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OD REDAKCIJII
Szanowni Panstwo,

mija rok, jak ,Zywno$¢. Technologia. Jako$¢” ukazuje sie jako kwartalnik na-
ukowy Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci. W mijajacym roku
opublikowalisSmy wiele znaczacych artykutéw, ktérych autorami byli przedstawiciele
wszystkich wiodacych osrodkdw nauki o zywnosci w kraju.

W redagowaniu naszego kwartalnika wykorzystujemy wszystkie uwagi naszych
Czytelnikéw. Juz w tym numerze wprowadzamy spis tresci w jezyku angielskim, a od
nastepnego numeru wprowadzamy réwniez w jezyku angielskim podpisy rysunkéw,
tytuty tabel oraz objasnienia w tabelach.

W pazdzierniku br. Pani dr Alina Surmacka Szcze$niak w Poznaniu i Pan prof. dr
hab. Zdzistaw E. Sikorski w Szczecinie otrzymali tytuty Doktora Honoris Causa. W
zwigzku z otrzymaniem tych zaszczytnych tytutdow prosimy o przyjecie serdecznych
gratulaciji.

Fakt przyznania tytutu doktora Honoris Causa Panu prof. Z.E. Sikorskiemu spra-
wit nam szczeg6lng rados¢, gdyz Pan Profesor jest cztonkiem Rady Programowej i
Autorem naszego kwartalnika.

Z okazji Nowego 1998 Roku wszystkim naszym Autorom, Wspo6tpracowni-
kom i Czytelnikom sktadamy najlepsze zyczenia.

Krakéw, grudzien 1997 r.

Redaktor Naczelny

Tadeusz Sikora
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IZABELA STEINKA, PIOTR PRZYBYLOWSKI

WPLYW KULTUR STARTEROWYCH NA ZMIANY POZIOMU
WYBRANYCH KSENOBIOTYKOW PODCZAS UTRWALANIA
SUROWCOW POCHODZENIA ZWIERZECEGO

Streszczenie

Metabolizm kultur starterowych stosowanych w przypadku peklowania miesa i fermentowania kietbas
powoduje w gotowych produktach obnizenie zawartosci takich ksenobiotykéw jak azotany V i lll, a takze
hamuje toksykogeneze niektérych szczepéw bakterii chorobotwérczych. lest to prawdopodobnie spowo-
dowane zréznicowanym sktadem starteréw, w ktédrych obok bakterii fermentacji mlekowej mogg by¢
stosowane bakterie z rodzaju Micrococcus, Staphylococcus, a takze r6zne gatunki ple$ni i drozdzy.

Startery stosowane w przemysle mleczarskim moga sie przyczynia¢ do zmniejszania liczebnos$ci po-
pulacji drobnoustrojow chorobotwoérczych, ale ich sktad nie powoduje obnizenia stezen takich ksenobio-
tykéw jak azotany V i lll czy aflatoksyny.

Wprowadzenie

Kultury starterowe odgrywajg zasadniczg role w ksztaltowaniu sensorycznych
cech produktow, sg odpowiedzialne za zmiany fizykochemiczne i mikrobiologiczne
utrwalanych surowcéw.

Warunki uprawy roslin, hodowli zwierzat a takze dodatkowe substancje stosowa-
ne w technologii produktow powoduja kumulacje lub powstawanie ksenobiotykéw w
czasie procesu przetworczego.

Wsrod ksenobiotykéw wymieni¢ nalezy azotany V i Ill, aminy, nitrozoaminy,
toksyny bakteryjne. Metabolizm kultur wchodzacych w sktad starterow moze powo-
dowac zmiany poziomu ksenobiotykéw obecnych w produktach.

Zmiany poziomu ksenobiotykéw w czasie utrwalania migsa i wytwarzania prze-
tworéw migsnych
Startery stosowane w czasie utrwalania i przetwarzania migsa wykorzystywane sg

w procesie peklowania i do produkcji fermentowanych surowych kietbas.

Dr 1 Steinka, prof. dr hab. P. Przybytowski, Katedra Towaroznawstwa i tadunkoznawstwa, Wyzsza
Szkota Morska w Gdyni, 81-225 Gdynia, ul. Morska 81-87.
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Obszerne badania prowadzit Hammes [11] wprowadzajgc do produkcji surowych
i wedzonych kietbas i szynek 40 rodzajow mieszanek kultur starterowych o réznorod-
nym skfadzie. Wiekszo$¢ preparatéw zawierata w swoim sktadzie bakterie fermentacji
mlekowej i bakterie z rodzaju Micrococcus.

Bakterie fermentacji mlekowej powodowaty obnizenie pH i przyspieszaty proces
dojrzewania, mikrokoki zapewniaty uzyskanie odpowiedniej jako$ci zdrowotnej pro-
duktu poprzez aktywng redukcje azotanow. Wiele preparatéw zawierato plesnie i
drozdze. Badania przeprowadzane w warunkach przemystowych wykazaly, ze z
punktu widzenia higieny, najlepsza jako$¢ zdrowotng produktdw uzyskiwano przy
zastosowaniu mieszanin kultur bakterii fermentacji mlekowej i mikrokokdow.

Mieszane kultury starterowe stosowano takze do produkcji salami. Oprocz
Micrococcus sp., ktory przyczyniat sie do stabilizacji barwy, specyficznych waloréw
smakowo - zapachowych oraz redukcji azotanow V dodawano liofilizowane lub mro-
zone kultury Lactobacillusplantarum [51].

Obydwa szczepy byty wielokrotnie testowane pod katem ich wykorzystania jako
oddzielne sktadniki starterow [28, 42], Dobér szczepéw Micrococcus sp. odbywat sie
przez izolacje z kiethas i selekcjonowanie szczepdw o najwyzszej aktywnosci redukta-
zy azotanowej, enzymow proteolitycznych i lipolitycznych [42],

Zastosowanie Pediococcus acidilactici w technologii peklowania bekonu [49]
powodowato, ze tak uzyskany produkt dawat zadawalajgce wyniki w tescie okreslaja-
cym poziom nitrozoamin i przetrwalnikow Clostridium botulinum w poréwnaniu z
produktami peklowanymi metoda tradycyjna.

Zagrozenie zdrowotne wynikajace ze stosowania bakterii fermentacji mlekowej
pojawia sie jednak jezeli surowiec stosowany do produkcji fermentowanych kietbas
jest silnie zanieczyszczony gronkowcami.

Pediococcus acidilactici powoduje wprawdzie skrocenie czasu fermentacji o
40%, ale inhibicja wzrostu populacji Staphylococcus sp. przyczyniata sie do znaczne-
go wzrostu stezen azotanow Il w kietbasie [39].

Paleari i wsp. [38] prowadzili badania w kierunku zaadaptowania Corynebacte-
rium sp. jako sktadnika starterow stosowanych do peklowania. Uzyskane wyniki po-
zwolity na stwierdzenie, ze izolowane szczepy Corynebacterium sp. stymulowaty po-
wstawanie wiasciwej barwy miesa, wzrost redukcji azotanow oraz zahamowanie pato-
gennej mikroflory.

Do fermentowania miesa prébowano réwniez stosowa¢ [13] mieszanine szcze-
pow: Lactobacillus plantarum, Lactobacillus casei, Micrococcus varions oraz Pedio-
coccus acidilactici. Obserwowane zjawisko antybiozy miedzy bakteriami z rodzaju
Pediococcus i Lactobacillus wynikajace z wrazliwo$ci na produkowane przez szczepy
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bakteriocyny wykluczato mozliwo$¢ jednoczesnego stosowania obu gatunkéw w mie-
szaninie starterowej.

Stosowanie szczepow Lactobacillus casei jako skladnika starterow jest réwniez
dyskusyjne ze wzgledu na stwierdzong u tego szczepu aktywno$¢ w katalizowaniu
powstawania nitrozoamin [46],

Z drugiej strony obecnos$¢ w sktadzie zakwasu.takich szczepow jak Lactobacillus
lactis, Pediococcus pentosaceus czy Lactobacillus plantarum powoduje inhibicje tok-
sykogenezy u szczepOw Clostridium botulinum [5],

Badania Dodds i wsp. [7] wskazujg na mozliwo$¢ wyizolowania z fermentowanej
kietbasy szczepow Lactobacillus lactis, ktore posiadajg zdolno$¢ redukcji azotanow Il
w dos¢ szerokim zakresie temperatury i wartosci pH.

Obecnie obserwuje sie tendencje do odchodzenia od mieszanych kultur startero-
wych a preferowane sg startery o niewielkiej liczbie lub pojedynczych szczepach.
Prowadzi to do stosowania wyselekcjonowanych szczepéw modyfikowanych przy
uzyciu technik genetycznych o scisle zdefiniowanej aktywnosci metabolicznej.

Oprécz stosowania takich kultur prowadzone sg badania nad doborem enzymow
udoskonalajgcych proces fermentowania kietbas. Hagn i wsp. [10] stwierdzili, ze do-
datek proteinaz z Lactobacillus paracasei subsp. paracasei i Bacillus licheniformis
powoduje przyspieszenie procesu dojrzewania, a ponadto nadaje produktowi odpo-
wiednie cechy sensoryczne i odpowiednig warto$¢ odzywcza.

Niezadawalgjgce cechy sensoryczne uzyskiwano przy stosowaniu w tym celu en-
zymow plesniowych.

Do produkcji fermentowanych kietbas probowano stosowac kultury kefirowe
[37], co z higienicznego punktu widzenia jest korzystne ze wzgledu na duze zdolnosci
metaboliczne mikroflory zawartej w ziarnach kefirowych.

Startery obecnie stosowane do produkcji kietbas fermentowanych zawierajgce
bakterie z rodzajow: Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus, Micrococcus, Lacto-
coccus sg niekiedy dodawane wraz z pleSniami takimi, jak: Pénicillium nalgiovensis,
Pénicillium candidum i Scopulariopsis. W uktadach mikroflory mieszanej wptywajg
na ograniczenie rozwoju niepozadanych plesni i ksztattujg wiasciwe cechy sensorycz-
ne produktow [16],

Obecno$¢ bakterii fermentacji mlekowej w starterach stosowanych do produkcji
miesa powoduje réwniez obnizenie poziomu histaminy i tyraminy w tych produktach
[!]m

Niektére szczepy bakterii fermentacji mlekowej wykazujg zdolno$¢ obnizania
poziomu azotanéw V illl.

Przeprowadzano badania handlowych preparatow kultur starterowych firm: Han-
sen, Fermentag, Duploferment, Lacetal stosowanych do produkcji wedlin i stwierdzo-
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no, ze przyczyniaja sie one do obnizenia poziomu azotandw Ill. Poziom azotanéw Il
w produkcie moze ulega¢ obnizeniu od 10 do 28 % w stosunku do stezenia tych
zwigzkow w surowcu [6].

Dodatek Lactobacillusplantarum w czasie produkcji salami powodowat korzyst-
ne obnizenie kwasowosci produktu i spadek stezenia zawartego w surowcu azotanu Il
[51].

Dziesieciokrotny spadek stezenia azotanow Il obserwowano takze w czasie pro-
dukcji suchej kietbasy, jezeli w procesie technologicznym zastosowano szczepionke,
w sktad ktorej wchodzity szczepy Lactobacillus plantarum i Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus [3],

Liepe iwsp. [18] wykazali, ze szczepienie surowca do produkcji suchej kiethasy
pateczkami Lactobacillus pentosus poza korzystnymi zmianami kwasowos$ci powodo-
wato obnizenie poziomu azotanéw I11.

