 1997 r. w sprawie usta-
lenia urzedowych cen detalicznych wodki czystej produkeii krajowej (Dziennik
Urzedowy Ministerstwa Finansow 1997 r. Nr 14, poz. 54).

Od 9 maja 1997 r. obowiazuje nowa urzgdowa cena detaliczna wodki czystej
produkcji krajowej o nazwie Wddka Platynowa.
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19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

Decyzja Nr PDC/18/97 Ministra Finansow z dn. 12 maja 1997 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wédki czystej produkcii krajowej
(Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Finanséw 1997 r. Nr 14, poz. 56).

Od 12 maja 1997 r. obowiazuje nowa urzedowa cena detaliczna wodki czystej
produkcji krajowej o nazwie Suminski Original Extra Vodka.

Decyzja Nr PDC/19/97 Ministra Finansow z dn. 26 maja 1997 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wédki czystei produkcii krajowej
(Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finanséw 1997 r. Nr 16, poz. 63).

Od 26 maja 1997 r. obowiazuje nowa urzedowa cena detaliczna wodki czystej
produkcji krajowej o nazwie: Soniss; Trojka; Jazz.

Decyzja Nr PDC/21/97 Ministra Finanséw z dn. 17 maja 1997 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wodki czystej produkcii  krajowej
(Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Finanséw 1997 r. Nr 18, poz. 76).

Od 17 maja 1997 r. obowiazuje nowa urzedowa cena detaliczna wodki czystej
produkeji krajowej o nazwie: Barowa; Polowa: Wodka Lodowa.

Decyzja Nr PDC/23/97 Ministra Finanséw z dn. 4 lipca 1997 r. w sprawie usta-
lenia urzedowych cen detalicznych wodki czystej produkeji krajowej (Dziennik
Urzgdowy Ministerstwa Finanséw 1997 r. Nr 19, poz. 80).

Od 4 lipca 1997 r. obowigzuje nowa urz¢dowa cena detaliczna wodki czystej
produkcji krajowej o nazwie: Wodka Lodowa, Wédka Wyborowa.

Decyzja Nr PDC/29/97 Ministra Finansow z dn. 28 lipca 1997 r. w sprawie
ustalenia _urzedowych cen detalicznych wodki czystej produkcji krajowej
(Dziennik Urzegdowy Ministerstwa Finanséw 1997 r. Nr 20, poz. 90).

Od 14 lipca 1997 r. obowigzuje nowa urzedowa cena detaliczna wodki czystej
produkcji krajowej o nazwie: Vodka Sukces; Grenlandia; Woédka Czysta.
Decyzja Nr PDC/28/97 Ministra Finanséw z dn. 22 lipca 1997 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wodki czystej produkciji krajowej
(Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finansow 1997 r. Nr 20, poz. 89).

Od 14 lipca 1997 r. obowiazuje nowa urzgdowa cena detaliczna wodki czystej
produkcji krajowej o nazwie Rarytas.

Decyzja Nr PDC/14/97 Ministra Finanséw z dn. 9 maja 1997 r. w sprawie usta-
lenia urzedowych cen detalicznych wyrobdw spirytusowych czystych produkcii
krajowej (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finanséw 1997 r. Nr 14, poz. 55).
Od 9 maja 1997 r. obowiazuje nowa urzgdowa cena detaliczna wyrobdw spiry-
tusowych produkceji krajowej o nazwie: Wodka Czysta; Lider Wodka; Wratis-
lavia Vodka, Impuls Vodka.

Decyzja Nr PDC/20/97 Ministra Finanséw z dn. 27 maja 1997 r. w sprawie
ustalenia urzedowych cen detalicznych wyrobow spirytusowych czystych pro-
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dukeji krajowej (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finansow 1997 r. Nr 16,
poz. 64).

Od 27 maja 1997 r. obowiazuje nowa urzgdowa cena detaliczna wyrobow spi-
rytusowych produkcji krajowej o nazwie: Adler Vodka; Wédka Zrédlana; Wéd-
ka Polska; Wdédka Kréolewska.

27. Komunikat Nr 13/PP/97 Ministerstwa Finansow z dn. 7 kwietnia 1997 r. w
sprawie wielkosci i_sposobu weryfikacji banderol podatkowych i legalizacyj-
nych (znakéw akcyzy) na opakowania krajowe i importowane wyrobéw winiar-
skich (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finansow 1997 r. Nr 11, poz. 44).
Zmienione zostaly zabezpieczenia podatkowych i legalizacyjnych znakéw akey-
zy (banderole 110 (14 mm i 160 (16 mm) na krajowe i importowane wyroby wi-
niarskie z umieszczona na tych znakach data 84/97 i pézniejsza. B4
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Meat and Meat Products. Technology, chemistry and microbiology”
[Mieso i produkty migsne. Technologia, chemia i mikrobiologia]

Alan H. Varnam, Jane P. Sutherland

Wydawnictwo: Chapman & Hall 1995

ISBN 0 412 49560 0, 417 stron

Migso stanowi czgé¢ diety czlowieka od czaséw prehistorycznych. Chociaz w ostatnich latach,
w niektorych srodowiskach zmalata konsumpcja miesa z powoddéw etycznych lub zdrowotnych,
to jednak nadal jego produkcja i przetwérstwo jest podstawows dziedzina przemysha zywnosci i
napojow. Przedstawiana ksiazka zostala wydana jako trzecia w serii Food Products. Laczy w
sobie zaréwno zagadnienia zwiazane z chemia i mikrobiologia jak i procesy przetwdrcze oraz
aspekty zwiazane z produktem takie np. jak kryteria akceptowalno$ci. Polecana jest studentom
oraz pracownikom przemystu gdyz obejmuje takze aspekty produkcyjne (np. HACCP).