W Stanach Zjednoczonych sktadnikiem starterow jest Pediococcus acidilactici,
ktéry chociaz nie wykazuje zdolnosci do syntezy reduktaz azotanowych to jednak po-
woduje obnizenie poziomu cholesterolu [52],

Raccach [40], badajac wptyw niektoérych czynnikéw na efektywno$¢ procesu
fermentacji miesa, stwierdzit, ze najistotniejszg role w skiadzie zakwasu odgrywa
obecnos¢ Pediococcus pentosaceus. Obserwowano znaczne skrdcenie czasu generacji
Staphylococcus aureus w obecnosci tego drobnoustroju. Pediococcus acidilactici na-
tomiast, w zaleznos$ci od wielkosci inoculum, wptywat na produkcje kwasu mlekowe-
go przez Pediococcus pentosaceus i Lactobacillus plantarum zawartych w sktadzie
startera.

Wystepowanie bakterii fermentacji mlekowej w miesie, jego przetworach, drobiu
moze by¢ nie tyle wynikiem celowego dodatku lecz sposobu pakowania tych produk-
tow [8, 12, 27,41,47],

Dotyczy to szczeg6lnie miesa i wedlin pakowanych prézniowo i w zmodyfiko-
wanej atmosferze [6, 15, 17, 27]. Szczepy izolowane z tych opakowan przebadano pod
katem zdolnosci metabolizowania azotanéw. Pochodzacy z tych opakowan Lactoba-
cillus plantarum wykazywat zdolno$¢ do rozktadu catego zawartego w podtozu azota-
nu Ill. Nawet obecno$¢ 50 mg azotanu Il w podtozu nie hamowata wzrostu tego drob-
noustroju, co powodowato, ze stanowit on idealny sktadnik kultur starterowych [6],

W skiadzie kultur starterowych spotykane sg takze bakterie z gatunku Staphylo-
coccus carnosus, ktére w potaczeniu z Lactobacillus plantarum stosowane sg do pro-
dukcji tureckich kietbas typu Sucuk.

Badania Tomek i wsp. [50] wykazaly, ze taka kompozycja powoduje inhibicje
wzrostu pateczek Salmonella sp., Listeria sp. i gronkowcow z gatunku Staphylococcus
aureus.
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Gronkowce wchodzg w skiad kultur starterowych stosowanych w technologii
francuskich kietbas suchych. Obok Staphylococcus carnosus, S.saprofiticus, S.warneri
starter zawiera w swoim sktadzie Lactobacillus spp. oraz Pediococcus spp. [23], Sktad
startéru wptywa jednakze niekorzystnie na warto$¢ odzywczg i cechy sensoryczne
produktu ze wzgledu na wysoki stopief lipolizy bedacej wynikiem aktywnos$ci meta-
bolicznej Staphylococcus warneri.

Poziom pozostatosci azotanéw 11l i V majednak wptyw na przezywalnos$¢ niekto-
rych patogenéw.

Juntilla [14] wykazat, ze liczebno$¢ populacji Listeria monocytogenes w czasie
fermentacji finskich fermentowanych kietbas spada zaledwie o jeden cykl logaryt-
miczny, a czas przezycia w tym produkcie wynosi 21 dni.

Skiad zakwasu stosowanego w przypadku tego produktu nie wplywa wiec na
ograniczenie czy inhibicje wzrostu tych patogendw w Kkietbasie. Préby zwiekszenia
dawki azotanéw V i Il wptywaty wprawdzie na redukcje populacji ale stanowito to
problem higieniczny zwigzany z wysokim stezeniem tych zwigzkéw w kiethasie.

Dla poprawy jakosci zdrowotnej utrwalanych surowcoéw poza doborem odpo-
wiedniego sktadu startéru czynione sg préby modyfikowania procesu peklowania.
Eliminacja niepozadanych stezer azotanéw Il i pojawiajacych sie w wyniku dysmuta-
cji azotanow V moze sie odbywaé poprzez zastosowanie zmodyfikowanych technik
peklowania.

W tym celu stosuje sie alternatywne technologie jak np. dodatek 1000-4000 ppm
ekstraktu z Monascus purpureus przy obnizonym poziomie azotanéw Ill [9] czy do-
datek plazmy krwi bydlecej zawierajacej jony zelaza powyzej 30 jj,0/g lub dodatek
kwasu mlekowego do solanki peklujacej [26].

Wptyw utrwalania za pomoca kultur bakterii fermentacji mlekowej na stezenia
niektorych ksenobiotykéw w przetworach mleczarskich

Azotany V nalezg réwniez do zwigzkéw celowo dodawanych do mleka serowar-
skiego dla zahamowania fermentacji mastowej i bakterii z grupy coli. Wiekszo$¢
szczepow stosowanych jako sktadnik zakwasoéw do produkcji serow podpuszczkowych
dojrzewajacych nie posiada zdolnosci do syntezy reduktaz azotanowych. Liczne bada-
nia wykazaty, ze zawarto$¢ azotanéw V w serach dojrzewajacych jest zalezna od wielu
czynnikéw takich jak: stezenie azotanéw w surowcu, temperatura obrobki masy sero-
wej, warunki prasowania i dojrzewania serow [48, 33]. Poziom tych zwigzkow zalezy
takze od jakosci mikrobiologicznej surowca. Gromadzenie azotandw Il wigzano [24]
z intensywng redukcja mikrobiologiczng we wczesnych etapach produkcji serow.

Z badan modelowych wynikato jednak, ze w czasie ukwaszania mleka zakwasem
do produkcji seréw Sredniodogrzewanych nie dochodzito do redukcji azotanéw V do
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azotanéw Il [34], Obserwowano znaczng kumulacje azotanéw Il w czasie solenia
serow [35]. Munksgaard [25] taczyt spadek o 13-20 % poziomu N 03 podczas pierw-
szych 24 godzin dojrzewania z dyfuzjg NO3 z sera do solanki. Przybytowski i wsp.
[33] nie stwierdzili obecnosci azotanéw Il po 8 tygodniach dojrzewania seréw a spa-
dek poziomu azotanow V wigzali z usuwaniem tych zwigzkéw z odczerpywang ser-
watka. Z badan tych wynikato, ze najintensywniejszg redukcje azotanéw obserwowano
w czasie obrobki skrzepu w wannie serowarskiej. Munksgaard [25] podawat nato-
miast, ze spadek stezenia azotandw V wykazuje dwustopniowo$¢ podczas dojrzewa-
nia, ze znacznym ubytkiem N 03w czasie pierwszych 4 tygodni dojrzewania. Po 16
tygodniach dojrzewania ser zawierat zaledwie od 0,3 do 10 % jon6w azotanowych V
w stosunku do wartosci poczatkowej .

Spadku stezen azotanéw V w tych produktach nie mozna wigza¢ z metabolizmem
bakterii fermentacji mlekowej. Wiekszo$¢ bakterii wchodzacych w skiad zakwasow, a
szczegOlnie z rodzaju Lactococcus sp., wykazuje stabe zdolnosci do redukcji azotanow
[32].

Niektérzy badacze usitowali wyjasni¢ redukcje azotanéw V w czasie produkcji
seréw dojrzewajacych [31, 32] metaboliczng aktywnoscig termofilnych szczepow
Lactobacillus sp.

Badania nad metabolizmem azotanéw V przez szczep Lactobacillus casei [31]
wykazaty jednak brak obecnosci azotanéw Il mimo spadku stezena azotandéw V w
pierwszej fazie ukwaszania mleka za pomocgtego szczepu.

Tworzenie nitrozodimetyloaminy w serach dojrzewajacych réwniez nie pozosta-
wato w zwigzku z dziatalnos$cia bakterii zakwasu lecz zalezato od jakoSci mikrobiolo-
gicznej surowca [30],

Poziom azotanéw w serach twarogowych zalezy od stezenia azotanéw w surow-
cu, drugim zréditem tych zwigzkéw jest woda do ptukania skrzepu [19]. Stezenie azo-
tanéw V w twarogach waha sie od 3 do 33,2 mg N03kg [19, 20], Zakwas maslarski
stosowany do produkcji serow twarogowych nie wykazuje zdolnosci do syntetyzowa-
nia reduktaz azotanowych, co powoduje, ze okoto 50 % spadek zawartosci azotandéw V
po wyprodukowaniu twarogu jest spowodowany przechodzeniem tych zwigzkoéw do
serwatki.

Badania Przybytowskiego [29] wykazaly, ze poziom azotanéw V pozostaje nie-
zmienny w czasie 48 godzinnego przechowywania twarogu w warunkach chtodniczych
i sporadycznie pojawiajg sie azotany I11.

Po6zniejsze badania Przybytowskiego iwsp. [36] przeprowadzone w uktadzie mo-
delowym nie potwierdzajg tych spostrzezen . Twardg produkowany z odtluszczonego
proszku mlecznego i przechowywany 12 godzin w temperaturze chtodniczej wykazy-
wat spadek stezenia azotandw V od 72 do 94 %. W zadnym z wyprodukowanych twa-
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rogéw nie stwierdzono obecnosci azotanéw Ill natomiast w 85 % prdébek oznaczono
obecnos$¢ nitrozodimetyloaminy w ilosciach od 0,03 do 0,26 |i.g/kg .

Mleczne napoje fermentowane sg zalecane w dietach oséb starszych i rekonwale-
scentéw ze wzgledu na probiotyczne witasciwosci kultur bakterii mlekowych stosowa-
nych do ich produkciji.

Probiotyczne wilasciwosci Lactobacillus acidophilus gwarantujg otrzymywanie
produktu charakteryzujgcego sie m.in. zdolnoscig obnizania poziomu cholesterolu,
azotanow Ill i podtrzymujacego prawidtowy sktad mikroflory przewodu pokarmowe-
go.

Nie kazdy nap6j fermentowany zawiera w swoim sktadzie Lactobacillus aci-
dophilus.

Jogurty naturalne produkowane sg na bazie kultur takich jak: Lactobacillus del-
brueckii subsp. bulgaricus i Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, ktére nie
wykazujg zdolnosci do syntezy reduktaz azotanowych.

Zawartos¢ azotanéw V w jogurtach waha sie od 0,7 do 13,1 mg N03dcm3 w
80% na poziomie nie przekraczajagcym 6 mg/dcm (44], Luff [20] natomiast podaje, ze
zawartos¢ jondw azotanowych w jogurtach nie przekracza 13,7 mgN03i 80 jag N02
[20]. Obecnos¢ jonow azotanowych w tych napojach moze wynika¢ z ich obecnosci w
surowcu, doboru kultur starterowych, rodzaju stabilizatoréw i dodatkéw smakowych
[44].

Wedtug Cornee [4], owoce stosowane jako dodatki smakowe do jogurtow np. ba-
nany i truskawki, moga by¢ zrédtem odpowiednio 150 i 80 m gN 03kg.

Z prowadzonych badan wynika [44], ze zrédtem azotanéw moga by¢ stabilizatory
rozktadane w wyniku proceséw zachodzacych w czasie ukwaszania mleka i dojrzewa-
niajogurtow. W napojach stabilizowanych za pomocga skrobi modyfikowanej i zelaty-
ny obserwowano dwukrotnie wiecej azotanéw V niz w napojach stabilizowanych za
pomocg pektyn.

Stwierdzono réwniez, ze azotany V wprowadzone z surowcem wchodzg w inte-
rakcje z biatkiem a nastepnie produktami proteolizy biatek produktu. Charakter inte-
rakcji zdeterminowany jest powstawaniem oddziatywan elektrostatycznych miedzy
biatkowymi sktadnikami napoju ajonami azotanowymi [43].

Okoto 50% azotanéw V pozostaje w stanie wolnym w fazie wodnej produktu.
Poziom wolnych jonéw azotanowych w jogurtach naturalnych bedzie wiec réwniez
zalezny od skfadu zakwasu ijakosci mikrobiologicznej surowca.

W kefirach poziom azotanéw V wynosi $rednio 2,7mg/dcmJ [44], W czasie pro-
dukcji kefiru azotany V sg czeSciowo metabolizowane przez grzyby zawarte w skia-
dzie ziaren kefirowych. Pozostata czes¢ azotan6w w mechaniczny sposéb taczy sie za
pomoca nici kazeinowych w uktady o charakterze klatratéw co powoduje, ze jony sa
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zamkniete w pustych przestrzeniach zelu polisacharydowo-kazeinowego. W miare
dojrzewania kefiru zmiany naprezen zelu powoduja, ze azotany przemieszczajg sie
swobodnie w wolnych przestrzeniach tego zelu. W badanych napojach nie stwierdzono
obecnosci azotanow IlI.