Quality Attributes and their Measurements in Meat, Poultry and Fish Products’
[Cechy jako$ciowe i ich pomiary w produktach migsnych, drobiowych i rybnych]
Pod red. A.M. Pearsona i T.R. Dutsona

Wydawnictwo: Blackie Academic & Professional 1994

ISBN 0-7514-0185-4, 500 stron

Ksiazka wydana w serii Advances in Meat Research (tom 9) jest pierwszg pozycja przedstawia-
jaca cechy jako$ciowe migsa, drobiu i ryb i metody ktére moga by¢ zastosowane do ich pomia-
ru. Oméwiono nastgpujace parametry jakosciowe: barwe, soczystosé, zdolno$é zatrzymywania
wody, smakowitos¢, teksturg. W dalszej czgéci przedstawiono zagadnienia zwiazane z jakos$cia
mikrobiologiczng i szybkimi metodami mikrobiologicznymi oraz metody analiz chemicznych i
pozostatosci zwiazkéw chemicznych w produktach. Ostatni rozdzial poswigecony jest zagadnie-
niom wplywu spozywania migsa, drobiu i ryb na zdrowie czlowieka.

Packaging. Specifications, Purchasing and Quality Control

[Pakowanie. Wymagania, zaopatrzenie i kontrola jakosci]

E.A. Leonard

Wydawnictwo: Marcel Dekker, Inc., 1996, 4 wydanie poprawione i rozszerzone
ISBN 0-8247-9755-8, 283 strony

Zaméwienia: Marcel Dekker, Inc., 270 Madison Avenue, New York 10016
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Pierwsze wydanie tej ksiazki opublikowane w 1971 roku zostato oparte o materiaty kursu pro-
wadzonego dla praktykow, sponsorowanego przez Instytut Opakowan USA. Obejmuje m.in.
zagadnienia: kryteria funkcjonalne i marketingowe dla wymagan, zasady kontroli jakosci, specy-
fikacje i kontrola jakosci opakowan szklanych, metalowych i plastikowych, kody kreskowe.

Essentials of the Microbiology of Food. A Textbook for advanced studies™

[Podstawy mikrobiologii zywno$ci. Podrecznik dla studentéw wyzszych]

D.A.A. Mossel, J.E.L. Corry, C.B. Struijk, R.M. Baird

Wydawnictwo: John Wiley & Sons, 1995

ISBN 0-471-93036-9, 699 stron

Zaméwienia: John Wiley & Sons, Ltd. Baffins Lane, Chichester, West Susex PO19, England

Ksiazka jest bardzo obszernym omoéwieniem wszystkich zagadnien zwiazanych z mikrobiologia
zywnos$ci. Skiada sie z trzech glownych czgéci. W czgsei pierwszej omowiono aspekty ogélne
mikrobiologii zywnosci, czes¢ druga obejmuje zagadnienia zwiazane z zapewnieniem jakosci,
bezpieczenstwem i akceptowalnoscia zywnosci, zas czg$¢ trzecia poswigcona jest badaniom
mikrobiologicznym zywnosci, wody i srodowiska.

Chilled Foods. A comprehensive Guide

[Zywno$é chtodzona. Obszerny przewodnik]

Pod. Red. C. Dennisa i M. Stringera

Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, Basel, Szwajcaria, 1992

ISBN: 0-13-132812-3, 395 stron

Cena: 295,- SFr

Zamoéwienia: Technomic Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH 4055 Basel, Szwajcaria, tel.:
061/3815259

Ksiazka stanowi obszerny przewodnik procesdéw, pakowania, dystrybucji i przechowywania
wszystkich rodzajéw zywnosci chlodzonej. Omawia takze zagadnienia zwigzane z trendami
konsumenckimi oraz bezpieczenstwem i regulacjami prawnymi. Przedstawione sa doktadnie
wszystkie istotne aspekty technologii i bezpieczenstwa zaréwno w czasie produkcji, jak i w
czasie dystrybucji i przechowywania produktéw chtodzonych. Tekst jest bogato ilustrowany
fotografiami i schematami.

Safety of Chemicals in Food: Chemical Contaminants

[Bezpieczefistwo substancji chemicznych w zywnosci: kontaminanty chemiczne]

Pod red. D. Watsona

Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, Basel, Szwajcaria, 1993

ISBN: 0-13-787862-1, 208 stron

Cena: 190,- SFr

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

Publikacja omawia glowne grupy kontaminantdw zywnosci: pozostatosci lekéw weterynaryj-
nych, dioksyny i inne organiczne substancje chemiczne pochodzace ze $rodowiska, azotyny,
azotany i nitrozoaminy, naturalnie wystgpujace substancje toksyczne, substancje z opakowan,
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metale, pestycydy. Poza zaprezentowaniem poszczegdlnych grup, przedstawiono takze analize
ryzyka dla kontaminantéw zywnosci i sposoby szacowania spozycia substancji chemicznych
przez konsumentow.

Separation Processes in the Food and Biotechnology Industries. Principles

and Applications

[Procesy rozdzielania w przemysle zywno$ciowym i biotechnologii. Podstawy i zastosowanie)]
Pod red. A.S. Grandisona i M.J. Lewisa

Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, Basel, Szwajcaria, 1996

ISBN: 1-85573-287-4, 302 strony

Cena: 257,- SFr

Zamodwienia: Technomic Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH 4055 Basel, Szwajcaria,
tel.: 061/3815226, fax: 061/3815259

W ksigzce przedstawiono zasady, badania, procesy, wyposazenie i komercyjne zastosowanie
operacji rozdzielania sktadnikow zywnosci i produktéw przemystu biotechnologicznego. Szcze-
golny nacisk potozono na ekstrakcje makromolekut i odzyskiwania warto§ciowych komponen-
tow z produktdw odpadowych i podlozy fermentacyjnych. Oméwiono zaréwno metody
stosowane praktycznie, jak i znajdujace si¢ na etapie badan naukowych.

Application of Chitin and Chitosan

[Zastsowanie chityny i chitozanu]

Pod red. M.F.A. Goosena

Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, Basel, Szwajcaria, 1996

ISBN: 1-56676-449-1, 342 strony

Cena: 314,- SFr

Zamodwienia: Technomic Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH 4055 Basel, Szwajcaria, tel.:
061/3815226, fax: 061/3815259

Jest to szczegdtowa prezentacja najnowszych badan i komercyjnego zastosowania chitozanu.
Powodem opracowywania nowych zastosowari chityny i chitozanu jest fakt, ze polisacharydy te
stanowig odnawialne zrédlo, ulegajacych naturalnej biodegradacji polimeréw. Oméwiono
wszystkie podstawowe obszary zastosowania chitozanu: rolnictwo, zywno$¢, medycyna, bio-
technologia, materialy, polimery i utylizacja $ciekéw. Dwa rozdzialy sa autorstwa polskich
naukowcow: Henryka Struszczyka i Henryka Pospiesznego (New Application of Chitn and its
Derivatives in Plant Protection) oraz G.W. Urbanczyka (Fine Structure and Properties of Fila-
ments Prepared from Chitin Derivatives).

Yeast Sugar Metabolism, Biochemistry, Genetics, Biotechnology and Applications
[Metabolizm cukru drozdzy. Biochemia, genetyka, biotechnologia i zastosowanie]

Pod. red. F.K. Zimmermana i K.D. Entian

Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, Basel, Szwajcaria, 1997

ISBN: 1-56676-466-1, 120 stron, 27 tabel, 63 rysunki

Cena: 371,- SFr

Zamowienia: Technomic Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH 4055 Basel, Szwajcaria,
tel.: 061/3815226, fax: 061/3815259
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Metabolizm cukru drozdzy znajduje si¢ obecnie w centrum zainteresowan $wiatowej nauki ze
wzgledu na jego waznos$¢ dla produkcji Zywnosci i napojow, lekow, papieru i innych prduktow.
Publikacja sktada si¢ z 25 oryginalnych opracowan i omawia najwazniejsze , ostatnie odkrycia i
badania z tej dziedziny nauki.

Cwiczenia z kierunkowej technologii Zzywnosci - technologia migsa i jaj
Praca zbiorowa pod red. Jana Mroczka

Wydawnictwo SGGW, Warszawa 1997

ISBN 83-00-03029-8, 80 stron

Skrypt przeznaczony dla studentéw Wydziatu Technologii Zywnosci SGGW oraz innych uczel-
ni rolniczych. Zawiera opisy ¢wiczen laboratoryjnych wraz z podstawami teoretycznymi: cha-
rakterystyka wlasciwosci technologicznych migsa, produkcja wedlin, produkcja konserw, ocena
jakos$ci wedlin oraz ocena i technologia przerobu jaj.

HACCP w przetwdrstwie rybnym. Wytyczne opracowania i stosowania
J. Hillar, P.J. Bykowski, K. Kotodziej

Morski Instytut Rybacki, Gdynia 1997

ISBN 83-902432-6-1, 59 stron + § zalacznikéw

W pierwszej czgsci przedstawiono ogolng charakterystyke przemytu rybnego w Polsce i rodzaje
zagrozen jakosci zdrowotnej zywnosci pochodzenia rybnego. Dalsza czg§¢ poswiecona jest
problematyce HACCP. Przedstawiono w niej m.in. zasady i etapy tworzenia systemu HACCP.

Opracowata: Danuta Kotozyn-Krajewska

*Informacje o ksiqzkach otrzymalismy dzieki zZyczliwosci profdr hab. Zbigniewa Dudy, Katedra Tech-
nologii Surowcow Zwierzecych, Akademia Rolnicza we Wroctawiu

**Ksiqzka dostepna w bibliotece Wydziatu Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domowego, SGGW w
Warszawie
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Konferencja Naukowa Oddzialu Malopolskiego PTTZ

»ZYWNOSC MINIMALNIE PRZETWORZONA?”,
Krakow 19-20 czerwca 1997

Po raz czwarty odbyta si¢ w Krakowie, zorganizowana przez Oddziat Matopolski
PTTZ oraz Wydziat Technologii Zywnoéci AR w Krakowie, Konferencja Naukowa z
cyklu ,,Zywno$é XXI wieku”. Konferencje te to juz tradycyjne spotkania naukowcow i
pracownikéw zakladow wytwarzajacych zywno$é, poswiecone nowym kierunkom w
nauce, technologii, organizacji i zarzadzaniu przemystu spozywczego, cateringu, ga-
stronomii itp. Spotkania te maja tez juz swoje tradycje 1 wyrdzniaja si¢ niepowtarzalng
atmosfera, co w pewnym stopniu zawdzieczaja takze miejscu ich organizacji. W tym
roku Konferencja zostata zorganizowana w nowym, eleganckim i znakomicie wyposa-
zonym Centrum Konferencyjnym Akademii Rolniczej. Natomiast tradycyjne spotkanie
towarzyskie zostato bardzo atrakcyjnie zorganizowane na Zamku w Pieskowej Skale i
potaczone bylo z jego zwiedzaniem.