Badania wiasne wykazaty istotny wptyw metabolizmu kultur zakwasow na fluk-
tuacje jonéw azotanowych, pozwalajac na ustalenie zalezno$ci poziomu stezen tych
ksenobiotykow na kazdym etapie produkcji i przechowywania produktéw. Badania
modelowe pozwolity na stwierdzenie, ze w czasie dojrzewania skrzepu jogurtowego
podczas wytwarzania jogurtow naturalnych metoda termostatowga pojawia sie w pro-
dukcie nitrozodimetyloamina w stezeniach od 0,2 do 1,46 pg/kg [45].

Blanco i wsp. [2] wykazali, ze ukwaszanie mleka skazonego aflatoksynami nie
wptywa na zmiany ich poziomu po 21 dniowym przechowywaniu w temperaturze
chtodniczej. Poziom tych ksenobiotykéw pozostaje wiec na niezmiennym poziomie w
czasie przydatnosci produktu do spozycia, a metabolizm bakterii fermentacji mlekowej
nie powoduje spadku stezenia aflatoksyn.

Podsumowanie

Obecnos¢ bakterii fermentacji mlekowej w sktadzie kultur starterowych wptywa
korzystnie na cechy sensoryczne produktow ksztattuje ich wiasciwe pH, w przypadku
jednak produktéw mleczarskich nie powoduje obnizenia poziomu ksenobiotykow ta-
kich jak azotany V. Obecnos¢ tych zwigzkéw moze powodowaé obnizenie zdrowotnej
jakosci tych produktéw zwiaszcza, jezeli bedg one komponowane z dodatkiem surow-
cow pochodzenia roslinnego o znacznym stopniu zanieczyszczenia azotanami. Skiad
starterow nie ma réwniez wptywu na obnizanie poziomu aflatoksyn i nitrozoamin.

Metabolizm kultur wchodzacych w sklad starteréw stosowanych do produkcji
przetworéw miesnych powoduje znaczne obnizenie stezen azotanow Il w tych pro-
duktach oraz inhibicje wytwarzania toksycznych metabolitow przez mikroflore za-
wartg w surowcach.

Nalezy stwierdzi¢, ze startery stosowane do utrwalania surowcéw pochodzenia
zwierzecego nie spetniajg do konca pozytywnej roli w ksztattowniu cech wiasciwych
zdrowej zywnosci. Dotyczy to zwiaszcza przetworow mleczarskich i dlatego koniecz-
ne sg szerokie badania nad wdrozeniem modyfikowanych genetycznie pojedyriczych
kultur o wyselekcjonowanych cechach zapewniajgcych powstawanie bezpiecznych
produktéw.
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STARTER BACTERIAL CULTURES INFLUENCE ON CHANGES IN SOME XENOBIOTICS

CONCENTRATION IN ANIMAL FOOD PRESERVATION

Summary

Metabolism of starter bacterial cultures used in meat curing processes and sausage fermentation causes

decrease in such as nitrate and nitrite and also inhibits production of some the concentration of xenobiot-

ics pathogenic toxins. This is due to the varying composition of starters in which, apart from lactic acid

bacteria, some other bacteria such as Micrococcus, Staphylococcus, as well as yeasts and moulds, can be

used.

Starters used in milk fermentation processes can contribute to the decrease in the amount of patho-

genic bacteria, but their composition does not cause decrease in nitrate, nitrite and aflatoxins concentra-

tion
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WEASCIWOSCI TWORZYWA SPORZADZONEGO Z POLIETYLENU
| SKROBI MODYFIKOWANYCH CHEMICZNIE

Streszczenie

Skrobie ziemniaczang naturalng, acetylowang i utleniong poddano procesom kompleksowania z kopo-
limerem etylenu z kwasem akrylowym i ekstruzji w réznych wariantach, a nastepnie fagczono z polietyle-
nem isporzadzano folie.

Rodzaj stosowanej skrobi wptywat na stopien degradacji folii pod wptywem rozpuszczania w wodzie i
dziatania a-amylazy. Folie sporzadzone z polietylenu i kompozytu skrobi charakteryzowaly sie wyzsza
wytrzymatos$cia na rozcigganie i mniejszym wydtuzeniem przy zerwaniu niz folie sporzadzone w analo-
gicznych warunkach z polietylenu i skrobi poddanej tylko procesowi ekstruzji.

Wstep

Nagromadzanie sie znacznych ilosci odpadow z tworzyw syntetycznych, prak-
tycznie nie rozktadajagcych sie w $rodowisku naturalnym, stanowi powazny problem
gospodarczy i ekologiczny. Jednym ze sposobOw rozwigzania tego problemu jest pro-
dukcja tworzyw zdolnych do biodegradacji. Efekt biodegradowalnos$ci mozna osiggnaé
przez dodatek do polimer6w syntetycznych substancji naturalnych, m.in. skrobi. Skro-
bia stosowana jest w postaci nie przetworzonej (naturalnej), po nadaniu jej wiasciwo-
Sci termoplastycznych w procesie ekstruzji [4, 14] lub po skompleksowaniu jej z sub-
stancjami syntetycznymi [1, 3], Wtasciwosci skrobi wptywaja znaczaco na cechy spo-
rzgdzonego z jej udziatem tworzywa [9, 10]. Odpowiednio zmieniajac (modyfikujgc)
wiasciwosci skrobi metodami chemicznymi i fizycznymi uzyskac¢ bedzie mozna biode-
gradowalne tworzywa o pozadanych parametrach fizyko-mechanicznych i uzytko-
wych.

Celem pracy byto okreslenie wptywu modyfikacji chemicznej skrobi i sposobu
jej przygotowania przed potgczeniem jej z polietylenem na cechy otrzymanej folii.

Dr hab. A. Golachowski, prof. dr hab. W. Leszczynski, Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa,
Akademia Rolnicza we Wroctawiu, ul. C. Norwida 25, 50-375 Wroctaw, tel. 205-221.
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Materiat i metody badan

Materiat badawczy stanowity: skrobia ziemniaczana Superior wyprodukowana w
PPZ w Niechlowie w 1995 r., koncentrat skrobi acetylowanej niskopodstawionej i
skrobia utleniona ,,Sulinex” wyprodukowane przez ,,Unispol” w Pile w 1996 r. oraz
folie sporzadzane ze skrobi i polietylenu.

Doswiadczenia przeprowadzono w trzech wariantach.

Wariant |

Badane skrobie poddano procesowi kopolimeryzacji z polimerem syntetycznym
Primacor 5980 (kopolimer etylen-kwas akrylowy) produkcji Dow Europe (Horgen)
wedtug sposobu opisanego w poprzedniej pracy [8], Do uzyskanego kompozytu doda-
wano gliceryne tak, aby stosunek wagowy kompozyt : gliceryna wynosit 10:1. Mie-
szanine kompozytu z gliceryngtaczono z polietylenem i sporzadzano folie.
Sporzadzanie folii ze skrobi i polietylenu

Okres$long ilo$¢ polietylenu wprowadzano na walcarke laboratoryjng i mieszano
przez okoto 2 minuty w temperaturze ok. 150°C. Nastepnie dodawano takg samg ilo$¢
skrobi przygotowanej wg opisanych wariantow. Walcowanie prowadzono do momentu
uzyskania jednorodnej masy. Wycinki przewalcowanego materiatu prasowano nastep-
nie w recznej prasie laboratoryjnej (temperatura 150°C, ci$nienie 250 atm.). Otrzymy-
wano arkusiki folii 0 rozmiarach 100x 100 mm i grubosci 1 mm, kt6re nastepnie cieto
na paski o wymiarach 100x 10x 1 mm, stuzace do badan wiasciwosci folii.

Wariant 11

Badane skrobie poddano procesowi kopolimeryzacji z polimerem syntetycznym,
analogicznie jak w wariancie 1. Do otrzymanego kompozytu dodawano stearynian
magnezu (2% w stosunku do masy kompozytu) i gliceryne (15% w stosunku do masy
kompozytu): Po wymieszaniu poddawano procesowi ekstruzji w warunkach przedsta-
wionych w tabeli 1. Otrzymane ekstrudaty rozdrabniano, mieszano z gliceryna tak, aby
stosunek wagowy ekstrudowany kompozyt : gliceryna wynosit 10:1 i sporzgdzano
folie w spos6b opisany w wariancie I.

Tabela 1
Warunki procesu ekstruzji (Ekstruder typ AEV-650 firmy Brabender)
Parametry ekstruzji
M ateriat Temperatura Obroty $limaka Stopien sprezania Srednica
reci [obr./min.] $limaka dyszy [mm]
kompozyt skrobi (wariant Il) 90-110 60 2:1 3

skrobia (wariant I11) 60-95 30 4:1 5
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Wariant I11

Badane skrobie o wilgotnosci ok. 18% poddano procesowi ekstruzji w warunkach
podanych w tabeli 1. Otrzymane ekstrudaty rozdrabniano, mieszano z gliceryng tak,
aby stosunek wagowy ekstrudat : gliceryna wynosit 10:1 i sporzadzano folie w sposéb
podany w wariancie 1.

Rodzaje oznaczen

W surowcu (skrobia naturalna, acetylowana i utleniona) oznaczono:

» temperatury kleikowania i maksymalnej lepkosci na wiskografie Brabendera [5],

» lepkos¢ 4 % kleikéw skrobiowych - odczytana z charakterystyki kleikowania [5]
wyrazona w jednostkach Brabendera (BU),

» wodochtonnos$¢ i rozpuszczalnos¢ skrobi w sposéb nastepujacy:

1% zawiesine skrobi w wodzie ogrzewano przy ciggtym mieszaniu do temperatury
80°C, przetrzymywano w tej temperaturze 60 min. i schtadzano do 20°C. Odwazano
po 50 g do naczyniek wirdwkowych i odwirowywano przy sile odsrodkowej 22.500
g przez 1 godzine w temperaturze +20°C. Zbierano ptyn znad osadu i wazono pozo-
staty w naczyinku osad. Rozpuszczalno$¢ i wodochtonno$é obliczano wedtug od-
powiednich wzorow [13].

W wytworzonych foliach oznaczono:

» rozpuszczalno$é i wodochtonnos¢ w wodzie w temperaturze 80°C [8],

» ubytek masy tworzywa spowodowany dziataniem enzymu i rozpuszczaniem w wo-
dzie - na podstawie ubytku masy po 1 godzinie dziatania enzymu w temperaturze
80°C, wyrazony w % w stosunku do pierwotnej masy tworzywa,

e podatno$¢ na dziatanie a-amylazy z uwzglednieniem rozpuszczalnos$ci tworzywa w
wodzie [8],

e oznaczenie wydtuzenia przy zerwaniu oraz wytrzymatosci na rozcigganie na urzga-
dzeniu HECKERT 10/1. Badanie prowadzono przy szybkosci rozciggania 50
mm/min. na paskach folii dtugosci 50 mm, szerokosci 10 mm i grubosci 1 mm.

Wytrzymato$¢ na rozcigganie (Rr) obliczano za pomoca wzoru:

A7

gdzie:
Fr- maksymalna zmierzona sita [N],
b - powierzchnia przekroju préobki [mZ2].
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Wydtuzenie przy zerwaniu (E) obliczono za pomocg wzoru:
E= (1~ 1°") x100 [%]

gdzie:

|- dtugo$é probki w momencie zerwania [m],

- poczatkowa dtugos¢ prébki [m].