Tematem tegorocznej Konferencji byla zywnos$¢ minimalnie przetworzona.
Przedstawiono 16 referatow, ktorych petne teksty znajduja si¢ w wydanych przez Od-
dziat Malopolski PTTZ, materiatach konferencyjnych. Ponadto w czasie konferencji
zaprezentowano 44 doniesienia posterowe, ktorych streszczenia zamieszczono takze w
materialach. W obradach uczestniczylo 90 osob, reprezentujacych zarowno srodowi-
sko naukowe jak i producentéw zywnosci.

Jak zazwyczaj, termin stanowiacy temat Konferencji nie byt dotychczas zdefi-
niowany, dlatego tez w wielu referatach pojawily si¢ préby wypelnienia tej luki w
nazewnictwie. Zagadnienia terminologiczne i normalizacyjne byly gtéwnym tema-
tem referatu dr Andrzeja Janickiego (,,Zywno$éé nisko przetworzona. Zagadnienia ter-
minologiczne i normalizacyjne™), ale wystapity takze w innych referatach, np. prof.
Niny Barytko-Pikielnej (,,Zywno$¢ minimalnie przetworzona z perspektywy konsu-
menta”), prof. Stanistawa Tyszkiewicza (,,Zywno$¢ mato przetworzona z produkcji na

Materialy Konferencji Naukowej ,, Zywnosé minimalnie przetworzona” mozna jeszcze nabyé¢ w Odds.
Matopolskim PTTZ.
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srednia 1 malq skale, perspektywy i1 uwarunkowania™) czy prof. Zdzistawa Sikorskiego
(,,Lagodnie przetworzone produkty rybne”). Patrzac tylko na tematy tych kilku refera-
tow wida¢, ze problemem jest nie tylko zdefiniowanie nowego pojgcia, ale takze jego
nazwa. W czasie konferencji spotkali$my si¢ ze stosowaniem, poza wyzZej wymienio-
nymi, takze innych nazw: zywno$¢ nisko przetworzona i Zywnos$¢ o malym stopniu
przetworzenia. Z lektury przedstawionych referatow wynika, ze termin zywnosci mi-
nimalnie przetworzonej nie jest jednoznaczny. Wrecz przeciwnie jest to pojecie, ktore
pomiesci¢ moze wiele roznych grup produktow. Prof. Nina Barytko-Pikielna dokonata
zestawienia pewnych wspolnych wilasciwosci tej zywnosci, jak m.in. zachowanie
sensorycznych cech ,,$wiezosci”, zachowanie wrazliwych skladnikdéw odzywczych,
fagodne metody przetwarzania wspomagane naturalnymi czynnikami biologicznymi,
stosowanie specjalnych technik opakowaniowych, rygorystyczne zachowanie faficucha
chlodniczego. Problemem jest jednak np. ktoére z fagodnych metod utrwalania moga
by¢ uznane za technologie minimalnego przetwarzania, a ktére juz nie, jaki stopien
przetworzenia produktu decyduje o jego matym przetworzeniu, ktére grupy produktéw
1 surowcéw mogg podlega¢ minimalnemu przetwarzaniu itd.

Technologie i opakowania stosowane przy minimalnym przetwarzaniu Zywnosci
byty tematem duzej grupy referatow np.: prof. Ireny Tyszkiewicz (,,Cisnieniowanie
jako metoda minimalnego przetwdrstwa zywnosci”), prof. Janusza Czapskiego
(,Warzywa i owoce o malym stopniu przetworzenia”, prof. Mirostawa Fika
(,,Zastosowanie modyfikowanej atmosfery w przechowalnictwie zywnosci™), dr Jerze-
go Patasinskiego (,,Pakowanie zywnosci - nowe tendencje”), prof. Krzysztofa Krygiera
(,Minimalnie przetworzone tluszcze jadalne”), dr Danuty Kotozyn-Krajewskiej
(,,Zagrozenia mikrobiologiczne zwigzane z minimalnym przetwarzaniem Zzywnosci”).
Wskazuja one na duza réznorodnos¢ metod, ktére moga by¢ stosowane w celu fagod-
nego utrwalenia produktéw spozywczych. Ich wybdr zalezy od rodzaju surowca, moz-
liwosci technicznych, pozadanego stopnia utrwalenia itd. Technologie stosowane przy
minimalnym przetwarzaniu zywnosci byly takze tematem duzej ilosci doniesien pla-
katowych.

Zapewnienie bezpieczenstwa i trwalosSci jest niezbednym warunkiem wytwarza-
nia wszystkich rodzajéw produktéw spozywczych, w tym takze zywno$ci minimalnie
przetworzonej. Tematowi temu poswigcone byly referaty prof. Piotra Lewickiego
(,,Przewidywanie okresu trwalosci zywnosci minimalnie przetworzone;j”), prof. Roma-
na Grzybowskiego (,,Szybkie techniki w mikrobiologicznej analizie zywnosci), dr D.
Kolozyn-Krajewskiej oraz dr Janusza Berdowskiego i mgr Ewy Slowinskiej
(..Zapewnienie jakosci w produkcji zywnosci minimalnie przetworzonej”), ale zagad-
nienia te przewijaty si¢ takze w pozostatych opracowaniach i doniesieniach postero-
wych.
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Zagadnienia zwigzane z konsumentem i rynkiem zywnosci minimalnie przetwo-
rzonej stanowily takze istotng czg$¢ przedstawianych na konferencji referatow, np.:
prof. Niny Barylko-Pikielnej, prof. Stanistawa Tyszkiewicza i dr Karola Krajewskiego
(..Rynek zywnosci minimalnie przetworzonej - warunki, wymagania, potrzeby”).
Wskazaty one z jednej strony na preferencje konsumentow dla tego rodzaju zywnosci,
a z drugiej na specyfike rynku zywnosci o malym stopniu przetworzenia, wymuszajaca
nowoczesne systemy zarzadzania oraz zastosowanie logistyki.