Otrzymane wyniki poddano obliczeniom statystycznym ( analiza wariancji ) sto-
sujac pakiet Statgraphics v 5.0. Statystycznie istotne réznice (HSD) ustalono metoda
Tukey’a [2],

Wyniki i dyskusja

Skrobia ziemniaczana naturalna (nie modyfikowana), skrobia ziemniaczana ace-
tylowana i skrobia ziemniaczana utleniona, uzyte w doswiadczeniu, réznity sie wyraz-
nie ksztattem krzywej charakterystyki kietkowania (rys. 1). Temperatura kietkowania
wynosita od 56°C (skrobia acetylowana i utleniona) do 64°C (skrobia naturalna), a
temperatura maksymalnej lepkosci od 62°C (skrobia utleniona) do 90,5°C (skrobia
naturalna). Najwiekszymi wartosciami lepkosci 4% kleikow charakteryzowata sie
skrobia acetylowana (np. lepkos¢ maksymalna - 1370 BU, minimalna - 585 BU, lep-
ko$¢ mierzona w 30°C - 980 BU), a najnizszymi - skrobia utleniona (odpowiednio:
350 BU; 10 BU; 15 BU). Wyraznie roznity sie tez rozpuszczalno$¢ i wodochtonnosé
badanych skrobi (tabela 2). Najwyzszg rozpuszczalnoscig (ok. 99%) charakteryzowata
sie skrobia utleniona, a najwiekszg wodochtonnoscig (ok. 94 g/g) skrobia acetylowana.
Opisane wyzej wiasciwosci skrobi acetylowanej i utlenionej sa charakterystyczne dla
tego typu modyfikatoréw [15].

Tabela 2
Rozpuszczalno$¢ i wodochtonno$¢ skrobi
Rodzaj Wiasciwosci
skrobi Rozpuszczalno$é [%] Wodochtonnosé [g/g]
skrobia naturalna 19,0 33,7
skrobia acetylowana 37,3 93,8

skrobia utleniona 99,0
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Rys. 1. Charakterystyka kietkowania skrobi ziemniaczanej naturalnej, acetylowanej i utlenionej (kleiki
4%).

Tak zroznicowany materiat poddawany byt kopolimeryzacji (wariant 1), kopoli-
meryzacji a nastepnie ekstruzji (wariant 1) lub procesowi ekstruzji (wariant IlI), a
nastepnie po potgczeniu z polietylenem stanowit surowiec do wytwarzania folii. Wia-
sciwosci folii zalezaty zardwno od rodzaju skrobi jak tez od sposobu (wariantu) jej
przetwarzania (tab. 3).

Rozpuszczalnos¢ folii, mierzona na podstawie ubytku masy spowodowanego roz-
puszczaniem w wodzie w temperaturze 80°C, wahata sie od 3,5% do 22%. Najwyzszg
rozpuszczalnoscig charakteryzowaly sie folie sporzadzone z udziatem skrobi utlenio-
nej, najmniejszg za$ - zawierajgce skrobie naturalng. Wysoka rozpuszczalno$¢ skrobi
utlenionej, ktdra jest jedng z charakterystycznych cech tego modyfikatu, wptywata
wyraznie na te whasciwos¢ tworzywa.

Folie sporzadzone z polietylenu i kompozytu skrobi z etylenem i kwasem akrylo-
wym (wariant | i Il) wykazywaty nizszg rozpuszczalno$¢ niz folie zawierajgce skrobie
nie poddang procesowi kopolimeryzacji, a jedynie procesowi ekstruzji (wariant IlI).
Spowodowane to byto zaréwno specyficznymi zmianami skrobi zachodzacymi w pro-
cesie kopolimeryzacji z etylenem i kwasem akrylowym [1, 3] jak i polepszeniem po-
winowactwa kompozytu do polietylenu. Wyzsza rozpuszczalno$¢ folii ze skrobi eks-
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trudowanej (wariant I1l) spowodowana by¢ mogta zwiekszeniem rozpuszczalnosci
skrobi zachodzagcym w procesie ekstruzji [11].

Tabela 3
Wiasciwosci folii wytworzonych ze skrobi i polietylenu
Wiasciwosci Rodzaj skrobi Wariant doSwiadczenia Srednia
| 1 11
naturalna 3,5 4,2 4,8 4,2
Rozpuszczalnos¢ acetylowana 7,6 3,7 11,3 7,5
[%] utleniona 10,0 10,0 22,0 14,0
$rednia 7,0 6,0 12,7 HSD= 1.8
Ubytek masy tworzywa naturalna 5,2 6,9 9,6 7,2
spowodowany rozpuszczaniem acetylowana 9,7 7,5 18,0 11,7
i dziataniem a-amylazy utleniona 11,3 13,1 22,1 15,5
[%] Srednia 8,7 9,2 16,6 HSD= 1,0
Ubytek masy naturalna 1,7 2,7 4,8 3,0
tworzywa spowodowany acetylowana 2,1 3,8 6,7 4,2
dziataniem a-amylazy utleniona 1,3 3,1 0,1 15
[%] $rednia 1,7 3,2 3,9 HSD = 2,2
naturalna 0,19 0,19 0,70 0,36
Wodochlonno$¢ acetylowana 0,32 0,23 0,16 0,23
g/g tworzywa utleniona 0,22 0,22 0,12 0,18
Srednia 0,24 0,21 0,33 HSD = 0,18

W doswiadczeniu badano zmiany masy paskéw folii po godzinnym przetrzymy-

waniu w wodzie z dodatkiem enzymu a-amylazy. Ubytek masy spowodowany zaréw-
no rozpuszczaniem w wodzie jak i dziataniem enzymu przedstawiono w tabeli 3 i na
rysunku 2. Ubytek masy folii sporzagdzonej z udziatem skrobi nie poddanej procesowi
kopolimeryzacji, a jedynie procesowi ekstruzji (wariant Il1) byt okoto dwukrotnie
wiekszy niz ubytek masy folii zawierajgcej kompozyt skrobi z kopolimerem etylenu i
kwasu akrylowego (wariant | i Il). Folie ze skrobi utlenionej, bez wzgledu na sposéb
(wariant) jej przetwarzania charakteryzowaty sie najwyzszymi ubytkami masy (Srednio
ok. 15,5%), nizszymi folie ze skrobi acetylowanej (Srednio 12%), a najnizszymi folie
ze skrobi naturalnej (Srednio ok. 7%). Jak wynika z rysunku 2, w foliach sporzadzo-
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nych z udziatem skrobi naturalnej i acetylowanej okoto 30-50% tgcznego ubytku masy
spowodowane byto dziataniem a-amylazy. W przypadku folii ze skrobi utlenionej
ubytek masy spowodowany dziataniem enzymu byt znacznie mniejszy, szczeg6lnie w
folii zawierajgcej skrobie ekstrudowang (wariant Ill). Prawdopodobnie skrobia utle-
niona, doskonale rozpuszczalna w wodzie, byta tatwo wyptukiwana z matrycy poli-
etylenowej. Dodatek a-amylazy, enzymu ,rozpuszczajgcego” skrobie, nie wptynat
wiec na zdolnosci tej skrobi do rozpuszczania sie w wodzie.

Rys. 2. Ubytki masy folii spowodowane rozpuszczaniem w wodzie i dziataniem a-amylazy.

Podatnos¢ badanych folii na dziatanie a-amylazy byta kilkakrotnie nizsza niz po-
datno$¢ tworzywa sporzadzonego ze skrobi i kopolimeru etylenu i kwasu akrylowego
[8], Spowodowane to byto rézng zawartoscig skrobi w porownywanych tworzywach -
ok. 80% w tworzywie ze skrobi i kopolimeru i ok. 40% w badanych foliach. Polietylen
utrudniat bowiem dostep a-amylazy do taficuchéw skrobi. W warunkach naturalnych,
np. w kompostowniach, rozktad czesci skrobiowej nastepuje pod wptywem mikroor-
ganizmoéw, a Scislej catego kompleksu enzymdw przez nie wytwarzanych [7, 12]. Na
skutek rozktadu zawartej w tworzywie skrobi nastepuje ,,rozluznienie” matrycy poli-
etylenowej tworzywa, powodujace zmiany we wilasciwosciach mechanicznych
(zmniejszenie objetosci odpaddw) i utatwiajgce rozpad polimeru syntetycznego.
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Na wiasciwosci fizyko-mechaniczne badanych folii (tabela 4) nie miat wptywu

rodzaj skrobi lecz jedynie sposdb (wariant) przygotowania skrobi przed potgczeniem
jej z polietylenem.

Tabela 4
Wiascwosci fizyko-mechaniczne folii wytworzonych ze skrobi i polietylenu
W iasciwosci Rodzaj skrobi W ariant do$wiadczenia Srednia
1 1 11

naturalna 10,4 111 3,5 8,3
Wytrzymato$¢ na rozcigganie acetylowana 9,1 12,9 3,8 8,6
[MPa] utleniona 8,0 11,8 3,5 7,7

Srednia 9,2 11,9 3,6 HSD = 0,6
naturalna 6,8 10,1 21,2 12,7
Wydtuzenie przy zerwaniu acetylowana 7,9 11,4 12,7 10,5
[%] utleniona 4,0 8,3 18,0 10,1

$rednia 6,2 9,9 17,3 HSD = 3,4

Wytrzymato$¢ na rozcigganie folii sporzadzonych z kompozytu skrobi z kopoli-
merem etylenu i kwasu akrylowego (wariant I i 1I) wynosita odpowiednio 9,2 i 11,9
MPa i byta zblizona do wytrzymatosci czystego polietylenu (ok. 10,2 MPa). Folie ze
skrobi poddanych tylko procesowi ekstruzji (wariant 111) charakteryzowaly sie wy-
trzymatoscig okoto trzykrotnie nizsza.

Wydtuzenie przy zerwaniu tworzyw sporzgdzonych z polietylenu i skrobi wg wa-
riantu | wynosito ok. 6%, wariantu Il - ok. 10% i wariantu Il - ok. 17%. Wartosci te
Swiadczg o malej elastycznosci i kruchosci tworzywa. W przeprowadzonym doswiad-
czeniu folie otrzymane ze skrobi poddanej procesowi ekstruzji (wariant 1l i I11) wyka-
zywaly wieksze wydtuzenie przy zerwaniu niz folie ze skrobi nie ekstrudowanej
(wariant 1). Dobranie odpowiednich warunkéw ekstruzji dla skrobi i kompozytéw
skrobi z kopolimerem etylenu i kwasu akrylowego moze wptynaé na wyrazne polep-
szenie tej cechy. Wiasciwosci ekstrudowanej skrobi zalezg bowiem zaréwno od sto-
sowania dodatkéw uplastyczniajagcych jak i od wielkoSci temperatury, cisnienia i
dziatania sit mechanicznych w procesie ekstruzji [6],
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WhioskKi

1

Wiasciwosci folii sporzadzonych z polietylenu i skrobi ziemniaczanej zalezaty od
rodzaju skrobi (skrobia naturalna, acetylowana i utleniona) oraz od sposobu przy-
gotowania skrobi przed potgczeniem jej z polietylenem.

Rodzaj skrobi wptywat na wielko$¢ ubytku masy folii spowodowanego rozpusz-
czaniem w wodzie i dziataniem a-amylazy.

Folie sporzadzone z polietylenu i kompozytu skrobi z kopolimerem etylenu i kwasu
akrylowego charakteryzowaly sie wyzszg wytrzymato$cig na rozcigganie, mniej-
szym wydtuzeniem przy zerwaniu oraz mniejszag rozpuszczalnos$cig niz folie spo-
rzagdzone w analogicznych warunkach z polietylenu i skrobi poddanej tylko proce-
sowi ekstruzji.

Praca wykonana w ramach projektu badawczego Nr 4S 401 03007
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PROPERTIES OF PLASTICS PREPARED FROM POLYETHYLENE
AND MODYFIED STARCH

Summary

Native, acetylated and oxygenated starch was complexed from poly(ethylene-co-acrylic acid) and ex-
truded at different variants; next they were mixed with the polyethylene to obtain films.