Pierwotnymi produktami, dla ktérych zastosowano metody i technologie mini-
malnego (matlego) stopnia przetworzenia byly owoce i warzywa (referat prof. J. Czap-
skiego), nastgpnie produkty migsne (referat prof. I. Tyszkiewicz). Obecnie podobne
technologie znajduja zastosowanie przy produkcji innych grup wyrobéw co znalazto
takze wyraz w referatach przedstawionych na Konferencji: prof. Jana Kiszy (,,Nisko
przetworzone produkty mleczarskie”), prof. Krzysztofa Krygiera, prof. Zdzistawa Si-
korskiego. Zastosowanie zupelnie nowych technologii inZynierii genetycznej daje
takze szans¢ na otrzymanie produktow ,inaczej” utrwalonych. Temu zagadnieniu po-
swigcony byl, przedstawiony w materiatach, lecz niestety nie wygloszony, referat prof.
Tomasza Twardowskiego (,,Novel food”, czyli zywno$¢ otrzymywana z organizméw
transgenicznych™).

Konferencja Naukowa ,,Zywno$é minimalnie przetworzona” byla pierwsza o tej
tematyce zorganizowang w Polsce. Zagadnieniom tym poswigca si¢ na $wiecie duzo
uwagi ze wzgledu na réznorodne aspekty: zywieniowe, konsumenckie czy marketin-
gowe. Przedstawione na Konferencji referaty i doniesienia daty bardzo dobry obraz
stanu aktualnej wiedzy i praktycznego zastosowania technologii minimalnego przetwa-
rzania zywnos$ci. Wprawdzie na Konferencji nie powstala jednolita definicja tytutlowe-
go pojecia, jednak korzystajac z przywileju ,,sprawozdawcy” pozwolg sobie na
zaproponowanie nastgpujacego okreslenia:

»Zywno$¢ minimalnie przetworzona to produkty, ktére zapewniajac wygode
wykorzystania, charakteryzuja si¢ jak najmniej zmienionymi cechami jakoScio-
wymi, maja wyglad Zywnosci Swiezej, a jednoczeSnie sa bezpieczne dla zdrowia
konsumenta”.

Tematem nastepnej zaplanowanej juz konferencji z cyklu ,,Zywno$é XXI wieku”
bedzie ,,Zywnos¢ funkcjonalna”. Konferencja odbedzie si¢ w roku 1999, termin kolej-
nej wypada w roku 2001, a wiec juz w wieku XXI. Czy oznacza to, ze konferencja w
1999 roku bedzie ostatnia z tego cyklu?

Danuta Kotozyn-Krajewska
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ZAKONCZENIE Il KADENCJI ZARZADU
ODDZIALU GDANSKIEGO PTTZ

Pod koniec Il kadencji Zarzad Oddziatu, przy wspoétudziale Migdzynarodowych
Targéw Gdanskich SA, zorganizowal pierwsze z cyklu seminaridow naukowo-
technicznych pt.: ,,Postepy w Technologii Zywnosci”, jako imprezy towarzyszacej
targom POLFOOD. Na Miedzynarodowych Targach Gdanskich POLFOOD od wielu
lat gromadzi sie bardzo wielu producentéw zywnosci oraz maszyn dla przemyshu zyw-
nosciowego i gastronomii, pracownikéw handlu zywnoscia, specjalistow kontroli ja-
kosci oraz pracownikdow naukowych z zakresu chemii i technologii zywnosci. Dzieki
temu, targi sa dobrym miejscem wymiany informacji o postgpach w tej dziedzinie.
Zadaniem cyklu seminariow jest przedstawienie uczestnikom targow, zaréwno wy-
stawcom jak i zwiedzajacym, najnowszych osiggnig¢ technologii zywnosci celem ich
popularyzacji i zainspirowania ich zastosowan przemystowych. W porozumieniu z
kierownictwem Targow przyjeto program tematyczny na najblizsze 3 lata:

1997 — Stan sanitarny zaktadoéw przemystu zywnosciowego;
1998 — Oddziatywania zakltadow przemystu zywnosciowego i sSrodowiska;
1999 — Przechowywanie, dystrybucja i opakowanie zywnosci.

W ramach seminarium w dniu 23 maja 1997 przedstawiono referaty:

1. Zagrozenia zdrowotne natury mikrobiologicznej w przemysle zywnosciowym; ref.
Bozena Windyga z PZH w Warszawie,

2. Projektowanie zaktadow w aspekcie standarddw sanitarnych; ref. Tadeusz Matu-
szek z Politechniki Gdanskiej,

3. Skuteczne mycie i dezynfekcja w zakladach przemystu zywnosciowego; ref. Zbi-
gniew Kotlowski z Diversey-Lever,

4. Metody oceny stanu sanitarnego zakladéw przemyshu zywnosciowego; ref. Anna
Sikorska-Siondalska z Mercka,

5. Legislacja dotyczaca sanitarnych warunkow wytwarzania zywnosci, ref. Jolanta
Hillar z Morskiego Instytutu Rybackiego w Gdyni.
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W seminarium uczestniczyly ogdtem 94 osoby — cztonkowie PTTZ i goscie tar-
gowi. Streszczenia referatow sa dostgpne w dyrekcji Targdw Gdanskich.

Zarzad Oddzialu wspotuczestniczyt rowniez w organizowaniu Trzecich Gdan-
skich Spotkan Lekarzy i Producentéw Zywnoéci POLFOOD’97. W czasie tegorocz-
nych spotkan referaty przedstawili m.in. cztonkowie PTTZ:

e Bronistaw Drozdowski — O aktualnych problemach produkcji ttuszczow i ich spo-
zZyciu;

o Zdzistaw W. Sikorski — W sprawie zasad dobrej praktyki produkcyjnej w polskim
przemysle zywnosciowym i jako$ci zywnosci.