The type of starch used in the experiment influenced the degradation level of film because of the solu-
bility in water and hydrolysis due to a-amylase. The plastic material obtained as the result of complexing
between starch and poly(ethylene-co-acrylic acid) exhibited higher ultimate elongation and lower tensile
strenigth than the plastic material obtained when the extruded starch was used.§j|

W dniach 24-26 lutego 1998 r. Koniniska Izba Gospodarcza organizuje 1 TARGI DO-
DATKOW DO ZYWNOSCI, specjalistyczna impreze targowa gromadzaca producentéw i dys-
trybutoréw dodatkdw do zywnosci.

Na rynku pojawiajg sie coraz to nowe typy dodatkéw, o nowych wiasciwosciach funkcyj-
nych, o istotnym znaczeniu dla ksztattowania jakosci produktéw zywnosciowych. Stawia to
przed producentami zywnosci potrzebe biezacego rozeznania rynku, a przed uzytkownikami jak
najlepszego ich wykorzystania w nowych, lepszych jakosciowo produktach. Dlatego tez targom
towarzyszyé bedzie sympozjum organizowane przez Polskie Towarzystwo Technologow Zyw-
nosci na temat: ,,Postepéw w aromatach i barwnikach zywnosci” oraz prezentacje naukowo-
techniczne nowych produktéw oferowanych przez wystawcow.

Intencjg organizatorow jest aby ta specjalistyczna, targowo-naukowa impreza stata sie co-
rocznym spotkaniem specjalistow, producentéw i uzytkownikéw dodatkéw do zywnosci, a to-
warzyszace im sympozja omawiaty kolejno poszczegélne zwigzane z nimi problemy.

Celem utatwienia uczestnictwa w targach, sympozjum i towarzyszacym im spotkaniach
Koninska Izba Gospodarcza rozsyta zainteresowanym informacje ze szczegétowym programem,
a po potwierdzeniu uczestnictwa plakietki upowazniajgce do wstepu iudziatu w imprezach.

Informacji udziela i zgtoszenia przyjmuje mgr Monika Niewiadomska, Koninska Izba Go-
spodarcza tet. (0-63) 45 66 65, fax (0-63) 45 66 88.
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JANUSZ CZAPSKI, DOROTA LIMANOWKA-JACYGRAD, ANNA MILLER

PRZEWIDYWANIE BARWY MIESZANIN ROZTWOROW
CZERWONYCH BARWNIKOW BURAKA CWIKLOWEGO
| KARMELU

Streszczenie

W pracy okre$lano mozliwo$¢ zastosowania metody ptaszczyzny odpowiedzi dla okreslenia jakosci
barwy mieszanin roztworéw barwnikéw z buraka ¢wiktowego i karmelu. Stwierdzono, ze metoda ta
umozliwia przewidywanie dla takich mieszanin parametrow barwy w uktadzie CIE oraz jej naturalnosci i
pozadalnos$ci. W badanym zakresie pH 2,4-4,5 kwasowo0$¢ Srodowiska nie miata wptywu najako$¢ barwy.

Wprowadzenie

Pod wzgledem psychofizycznym barwa charakteryzuje sie: tonem, jasnoscig i
nasyceniem. Wielkosci te sa niezalezne od siebie, aczkolwiek przy ocenie sensorycz-
nej nie mozna wyeliminowa¢ wzajemnego ich wptywu na siebie.

Kazdg barwe mozna otrzymac przez mieszanie 3 barw podstawowych, liniowo od
siebie niezaleznych. Dla opisu barwy potrzebne sg trzy wielkosci, a wiec do przedsta-
wienia barwy konieczna jest przestrzen tréjwymiarowa. Mozna do tego celu wykorzy-
sta¢ sktadowe barwy, ktore sg wielkosciami wyrazajagcymi ilosci wystandaryzowanych
barw podstawowych: czerwonej, zielonej i niebieskiej. Oznaczane sg one literami X,
Y i Z, a ich wartosci sg wykorzystywane do wyliczenia parametrow barwy w innych
uktadach.

Dobrym modelem przestrzeni barw jest uktad CIELAB (rys. 1). Na ptaszczyznie
umieszczono barwy o roznej chromatycznosci i nasyceniu, a ich potozenie okre$lajg
warto$ci a* i b*. Zmiany udziatu barw zielonej i czerwonej reprezentuje parametr a*,
natomiast barw niebieskiej i zotej parametr b*. Odlegtos¢ od plaszczyzny okresla
jasnos$¢ barwy L*. Nasycenie barwy jest charakteryzowane przez odlegtos$¢ od $rodka

Prof. dr hab. J. Czapski, mgr inz. D. Liman6éwka-Jacygrad, mgr ini. A. Miller, Instytut Technologii
Zywnos$ci Pochodzenia Roslinnego, Akademia Rolnicza w Poznaniu, ul. Wojska Polskiego 28, 60-624
Poznan
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uktadu C*, a ton przez wartos¢ kata h*. Jednoznaczng charakterystyke barwy otrzy-
muje sie albo przez podanie wartosci L*, a* i b* lub L*, C* i h*. System ten chetnie
jest stosowany w przemysle ze wzgledu na klarownos$¢ uktadu przestrzeni barw.

Rys. 1. Schemat uktadu barwy w uktadzie CIELAB.

Burak éwiktowy zawiera 2 grupy barwnikow betalainowych: czerwone, a w zasa-
dzie fioletowe, betacyjany i zéte betaksantyny. G¥dwnym barwnikiem betacyjanowym
jest betanina. Stosunek zawartosci barwnikéw czerwonych do z6ttych zalezy m.in. od
odmiany buraka oraz technologii otrzymywania soku i waha sie zwykle od 1do 3.

Burak ¢wiktowy jest dobrym zrodiem fioletowych barwnikéw betacyjanowych,
ktérych barwa nie jest typowa dla innych, niz buraki, surowcéw zywnosciowych.
Przez zmieszanie barwnikéw fioletowych z z6ttymi mozna otrzymac barwe czerwong

Teoretycznie barwe mieszanin mozna okresli¢ wykonujac dziatania arytmetycz-
ne, korzystajac z praw addytywnosci barw. W praktyce nie zawsze jest to mozliwe.
Miedzy innymi stwierdzono,ze barwy mieszanin win nie mozna wyznaczy¢ przez
dziatania arytmetyczne na parametrach barwy sktadnikéw wyjsciowych [3], W przy-
padku win rézowych podjeto préby przewidywania barwy z zastosowaniem analizy
sktadowych gtéwnych [2], a w przypadku win czerwonych zastosowano metode wie-
lomianow Scheffe' a [4],

Celem niniejszej pracy byto okreslenie mozliwosci przewidywania barwy mie-
szanin barwnikéw buraka éwiktowego o wysokim stosunku zawarto$ci barwnikéw
czerwonych do zottych i karmelu z wykorzystaniem metody ptaszczyzn odpowiedzi.
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Materiaty i metody badan

W doswiadczeniach stosowano dwa rodzaje barwnikow:
a) koncentrat soku buraka ¢wiktowgo firmy PPH AGRO-MAT z Grodziska WIlkp. o
wysokim stosunku zawartos$ci barwnikéw czerwonych do zo6ttych:
» zawarto$¢ barwnikow czerwonych 1,34%,
» zawarto$¢ barwnikow zdéttych 0,39%,
b) karmel stodowy (ang.: malt brown) 50S-WS-P firmy Christian Hansen. Jest to kar-
mel otrzymany na drodze karmelizacji wyciggu ze stodu.

Planowanie eksperymentu metodg ptaszczyzn odpowiedzi

Metoda ptaszczyzn odpowiedzi zaktada przeprowadzenie okreslonej liczby do-
Swiadczen przy kilku poziomach badanych czynnikéw dla jednoczesnego badania
kilku wspétdziatajagcych czynnikéw doswiadczalnych na okreslone cechy jednostki
doswiadczalnej [1], Otrzymany materiat moze by¢ wykorzystany m.in. do:

» oceny istotnosci wptywu réznych czynnikdw na badang ceche;

» oceny istotnosci interakcji zachodzacych miedzy kilkoma réznymi czynnikami;

» opisania za pomoca rdwnan matematycznych oddziatywania kilku czynnikdw na
badang ceche;

e optymalizacji wartosci czynnikéw dla uzyskania okre$lonej wartosci cechy.

Postepowanie przy optymalizacji planu doswiadczenia sktada sie z nastepujacych
etapow:

1. Doktadne zdefiniowanie obiektu i celu badan oraz identyfikacja czynnikéw oraz
odpowiedzi (badanych parametréw). Czynniki mogg obejmowac stezenia sktadni-
kow albo parametry procesu.

2. Sformutowanie poprawnego planu doswiadczenia. Plan przedstawia kombinacje
poziomow czynnikdw, przy czym liczba punktéw pomiarowych i ich rozmieszcze-
nie w przestrzeni musi zapewni¢ dopasowanie modelu opisanego przez wielomian
0 odpowiednim rzedzie.

3. Dopasowanie modelu do danych. Miarami dopasowania sg: test braku dopasowania
(lack-of-fit test) oraz kwadrat wspotczynnika korelacji wyznaczony w analizie wa-
riancji. Dopasowany model jest rownaniem ptaszczyzny o odpowiednim stopniu
wielomianu.

4. Testowanie danych na podstawie réwnan ptaszczyzn odpowiedzi.

Obliczone rownanie plaszczyzny pozwala na graficzne wykreslenie zaleznosci
pomiedzy czynnikami a warto$ciami odpowiedzi w przestrzeni trojwymiarowej. Po-
wierzchnie kazdej odpowiedzi reprezentuje wykres,' ktérego osie poziome to zakresy
dwoéch czynnikow, a o$ pionowg stanowi badana odpowiedz. W przypadku badania
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wiecej niz dwdch czynnikow, pozostate czynniki sg pozostawione na statym poziomie.
Krojac ptaszczyzne wzdtuz rédznych poziomdéw odpowiedzi mozna uzyska¢ wykres
dwuwymiarowy na ptaszczyznie, analogiczny do mapy topograficznej. Z wykresu
konturowego mozliwy jest réwniez wybdr pozioméw czynnikdw dla uzyskania opty-
malnych wartos$ci odpowiedzi.

Przy zaktadaniu doswiadczen oraz ich analizie postugiwano sie programem Desi-
gn-Expert ver. 4.1 firmy Stat-Ease (USA).

W doswiadczeniach jako czynniki doswiadczalne niezalezne przyjeto (tab. 1):

» stezenia barwnikéw czerwonych buraka - betaniny,
e stezenie karmelu,
* pH.
Jako odpowiedzi (zmienne zalezne) okreslano:
» sktadowe barwy X, Y, Z;
e parametry barwy L*, a*, b*, C*, h* w systemie 1976 CIELAB;
* natezenie, naturalnos¢ i typowos¢ barwy oceniang sensorycznie.

Po wybraniu zakresu czynnikoéw i wprowadzeniu ich do programu komputerowe-
go wybierano model planu ijego rzad. Wyboru modelu dokonywano na podstawie
kryteriow podanych w opisie programu Design-Expert [6], W dos$wiadczeniach I, Il i
Il przyjeto szescienny model optymalny typu D-optimal. W takim przypadku kazdy
czynnik przyjmuje pie¢ pozomoéw: -1, -0,33, 0, 0,33, 1L Warto$¢ -1 i +1 odpowiada
najnizszemu i najwyzszemu poziomowi czynnika. Liczba punktéw pomiarowych wy-
nosita 23, aw 5 punktach préby byly powtérzone dla obliczenia btedu. Doswiadczenie
IV zatozono dla modelu z 3 poziomami czynnikoéw; liczba punktéw pomiarowych
wynosita 30, a powtorzen 5.

Tabela 1
Zestawienie zakresow pozioméw czynnikéw do$wiadczalnych
Numer Czynnik A: Czynnik B: Czynnik C:
dosSwiadczenia pH stezenie betaniny g/l stezenie karmelu g/l
| 2,4-45 0,004-0,040 0,15-0,9
1 2,445 0,004-0,054 0,07-1,2
1] 2,4-4,5 0,021-0,214 0,6-3,6
v 2,4-4,5 0,004-0,214 0,06-3,6

Po przeprowadzeniu doswiadczenia dokonano analizy danych. Na podstawie
analizy wariancji dokonywano najpierw wyboru modelu, a nastepnie jego oceny. Mo-
del wybierano sprawdzajac: istotno$¢ modelu, stopieh dopasowania, pierwiastek $red-
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niego btedu standardowego RMSE (ang.: root mean square error). Nastepnym etapem
bylo utworzenie wykresow ptaszczyzn odpowiedzi na podstawie obliczonych réwnan.
Zaleznosci przedstawiano w przestrzeni trojwymiarowe;j.

Pomiar barwy i stezenia barwnikéw

Pomiary barwy przeprowadzano na spektrofotometrze HITACHI U3000, wypo-
sazonym w program komputerowy do obliczania parametréw barwy na podstawie
widma absorpcji $wiatta. Pomiar odbywat sie w Swietle przepuszczonym, przy predko-
§ci skanowania 600 nm/min i szczelinie 1,0 nm, zrédle Swiatta C. Oznaczenia prze-
prowadzono w kuwetach o grubosci warstwy 1 cm, probg odniesienia byta woda de-
stylowana.

Proby przed pomiarem wirowano przez 10 min. przy 15 tys.obr./min na wirdwce
MPW-210.

Oznaczenie zawartosci barwnikdw betalainowych przeprowadzono spektrofoto-
metryczng metodg ré6znicowg wg Nilssona [5].

Ocena sensoryczna

Ocene sensoryczng przeprowadzano w specjalnie do tego celu wyposazonym
pomieszczeniu, wyposazonym w standardowe zrédlo Swiatla biatego, przy wyelimi-
nowaniu Swiatta dziennego. Prdby byly oceniane w prostopadtosciennych naczynkach
o grubosci warstwy 2 cm. Ocene przeprowadzata komisja ztozona z 8-10 o0s6b.

Oceniano:

» natezenie barwy w skali od 1 (bardzojasna) do 10 (bardzo ciemna) punktow;

» naturalno$¢ barwy od 1 (bardzo sztuczna) do 10 (bardzo naturalna) punktow;

» pozadalno$¢ do barwienia napojoéw i sokéw owocowych od 1 (bardzo niepozadana)
do 10 (bardzo pozadana) punktow;

» ton barwy - stownie.

Omoéwienie wynikow

Najlepsze dopasowanie dla wiekszosci odpowiedzi uzyskano dla modelu sze-
Sciennego. Wartosci wspdtczynnika korelacji byly wysokie, a RMSE istotnie niskie.
Wartosci RMSE w poszczegdlnych doswiadczeniach roznity sie i byty najwyzsze dla
doswiadczenia 1V, gdzie réznica skladowych barwy roztworéw byta najwieksza ze
wzgledu na duzy zakres stezeri barwnikow.

Na podstawie uzyskanych réwnan stwierdzono, ze czynnik pH w zakresie 2,4-4,5
miat niewielki wptyw na wartosci badanych parametréw barwy mieszanin.
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karmel g/1 betanina g/l karmel g/l betanina g/l

Rys. 2. Plaszczyzny odpowiedzi dla parametrow
barwy w ukfadzie L*a*b* roztworéw
barwnika buraka ¢wiktowego i karmelu.
PYaszczyzny wykreslone dla pH 3,5.

Na rys. 2 przedstawiono ptaszczyzny odpowiedzi dla parametréw barwy L*, a* i
b* w zaleznosci od stezenia betaniny i karmelu dla doswiadczenia IV. Dla pozostatych
doswiadczen obserwowano podobny charakter zaleznosci.
Na podstawie analizy wykreséw ptaszczyzn odpowiedzi mozna sformutowaé na-
stepujace zaleznosci odnosnie zmian parametréw barwy:
» wartosci sktadowych barwy X, Y i Z - zmniejszaja sie wraz ze wzrostem stezenia
barwnikéw buraka i karmelu. Jest to zgodne z oczekiwaniami - wartosci te sg pro-
porcjonalne do przepuszczalnosci Swiatta przez prébe,
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e jasno$¢ L* - zmniejsza sie wraz ze wzrostem stezenia barwnikéw buraka i karmelu.
W uktadzie CIELAB jasnos¢ L* jest proporcjonalna do pierwiastka 3 stopnia war-
tosci skfadowe;j Y,

e a* - wzrasta wraz ze zwiekszaniem sie stezenia barwnikow buraka, przy czym
wzrost ten jest szczeg6lnie duzy przy niskich stezeniach karmelu, a mniejszy przy
wysokich. Wzrost parametru a* wskazuje na zwiekszenie sie udziatu barwy czer-
wonej,

e b* - zmniejsza sie wraz ze wzrostem stezenia barwnikow buraka i karmelu. Wzrost
wartosci parametru b* wskazuje na zwiekszenie sie udziatu barwy zokte;.

Analiza réwnan ptaszczyzn odpowiedzi wskazuje na interakcje parametrow bar-
wy barwnikéw buraka i karmelu. Szczeg6lnie wyrazne jest to w przypadku wartosci
parametru b*, co widoczne jest réwniez na rys. 2.

Wzrost stezenia betacyjandéw lub karmelu powoduje wyrazne przesuniecie tonu
(h*) w kierunku czerwieni i zmniejszenie nasycenia (C*) tylko przy niskich stezeniach
drugiego barwnika (rys. 3).

Rys. 3. Plaszczyzny odpowiedzi dla wartosci tonu h* i nasycenia C* barwy roztworéw barwnika buraka
¢wiktowego i karmelu. Ptaszczyzny wykreslone dla pH 3,5.

Dla natezenia i naturalnosci barwy wyraznie widoczne jest, ze oceny zwiekszaja
sie wraz ze wzrostem stezenia barwnikéw buraka i karmelu (rys. 4). Wzrost pozadal-
nosci barwy zwigzany jest gtéwnie ze wzrostem stezenia betaniny. W przypadku nate-
zenia barwy taki kierunek zmian warto$ci ocen jest zwigzany ze wzrostem intensyw-
nosci barwy wraz ze zwiekszaniem stezenia barwnikéw. Barwniki buraka ¢wiktowego
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majg odcien fioletowy, dodatek karmelu powoduje zmiane tonu w kierunku tonu czer-
wonego.

Rys. 4. Plaszczyzny odpowiedzi dla oceny senso-
rycznej barwy roztworéw barwnika bura-
ka c¢wiktowego i karmelu. Plaszczyzny
wykre$lone dla pH 3,5.

Realizacja doswiadczen I-1V przy uzyciu tej samej partii barwnikéw umozliwita
poréwnanie doktadnosci przewidywania parametréw barwy przy zmiennej réznicy
stezenia barwnikow. W tym celu wybrano 9 punktéw ze wspdlnego zakresu zmien-
nych dla tych doswiadczen i wyliczono dla nich z rownan ptaszczyzn wartosci skia-
dowych barwy oraz oceny natezenia, naturalnosci i pozadalnosci. Obliczone wartosci
dla poszczeg6lnych punktow sg bardzo zblizone, co Swiadczy o duzej doktadnosci
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przewidywania parametrow barwy i wynikdw oceny sensorycznej. Wskazuje to na
przydatno$¢ metody ptaszczyzn odpowiedzi dla przewidywania jako$ci mieszanin
barwnikow.

Na rys. 5 przedstawiono wplyw ste-
zenia betaniny i karmelu na rodzaj barwy
mieszaniny w przeprowadzonych doswiad-
czeniach.

Przy najnizszych stezeniach betaniny
i wysokich stezeniach karmelu mieszaniny
majg ton brazowy i oceniane sg jako:
,herbata”, ,,nap6j” lub ,sok truskawkowy
po intensywnym ogrzewaniu”. Barwy te
charakteryzuja sie wysokimi warto$ciami
parametru b* przy niskich wartosciach
parametru a*. Dla niskich stezen obu
barwnikow w badanym zakresie mozna
przyporzadkowac okre$lenia: ,,napéj” lub
,»,S0k malinowy” oraz ton rézowy lub fio-
letowy. Barwy te majg niskie nasycenie.
Przy wzro$cie stezenia barwnikow betacy-
janowych i karmelu tonem charakteryzuja-
cym mieszaniny jest czerwono-fioletowy i

fioletowo-czerwony ze stownym opisem: ,,wisniowy”. Mozliwe jest uzyskanie typowej
dla napojow z owocow kolorowych czerwieni na drodze zmieszania w odpowiednich
stosunkach ilosciowych czerwono-fioletowych barwnikéw betacyjanowych z brgzo-
wym karmelem.

Whioski

1. Metoda ptaszczyzn odpowiedzi moze by¢ stosowana do przewidywania jakosci
barwy mieszaniny roztworu barwnikéw buraka ¢wiktowego i karmelu. Mozliwe
jest okreslenie parametréw barwy w ukladzie CIE oraz warto$ci oceny sensorycz-
nej.

2. Barwa mieszanin barwnikéw buraka éwiktowego i karmelu w matym stopniu zale-
zy od kwasowosci Srodowiska w zakresie pH 2,4-4,5.

3. Dodanie karmelu do fioletowych betacyjanéw powoduje zmiane tonu w kierunku
czerwieni. Umozliwia to uzyskanie barw typowych dla napojéw i sokow z owocow
kolorowych.

Praca wykonana w ramach grantu KBN 5 S 307 019 07.
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PREDICTION OF THE COLOUR OF RED BEET PIGMENTS AND CARAMEL
SOLUTIONS MIXTURES

Summary

The aim of this study was to determine whether the response surface method can be used to estimate
the colour quality of betalains and caramel mixtures.

It was found that this method provides possibilities for the predict in such mixtures colour parameters
in the CIE system and their naturalness and desirability.

Acidity within the examined range of (pH 2.4-4.5) had no influence on the colour quality .
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CHROMATOGRAFICZNY ROZDZIAL IZOMEROW TYROZYNY.
O-TYROZYNA JAKO PRODUKT RADIACYJNEJ HYDROKSYLACJI
FENYLOALANINY! WSKAZNIK NAPROMIENIOWANIA
ZYWNOSCI

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki badan nad zastosowaniem chromatografii cieczowej do rozdziatu izo-
meréw o-, m- i p-tyrozyny oraz fenyloalaniny. Poniewaz o-tyrozyna, podobnie jak m-tyrozyna powstaje
jako produkt radiolizy fenyloalaniny, a w produktach naturalnych praktycznie nie wystepuje, jej obecnos¢
moze byé wskaznikiem napromieniowania zywnosci, przede wszystkim produktéw zawierajacych biatka.
Wyznaczono wydajno$¢ tworzenia izomeréw tyrozyny w napromieniowanych roztworach fenyloalaniny.
Stezenie izomeréw tyrozyny wzrasta ze wzrostem dawki promieniowania i dla 10 kGy tworzy sie okoto
1,8 % o-tyrozyny, 1,4 % m-tyrozyny i 1,2% p -tyrozyny.