W dniu 26 czerwca odbylo sie ostatnie w tej kadencji zebranie szkoleniowe, w
Audytorium Chemii w Politechnice Gdanskiej. Referat pt.: ,,Rakotworcze i przeciwra-
kotworcze skladniki zywnosci” przedstawifa Agnieszka Bartoszek z PG. W czasie
zebrania sprawozdawczo-wyborczego, ktére odbylto si¢ po referacie wybrano zarzad
na I'V kadencje¢. Prezesem Oddzialu Gdanskiego zostat prof. dr hab. inz. Piotr Bykow-
ski. Siedziba Oddziatu zostata tym samym przeniesiona do Morskiego Instytutu Ry-
backiego w Gdyni.

Zdzistaw E. Sikorski
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TECHNOLOG 'ZYWNOSCI

INFORMATOR POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI
Rok 7 Nr 3 wrzesien 1997

DZIALALNOSC POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI
ZARZAD GLOWNY

Dnia 13.06.1997 odbyla sig¢ konferencja naukowa nt. ,,Czasopisma i ksiazki naukowe oraz
techniczne w zakresie technologii Zywnos$ci” organizatorami konferencji bylo PTTZ wraz z
SITSpoz. i Komitetem Technologii i Chemii Zywnosci PAN. W toku konferencji przedstawiono
referaty:
¢ A. Rutkowski: Stowo pisane a postep nauki i techniki;

e U. Sianko: Stan i perspektywy ksiazki naukowo-technicznej na przyktadzie WNT;

¢ A Kusyk: Rynek czasopism fachowych konkurencja tytuléw i problemy kolportazowe;
e A. Horubata: Stan i perspektywy pismiennictwa naukowego;

e B. Imbs: Stan i perspektywy czasopism naukowo-technicznych.

Konferencji towarzyszyla wystawa ksiazek i wydawnictw naukowo-technicznych. W kon-
ferencji brato udziat ok. 100 autoréw, wydawcéw i czytelnikéw ksiazki i czasopism z zakresu
technologii i nauki o zywnosci. Swoje publikacje wystawialo 6 wydawnictw.

Dnia 4 lipca 1997 odbylo si¢ posiedzenie Zarzadu Gtéwnego, na ktérym ustalono regula-
min Walnego Zjazdy Delegatow oraz szczegdly jego organizacji, Ponadto przedstawiono infor-
macje o dziatalnoéci ZG w pierwszej polowie 1997 i zadania na I] pétrocze.

PREZYDIUM ZARZADU GLOWNEGO

Na posiedzeniu w dniu 2 lipca 1997 Prezydium opracowato projekt regulaminu Walnego
Zebrania Delegatow.
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DZIALALNOSC ODDZIALOW

Oddziat Gdanski

Oddziat byt wspotorganizatorem 111 dyskusyjnego spotkania lekarzy i producentow zyw-
nosci ,,Quo Vadis”, ktore odbylo si¢ dnia 22.V.97 w ramach Targéw Gdanskich
POLFOOD’97. Ze strony PTTZ przedstawiono nastepujace problemy:
e 7. Sikorski: W sprawie zasad dobrej praktyki produkcyjnej w polskim przemysle zywnoscio-

wym i jakosci zywnosci;

e B. Drozdowski: O aktualnych problemach produkcji ttuszczow i ich spozyciu;
» A. Rutkowski: Dodatki funkcjonalne, a bezpieczna zywnos¢.

Qddziat Matopolski

W dniach 19-20 czerwca 1997 r. odbyla sie Konferencja Naukowa z cyklu ,,Zywno$é XXI
wieku”, nt.: ,,ZY WNOSC MINIMALNIE PRZETWORZONA”. Na konferencji tej, w ktorej
wziglo udzial ok. 90 oséb wygtoszono 14 referatéw oraz przedstawiono wiele posterow.
Uczestnicy konferencji spedzili wieczor towarzyski w Zamku w Pieskowej Skale.

Dzigki uprzejmosci wiadz Wydziatu Technologii Zywnosci AR w Krakowie, Oddziat uzy-
skat lokal do dyspozycji Zarzadu Oddziatu i Redakcji naszego kwartalnika, Jego otwarcia dnia
19.06.1997 dokonat prezes PTTZ prof. A. Rutkowski.

Oddzial Warszawski

Oddziat Warszawski wspdlnie z Instytutem Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego przygotowuje konferencje naukowa nt.: ,Bezpieczefistwo mikrobiologiczne pro-
dukcji zywnosci”, ktora odbedzie sie w Warszawie w dniach 18-19 listopada br.

Ulegt zmianie adres siedziby Oddziatu Warszawskiego PTTZ: dr inz. Danuta Kotozyn-
Krajewska, ul. Nowoursynowska 166, 02-787 Warszawa; Wydziat Zywienia Cziowieka
SGGW; tel.: 022--843 9041 wew. 1036.

Oddziat Wroctawski
Prof. dr hab. Zbigniew Duda zostal nagrodzony 1997 International Award of the American
Meat Science Association. Uroczyste wregczenie tej prestizowej nagrody nastapito na Konferen-

cji Amerykanskiego Towarzystwa Nauki o Migsie dnia 2 lipca 1997 r. na lowa State Universi-
try, Ames.
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INFORMACIE BIEZACE

Z CENTRALNEJ KOMISJI KWALIFIKACYJINEJ

W okresie od 15. 03. do 15, 08. 1997 r. Sekcja Nauk Rolniczych i Le$nych w zakresie na-
uki o Zywnosci zaopiniowata pozytywnie wnioski o nadanie tytutu profesora:
dr hab. Piotr Bykowski, MIR Gdynia 24.03,
dr hab. Jan Szorc, ATR Bydgoszcz 23.06.