Wprowadzenie

Napromieniowanie produktéw spozywczych, podobnie jak ogrzewanie, jest me-
todg doprowadzenia okreslonej ilosci energii potrzebnej do osiggniecia zatozonego
celu, np. przedtuzenia okresu trwatosci i poprawy jakosci mikrobiologicznej. Wielo-
letnie badania nad wykorzystaniem promieniowania jonizujgcego do utrwalania zyw-
nosci doprowadzity do akceptacji tej metody przez miedzynarodowe organizacje:
WHO, FAO i MAEA [7]. Aktualnie pozwolenia na napromieniowanie wydano w
przypadku kilkudziesieciu produktéw spozywczych w przeszto trzydziestu krajach. W
Polsce pozwolenia bezterminowe obejmuja napromieniowanie przypraw, zidt, cebuli,
czosnku i suszonych warzyw [1], Poniewaz w réznych krajach obowigzujg inne regu-
lacje dotyczace napromieniowania, stad wystgpita koniecznos¢ opracowania metod
kontroli i detekcji, pozwalajgcych stwierdzi¢, czy dany produkt byt poddany obrébce
radiacyjnej. Wazne jest to réwniez ze wzgledu na rozwijajgcy sie obrot miedzynaro-
dowy produktami zywnos$ciowymi. Dopuszczona przez Komisje Kodeksu Zywno-

Drim. A. Zegota, dr inz. H. Zegota, Miedzyresortowy Instytut Techniki Radiacyjnej Politechniki £6dz-
kiej, 93-590 £6dz, ul. Wroblewskiego 15.
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sciowego FAO/WHO maksymalna dawka promieniowania dla zywnosci wynosi 10
kGy (10 kJ/kg), a stosowane w praktyce dawki sg czesto znacznie nizsze, stagd zmiany
chemiczne towarzyszace napromieniowaniu sgtrudne do wykrycia [8],

Dotychczas nie opracowano ogolnej metody pozwalajacej na stwierdzenie, czy
dany produkt byt napromieniowany. Dla réznych produktow zaproponowano rézne
metody, bardziej lub mniej wiarygodne, a dalsze badania w tym kierunku prowadzone
sg w kilku krajach. Metody te mozna podzieli¢ na:

» metody fizyczne obejmujace badania rodnikow metoda elektronowego rezonansu
paramagnetycznego (epr), pomiary zmian przewodnictwa, lepkosci, termolumine-
scencji itp.,

» metody chemiczne obejmujgce badania charakterystycznych zmian sktadnikow
zywnosci takich jak ttuszcze, biatka, czy kwasy nukleinowe,

* metody biologiczne obejmujgce badania zmian mikroflory ijej cech morfologicz-
nych.

Do grupy metod chemicznych nalezy metoda oparta na oznaczaniu obecnosci o-
tyrozyny [2]. Metoda ta moze by¢ przydatna w badaniach produktéw zawierajgcych
biatka, szczegdlnie produktow miesnych. o-Tyrozyna podobnie jak m-tyrozyna, w
odroznieniu od p-tyrozyny, bardzo rzadko wystepuje w produktach spozywczych. Na-
tomiast w produktach napromieniowanych izomery te powstajg jako produkty radioli-
zy fenyloalaniny w wyniku hydroksylacji pier§cienia aromatycznego tego aminokwa-
su.

Do rozdziatu i iloSciowych oznaczen izomerdw tyrozyny mogg by¢ wykorzystane
rézne metody analityczne, takie jak np. chromatografia gazowa w potgczeniu z spek-
trometria masowg ktéra wymaga przeprowadzenia aminokwaséw w pochodne np.
tréjmetylosililowe lub chromatografia cieczowa najczesciej z detekcjag fluorescencyj-
na. Pierwsze doniesienia na temat oznaczania o-tyrozyny i wykorzystania jej do iden-
tyfikacji napromieniowanych produktéw spozywczych zostaty opublikowane przez
Karama i Simica [2] oraz Meiera i wsp. [3], Dalsze badania wykonane w réznych
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osrodkach [4, 5, 9] wykazaly obecno$¢ o-tyrozyny w napromieniowanym migsie dro-
biu, jednakze okazato sie, ze takze inne czynniki oprocz dawki majg wptyw na wydaj-
nosc¢ jej powstawania.

Celem przeprowadzonych badan bylo opracowanie metody chromatograficznego
rozdziatu izomerdw tyrozyny jako produktoéw radiolizy fenyloalaniny, okreslenie wy-
dajnosci tworzenia tych izomeréw w wyniku radiolizy fenyloalaniny w aspekcie przy-
datnosci oznaczen o-tyrozyny jako indykatora napromieniowania produktow spozyw-
czych.

Materiat i metody badan

Materiat do badan stanowity DL-fenyloalanina, o-, m- i p-tyrozyna firmy Sigma.
Roztwory wodne fenyloalaniny o stezeniu 102 mol dm'3 napromieniowano w zrodle
Coe dawkami od 1do 30 kGy, moc dawki wynosita 1,2 Gy s"1 Pomiary dozymetrycz-
ne wykonano przy uzyciu dozymetru Frickiego.

Badania nad doborem warunkéw chromatograficznego rozdziatu fenyloalaniny i
izomeréw tyrozyny prowadzono wykorzystujac chromatograf cieczowy firmy Knauer
wyposazony w kolumne wypetniong Spherisobem S ODS1, 5 (j.m, 250x4 mm, detektor
spektrofotometryczny (k = 270 nm), potagczony z integratorem firmy Hewlett Packard
typ HP 3395. Jako eluent stosowany byt wodny roztwdr zawierajagcy 2% etanolu i 1%
KH2PO4, szybkos¢ przeptywu 0,5 cm3 min'l Objetos¢ prébki nanoszonej na kolumne
wynosita 20 @1 Napromieniowane r6znymi dawkami roztwory fenyloalaniny nanoszo-
ne byly bezposrednio na kolumne chromatograficzna.

Widma absorpcyjne roztworéw wodnych izomeréw tyrozyny o stezeniu 2 x 10"
mol dm'3 rejestrowane byly na spektofotometrze firmy Hewlett Packard typ HP
8452A.

Wyniki badan

W badaniach wstepnych dotyczacych chromatograficznego rozdziatu badanych
aminokwasdw stosowano rézne kolumny analityczne i r6zne rodzaje eluentéw. Naj-
lepszy rozdziat izomeréw tyrozyny udato sie osiggna¢ stosujac kolumne wypetniong
Spherisorbem S ODS1, o $rednicy wypetnienia 5 |am i wymiarach 250 x 4 mm. Jako
eluent stosowano wodny roztwor zawierajacy 2% etanolu i 1% KH2 04, przy szybko-
Sci przeptywu wynoszacej 0,5 cm3 min'l Uzyskany w tych warunkach rozdziat bada-
nych aminokwaséw przedstawiono na rys. 1. Czasy retencji poszczeg6lnych skiadni-
kéw wynosity odpowiednio dla p-Tyr - 7,8 min., m-Tyr - 9,3 min., o-Tyr -11,1 min.
oraz Phe - 12,6 min. Detekcje pikéw chromatograficznych prowadzono przy 270 nm,
poniewaz w tym zakresie na widmach izomerdw tyrozyny wystepuje maksimum ab-
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sorpcji, natomiast absorpcja fenyloalaniny jest stosunkowo niewysoka (rys. 2). Umoz-
liwia to analize niewielkich ilosci o- i m-tyrozyny w obecnos$ci znacznego nadmiaru
fenyloalaniny i p-tyrozyny. Widma absorpcyjne w zakresie nadfioletu dla fenyloalani-
ny i izomeréw tyrozyny przedstawiono na rys. 2. Wartosci absorbancji przy 270 nm
roztworéw o stezeniu 10'4 mol dm'3 wynosity odpowiednio: o-Tyr - 0,410, m-Tyr -
0,394 i p-Tyr - 0,220. Izomery o- i m-tyrozyny majg bardzo podobne widma absorp-
cyjne, natomiast p-tyrozyna posiada dodatkowo maksimum absorpcji przy okoto 225
nm.

Rys. 1. Chromatogram HPLC wzorcowej mieszaniny p-tyrozyny (a), m-tyrozyny (b), o-tyrozyny (c) i
fenyloalaniny (d).

Na rys. 3 przedstawiono chromatogramy fenyloalaniny (chromatogram A) i fe-
nyloalaniny napromieniowanej w roztworze wodnym dawkga 2 kGy (chromatogram B).
Obecne na chromatogramie B piki o czasach retencji okoto 7,8 min., 9,3 min. i 11,0
min pochodzg odpowiednio od p-, m- i o-tyrozyny. lzomery te sg produktami radiolizy
fenyloalaniny.
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Rys. 2.

Rys. 3.

Alicja Zegota, Henryk Zegota

Widma absorpcyjne o-, m- i p-tyrozyny oraz fenyloalaniny zarejestrowane dla roztworéw wod-
nych o stezeniu 2 x 10'4mol dm3.

Chromatogramy HPLC fenyloalaniny (A) i fenyloalaniny napromieniowanej dawka 2 kGy (B).
Czasy retencji wynoszg odpowiednio dla p-tyrozyny - 7,8 min., dla m-tyrozyny - 9,3 min., dla
o-tyrozyny - 11 min. i dla fenyloalaniny - 12,6 min.
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lloSciowe wyniki oznaczeh izomerdw tyrozyny powstajacych jako produkty ra-
diolizy fenyloalaniny przedstawiono na rys. 4. Wydajno$¢ tworzenia izomeréw tyro-
zyny wzrasta ze wzrostem dawki prawie prostoliniowo, pewne odchylenia od linii
prostej wystepujag w przypadku powyzej 5 kGy, wystepujg wowczas reakcje wtorne
prowadzace do rozktadu produktéw pierwotnych w wyniku ich radiolizy. Stezenia
produktow radiolizy fenyloalaniny wyznaczono w oparciu o krzywe skalowania wy-
konane dla poszczeg6lnych izomeréw przy uzyciu substancji wzorcowych. Przy wyj-
Sciowym stezeniu fenyloalaniny wynoszacym 0,01 mol dm'3 sumaryczna wydajno$¢
tworzenia izomeréw o-, m- i p-tyrozyny w przypadku dawki 10 kGy wynosi okoto
4,4%.

Rys. 4. Zalezno$¢ stezenia izomeréw tyrozyny powstajagcych w czasie radiolizy wodnych roztworéw
fenyloalaniny (10"2 mol dm'3) od dawki promieniowania.

Dyskusja

Do rozdziatu aminokwasdw najcze$ciej stosuje sie chromatografie gazowa lub
chromatografie cieczowg z wykorzystaniem kolumn jonowymiennych lub z odwréco-
nymi fazami. W naszych badaniach do rozdziatu izomeréw tyrozyny i fenyloalaniny
zastosowalismy wysokosprawng chromatografie cieczowg. Najlepszy rozdziat uzyska-
lisSmy stosujgc kolumne wypetniong Spherisobem S ODS1, 5 |Jm, 250x4 mm, pracujg-
cq w uktadzie izokratycznym. Faze ruchoma stanowit wodny roztwor zawierajacy 2 %
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etanolu i 1 % KH2P 04. Jest to ukfad zblizony do ukfadu zaproponowanego przez Me-
iera i wsp. [ 6]. Opracowang metode wykorzystaliSmy do badania wydajnosci tworze-
nia o-, m- i p-tyrozyny w czasie radiolizy wodnych roztworédw fenyloalaniny w obec-
nosci powietrza.

Tyrozyna, czyli p-hydroksyfenyloalanina jest powszechnie wystepujgcym amino-
kwasem w produktach zawierajgcych biatka. Natomiast izomery o- i m-tyrozyny wy-
stepujg w tych produktach bardzo rzadko ito w $ladowych iloSciach. 1zomery te jako
produkty radiolizy fenyloalaniny powstajg w wyniku hydroksylacji pierscienia aro-
matycznego tego aminokwasu, a schemat zachodzacych reakcji przedstawiony jest na
rys. 5.

Rys. 5. Schemat reakcji radiolizy fenyloalaniny w roztworach wodnych inicjowanych przez rodniki OH
i prowadzacych do utworzenia o-, m- i p-tyrozyny.

Inicjatorem reakcji prowadzacych do utworzenia izomeréw tyrozyny sg rodniki
hydroksylowe, bedace produktami radiolizy wody. Wydajno$¢ tworzenia izomerdw
tyrozyny w czasie radiolizy fenyloalaniny, zalezy nie tylko od dawki promieniowania,
ale takze od obecno$ci w napromienianym roztworze tlenu lub innych utleniaczy np.
jonow Fe3+ [6].