KOMITETU BADAN NAUKOWYCH

W porozumieniu i za zgoda Komitetu Badan Naukowych, podajemy ponizej wyniki XII
konkursu zatwierdzonych projektow badawczych w zakresie nauki o zywnoéci. Stosowane sym-
bole: GN = Grant normalny; PR = Grant promotorski; ML = Grant mfodej kadry.

Produkty roslinne

e Dr inz. Jadwiga Sadowska (IRZiBZ Olsztyn): Wykorzystanie komputerowej analizy obrazu
w badaniu zaleznosci migdzy mikrostrukturg a jako$cig technologiczng surowcow i produk-
tow zbozowych (GN).

e Prof. dr hab. Zbigniew Filipek (AR Krakéw): Analiza teoretyczno-doswiadczalna procesu
tarcia materiatéw roslinnych (GN).

» Dr Agnieszka Troszynska (IRZiBZ Olsztyn): Opracowanie technologii spozywczego wyko-
rzystania okrywy nasiennej grochu (Pisum sativum L.) (GN).

e Mgr Beata Cieslak (IPMiT Warszawa): Zawarto$¢ nienasyconych kwaséw ttluszczowych w
konfiguracji trans w produktach rolno-spozywczych i ocena wielkosci ich spozycia w Polsce
(PR - promotor: doc. dr hab. E. Bartnikowska).

Produkty zwierzece

e Megr [wona Polczynska (AR Wroctaw): Ocena jakosci migsa kulinarnego wybranych geno-
typow bydta (GP - promotor: prof. dr hab. 1.Gérska).

e Prof. dr hab. Teresa Smolinska (AR Wroclaw): Stabilnos¢ oksydacyjna tluszczéw w trakcie
przechowywania a jako$¢ migsa kurczat zywionych paszami z dodatkiem wielonienasyco-
nych kwaséw tluszczowych i tokoferolu (GN).

e Dr Andrzej Dowgiatto (MIR Gdynia) Wiasciwosci budowy ryb stodkowodnych wykorzy-
stywane w zmechanizowanych operacjach ich obrobki (GN).

e Dr hab. Barbara Rézalska (Uniw. 1.0dzki): Optymalizacja wykrywania Listeria monocytoge-
nes w produktach zywnosciowych (GN).
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Biotechnologia

Dr Ludmifa Owczarek (IBPRS Warszawa) Kontrolowana fermentacja mlekowa przetworéw
ze zb6z i roslin straczkowych przy otrzymywaniu napojéw o walorach zdrowotnych (GN).
Dr hab. Tomasz Jankowski (AR Poznan): Wytwarzanie starterowych preparatow bakterii
kwasu mlekowego hodowli zakapsutkowanych komérek (GN).

Mgr Katarzyna Piasecka-Jozwiak (IBPRS Warszawa): Wplyw wybranych parametrow cia-
glej hodowli drozdzy piekarskich na ich stan fizjologiczny i aktywnos$¢ fermentacyijng (GP -
promotor: prof. dr R. Grzybowski).

Mgr Ewa Mrowka (IBPRS Warszawa): Wplyw wybranych parametréw enzymatycznych na
wilasnosci fizykochemiczne i funkcjonalne hydrolizatow biatkowych pochodzenia drozdzo-
wego (ML).

Mgr Sylwia Popfawska (IBPRS Warszawa): Wplyw szybkosci rozcienczania na wzrost
drozdzy piekarskich Saccharomyces cerevisiae w hodowli ciaglej (ML).

Dr Bogustaw Czuprynski (IBPRS Warszawa): Enzymatyczne zmniejszanie lepkosci zacie-
réw zytnich otrzymywanych metoda bezcinieniowego uwalniania skrobi (GN).

Dr Danuta Juszczakiewicz (IBPRS Warszawa): Badania nad zastosowaniem cyfrowej anali-
zy obrazu w pracach kolekcji kultur (GN).

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH
KONGRESOW I KONFERENCJI NAUKOWYCH

1997
Pazdziernik
03 POZNAN - Postepy w Technologii Zywnosci (Polagra): Stan i perspektywy
rozwoju przemystu cukierniczego i skrobiowego, Oddz. Wikp. PTTZ, Tel.: (+61)
487 346
09-10 WROCLAW - Surowce uzupelniajace i materialy pomocnicze stosowane w

produkeji Zywnosci, Prof. T. Skrabka - Blotnicka, Tel. (71) 680 254

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

Listopad

05-

0s-

12-

17-

06 LONDON - Safety of Food Ingrediends - Innovations of Processing Ingredients, J.
Spring, EFFoST, Fax (44 171) 823 1698, e-mail: effost@ichemind.demon.co.uk

07  POZNAN/KIEKRZ — Il Konferencja Transport Zywnosci - Problemy dostaw i
dystrybucji w obszarze rynkéw hurtowych, PTTZ, Prof. Zwierzycki, Pol.
Poznanska. Fax. (061) 762 736

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

19 WARSZAWA - Bezpieczefistwo mikrobiologiczne produkeji Zzywnosci - PTTZ -
Dr D. Kolozyn-Krajewska Fax: (022) 436 711 i 470 012


mailto:effost@ichemind.demon.co.uk
mailto:h9739mol@ella.hu
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Grudzien

11-12

Kwiecien
17-20

WARSZAWA — Harmonizacja prawa w zakresie jakosci zdrowotnej Zywnosci z
wymaganiami Unii Europejskiej, Instytut Zywnosci i Zywienia,
Fax (022) 42 11 03

1998

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
18-20 MRAGOWO = Relationship between Structural, Chemical and Functional Pro-
perties of Food, Dr H. Leman, Fax: +89 523 78 24,
e-mail: office@food.irzbz.pan.olsztyn.pl.
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’l Starch Convention, Dr M. Baczkowicz,
Fax (12) 6336 - 245; e-mail: rrtomasi@cyf-kr.edu.pl
Wrzesien
14-16 BUDAPEST - Energy and Food Industry - METE Dr Z.Hernadi,
Fax (36-1) 433 132 02
21-24 AARHUS — Modern Dairy Living, 25th Int,| Dairy Congress 1998, H.Mortsen,
Fax: (45) 8731-2001
1999
Pazdziernik
03-08 SYDNEY — X IUFoST World Congress of Food Sci. and Techn.

Fax: (61 2) 9954 4327; e-mail: foodaust@odyssey.com.au



mailto:office@food.irzbz.pan.olsztyn.pl
mailto:info@ifl.org
mailto:rrtomasi@cyf-kr.edu.pl
mailto:foodaust@odyssey.com.au
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KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH | KRAJOWYCH

WYSTAW I TARGOW ZYWNOSCIOWYCH

1997

Pazdziernik

02-07
08-10
11-14
16-19
21-24
21-23
29-31

Listopad
)

04-06

04-06
10-14

13-11
20-26

21-25

27-30

Grudzien

05-07

POZNAN — POLAGRA - Migdzynarodowe Targi Rolno - Przemyslowe
NURNBERG — FACH-PACK 97, 9 Targi opakowan, Fax. +49 911 8606 256
KOLN - ANUGA - Swiatowe Targi Zywnoéciowe, Fax. 49 221 2574.
BYDGOSZCZ - POLDRINK, 7 Migdzn. Targi Napojéw i Win,
Fax.: (052) 286 588
POZNAN = TAROPAK, Migdz. Salon Techniki Pakowania i Magazynowania.
Fax.: (061) 665 587
HANNOVER - BioTechnica 97 - Migdzn. Targi Biotechnologii,
Fax.: 49511 893 1218

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

WARSZAWA — TARGI MLECZARSKIE, Fax (022) 629 82 53
WARSZAWA - FOOD EXPO 97, IV Miedzynarodowe Targi Zywnosciowe,
Fax: (22) 493 584

LONDON - FI Europe 97 - Targi dodatkéw do zywnosci, Fax +31 346 573 811
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 Mi¢dz. Targi Spozywcze,

Fax (032) 154 02 27

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

1998

KONIN - Targi Dodatkéw do Zywnosci, Koniniska Izba Gospodarcza ARR Fax
(063) 422 229


mailto:h9739mol@ella.hu
mailto:bachuster@messebasel.ch
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Maij
08-14 DUSSELDOREF = 17 Int’l Trade Fair for Bakers and Confectionery,

WYDAWNICTWA

Ukazat si¢ Zeszyt Nr 17 wydawanej przez Oddziat Wielkopolski Serii Popularno - Na-
ukowej:
E. Wasowicz: Produkty utlenienia cholesterolu, wykrywanie w Zywnosci i ich biologiczne
znaczenie; Poznan 1997, str. 58, cena 4.-z}

Material zawarty w Nr 3/97 Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia 15.08.1997.
Opracowanie: A.Rutkowski.

Materiaty do Nr 4/97 Informatora PTTZ , Technolog Zywnosci” prosimy nadsytaé do
dnia 15.11.97 do Sekretariatu ZG PTTZ, ul Rakowiecka 36, 02-532 WARSZAWA, Fax.: +22
490-426




Notatki




Notatki




Informacja dla Autorow

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

dakcji i ujednolicic wymagania wobec nadsytanych materiatow.

2.

3.

10.

11.
12.

13.

14.

Bedziemy na naszych tamach zamieszcza¢ zaréwno oryginalne prace naukowe, jak i arty-
kuly przegladowe, ktdre beda mialy $cisty zwigzek z problematykg zywnosci.

Planujemy réwniez zamieszczaé recenzje podrecznikdw i monografii naukowych, oméwie-
nia z naukowych czasopism zagranicznych, sprawozdania z konferencji naukowych itp.
Prace prosimy nadsylac na dyskietce wraz z wydrukowanymi 2 egzemplarzami (format A4,
maksymalnie 30 wierszy na stronie, 60 znakéw w wierszu).

Objetos¢ prac oryginalnych, facznie z tabelami, rysunkami i wykazem pismiennictwa nie
powinna przekraczac 12 stron.

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

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

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

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

Literatura powinna by¢ cytowana ze zrddet oryginalnych. Spis literatury winien by¢ ulozony
w porzadku alfabetycznym nazwisk autordéw. Kazda pozycja powinna zawiera¢ kolejno:
liczbe porzadkowg, nazwisko i pierwsza litere imienia autora(ow), tytut pracy, tytut czasopi-
sma, rok, tom, strona poczatkowa. Pozycje ksigzkowe powinny zawieraé: nazwisko i
pierwszg litere imienia autora(éw), miejsce i rok wydania, tom. Informacje zamieszczone w
alfabecie nietaciriskim nalezy podawaé w transliteracji polskiej. Spis literatury nie powinien
zawiera¢ wigcej niz 30 najwazniejszych pozycji.

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

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

Materiatem ilustracyjnym moga by¢ rowniez fotografie, wylgcznie czarno-biate.

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

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

Materialy przestane do redakcji nie bedg zwracane Autorom.
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