Wyniki przeprowadzonych przez nas badan wykazaly, ze w zakresie dawek pro-
mieniowania od 1 do 10 kGy o-tyrozyna tworzy sie z najwyzszg wydajnoscig nizsza
wydajnos¢ tworzenia obserwowana byta w przypadku m-tyrozyny, a najnizsza p-
tyrozyny. Stezenie izomerdw tyrozyny wzrasta ze wzrostem dawki, jednakze dla da-
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wek wyzszych od 5 kGy, wystepuje pewne odchylenie od prostoliniowej zaleznosci
wydajnos$é/dawka. W roztworach fenyloalaniny o stezeniu 10'2 mol dm'3 napromie-
niowanych dawka 10 kGy okoto 4,4 % czasteczek wyjsciowego aminokwasu prze-
ksztatca sie do izomeréw tyrozyny, w tym 1,8 % do o-tyrozyny, 1,4 % - do m-tyrozyny
i 1,2 % - do p-tyrozyny.

Poniewaz biatkowe produkty spozywcze, np. mieso, zawierajg znaczne ilosci wo-
dy, jej produkty radiolizy odgrywaja istotngrole w inicjowaniu reakcji rodnikowych w
napromieniowanym produkcie. Stad mozliwo$¢ wykrywania specyficznych produktéw
radiolizy stwarza szanse wykorzystania tego typu oznaczen do monitorowania napro-
mieniowanych produktow spozywczych. Powstawnie o-tyrozyny w napromieniowa-
nym miesie drobiu zostatlo potwierdzone we wcze$niejszych badaniach innych auto-
row [5]. Przydatno$¢ tej metody musi by¢ jeszcze zweryfikowana w dalszych bada-
niach prowadzonych z wykorzystaniem biatkowych produktéw spozywczych.

W nioski

1. W wyniku przeprowadzonych badan uzyskano dobry rozdziat izomerédw o-, m- i p-
tyrozyny oraz fenyloalaniny stosujagc kolumne wypetniong Spherisorbem S ODS1 5
li.-m o wymiarach 250 x 4 mm. Jako eluent stosowano wodny roztwér zawierajacy
2% etanolu i 1% KH2P04

2. Wydajno$¢ tworzenia o-tyrozyny w czasie radiolizy fenyloalaniny wzrasta propor-
cjonalnie ze wzrostem dawki promieniowania. Poniewaz izomer ten praktycznie nie
wystepuje w produktach spozywczych, jego obecno$¢ moze by¢ potencjalnie indy-
katorem napromieniowania.
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Praca prezentowana na |l Sesji Przegladowej Analityki Zywnosci, Warszawa,
23.05.1997.

CHROMATOGRAPHIC SEPARATION OF TYROSINE ISOMERS. O-TYROSINE AS
A PRODUCT OF RADIATION-INDUCED HYDROXYLATION OF PHENYLALANINE
AND AS AN INDICATOR OF FOOD IRRADIATION

Summary

Tyrosine isomers and phenylalanine were separated by liquid chromatography (HPLC). Since o- and
m -tyrosine are formed as products of radiation induced conversion of phenylalanine in an aqueous solu-
tions, it was proposed to measure the level of these products as an indicator of irradiation of food prod-
ucts, particularly of those rich in proteins. The concentration of tyrosine isomers was found to increase

with the increase of the radiation dose and for 10 kGy the level of o-tyrosine was equal to 1.8% .|||
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TADEUSZ GREGA, MAREK SADY, STANISLAW SIEMEK

JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA MLEKA KROWIEGO
ZNAJDUJACEGO SIE POZA OFICJALNYM OBROTEM

Streszczenie

Analizowano jako$¢ mikrobiologiczng mleka krowiego, stanowigcego przedmiot handlu obwoznego.
Ocenie podlegaty parametry: ogélna liczba bakterii, miano coli, liczba bakterii kwaszacych, liczba bakterii
psychrotrofowych. liczba drozdzy i ple$ni, obecno$¢ bakterii chorobotwérczych, préba reduktazowa.
kwasowo$¢ miareczkowa, pH, temperatura mleka. Wykazano, ze 68% badanych prébek mleka wykazy-
wato ogdlng liczbe bakterii w granicach 950 tys - 6,1 mIn/cm3, przy mianie coli 0,01-0,0001. Stwierdzono
szczeg6lnie duzg zawarto$¢ drozdzy i plesni (360 tys - 4,4 miIn/cm3). Bakterie chorobotw6rcze odpowie-
dzialne sg za stan zdrowotny wymion krow (Staphylococcus aureus, Streptococcus agalactie, Streptococ-
cus uberis) wystepowaty tylko w 16% badanych prébek. Gtdwng przyczyng mastitis byty drozdze oraz
paciorkowce katowe.

Wstep

Jednym z podstawowych probleméw z jakimi borykajg sie zaktady mleczarskie
jest zapewnienie sobie duzej ilosci surowca wysokiej jakosci. Szczeg6lnie waznym
jest zabezpieczenie bazy surowcowej w poblizu zaktadéw, albowiem transport mleka
moze podnies¢ jego cene nawet do 40% [17].

Ilos¢ mleka dostarczanego do zaktadéw mleczarskich, a produkowanego w bli-
skiej ich odlegtosci moze by¢ obnizona o 30-50%. Na tyle bowiem ocenia sig¢ ilos¢
mleka znajdujgcego sie handlu obwoznym oraz przeznaczonego do samokonsumpcji
[8, 17], Mleko takie stanowi potencjalng baze surowcowg dla zaktadéw pod warun-
kiem ustalenia za nie odpowiedniej ceny tak, aby trafito do skupu. Cena ta musi by¢
potaczonajednak z jakoscig mleka, szczeg6lnie jako$cig mikrobiologiczna.

Zbadano jako$¢ mikrobiologiczng mleka, znajdujgcego sie w handlu obwoznym,
pod katem oceny jego ewentualnej przydatnosci do przetwdérstwa w zaktadach mle-
czarskich.

Dr hab. inz. T. Grega, mgr inz. M. Sady, Katedra Przetwo6rstwa Produktéw Zwierzecych, Akademia
Rolnicza w Krakowie, Al. 29 Listopada 52, 31-425 Krakoéw; mgr inz. S. Siemek Wydziat Rolnictwa
Urzedu Wojewoddzkiego w Krakowie, ul. Basztowa 22, 31-275 Krakow



46 Tadeusz Grega, Marek Sady, Stanistaw Siemek
Materiat i metody badan

Badania przeprowadzono na 100 probkach mleka krowiego zakupionego na pla-
cach targowych Krakowa w okresie od maja do czerwca 1996 r. (50 prébek) oraz od
grudnia do lutego 1997r. (50 prébek). Mleko nie byto chtodzone ani konserwowane, a
wszystkie analizy wykonano w ciggu 1 godziny po zakupie. Ocenie podlegaty naste-
pujgce parametry, charakteryzujgce mleko pod wzgledem:

1) jakosci mikrobiologicznej:
e 0go6lna liczba bakterii (PN-93/A-86034/04) [14],
* miano coli (PN-93/A-86034/08) [15],
e liczba bakterii kwaszacych (PN-77/A-86031) [12],
» liczba drozdzy iplesni (PN-77/A-86031) [12],
 liczba bakterii psychrotrofowych (PN-77/A-86031) [12],
» préba reduktazowa z resazuryng (PN-77/A-86031) [12],
» kwasowos$¢ miareczkowa /°SH/ (PN-68/A-86122) [11],
* pH (PN-95/A-86002) [16],
» temperatura mleka (PN-95/A-86002) [16],
2) zdrowotnos$ci wymion:
» liczba elementéw komdrkowych (metoda Prescott-Breeda) [10],
» obecnos$¢ bakterii chorobotworczych (agar bulionowy, agar z krwig, TKT) [19].

Wyniki badan i ich oméwienie

Uzyskane wyniki przedstawiono w tabeli 1 i 2. Jako$¢ mikrobiologiczng mleka,
jego odczyn i temperature przedstawiono w tabeli 1. Wynika z niej, ze zaréwno w
lecie, jak iw zimie, badane mleko byto w znacznym stopniu skazone mikrobiologicz-
nie, czego wyrazem jest poziom ogélnej liczby bakterii (4,37-6,28 min/cm3). Niepo-
kojacy jest znaczny udziat bakterii psychrotrofowych oraz drozdzy i plesni
(odpowiednio: 1,31-2,15 i 1,54-1,89 min/cm3).

Odczyn badanego mleka byt adekwatny do jego temperatury, ktéra w zaleznosci
od pory roku wahata sie od 5,5+1,5°C (zima) do 17,5+3,2°C (lato), oraz udziatu bakte-
rii kwaszacych, z wyraznie niekorzystng tendencja w okresie lata. Czynniki te miaty
réwniez wptyw na klase mleka okre$lang przy uzyciu proby reduktazowe;.

Bioragc pod uwage kryteria znowelizowanej Polskiej Normy dotyczacej mleka su-
rowego nalezy uznac, ze jako$¢ ocenianego mleka byta niezadowalajgca, a zatem jego
przydatno$¢ jako surowca dla przetwdrstwa jest wysoce problematyczna.
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Tabela 1
Jako$¢ mikrobiologiczna mleka
Oznaczenia Zima (n = 50) Lato (n = 50)
Ogolna liczba bakterii (mIn/cm?3) 4,37+0,62 6,28+0,75
Miano coli 0,01-0,001 0,001-0,0001
Liczba bakterii psychrotrofowych (mIn/cm3) 2,15+0,41 1,31+0,21
Udziat bakterii kwaszacych (%) 35 65
Liczba drozdzy iplesni (mIn/cm?3) 1,54+0,13 1,89+0,18
I klasa - 20 | klasa- 7
Préba reduktazowa Il klasa-17 Il klasa - 13
pozaklasowe - 13 pozaklasowe-30
Kwasowos¢ (°SH) 6,02+0,21 8,41£0,41
pH 6,77+0,15 6,42£0,12
Temperatura mleka (°C) 5,5%1,5 17,5%3,2
Tabela 2
Patogeny wyizolowane z mleka
PATOGEN Liczebno$¢ préb
Zima (n=50) Lato (n=50)
Micrococcus sp. 10 8
Streptococcusfecalis 21 7
Candida sp. 20 18
Staphylococcus aureus 5 3
Streptococcus agalactie 3 1
Streptococcus uberis 3 1
Liczba elementéw komérkowych (miIn/cm3) 3,56+0,87 1,98+0,23

W dostepnej literaturze brak jest danych dotyczgcych oceny mleka znajdujacego
sie w handlu obwoznym, w zwigzku z powyzszym otrzymane wyniki poréwnywano z
rezultatami dotyczacymi mleka dostarczanego do zlewni.

Krzyzanowski i wsp. [5] wykazali, ze prébek mleka o najwyzszej jakosci (do 100
tys./cm3 byto najwiecej wiosng (12,89%), a nieco mniej zimg (9,27%). Latem nato-
miast ijesienig odsetek mleka w klasie Ekstra wynidst 1,5%. Nastepna grupe stano-
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wity probki mleka zawierajgce od 100—400 tys/cm’. Probek takich najwiecej byto wio-
sng (36,6%) i zimg (33,11%), mniej natomiast latem (7,86%) ijesienig (8,13%). Licz-
ba probek mleka zawierajgcych od 400 tys. do 1 min bakterii w cm3 ksztattowata sie
podobnie latem (11,96%), jak ijesienig (10,93%), natomiast w zimie i wiosng mleka
takiego byto znacznie wiecej (okoto 24%). Najliczniejszg grupe zarowno w lecie jak i
jesienig stanowito mleko zawierajace od 1 do 20 min bakterii w cm3. Prébek mleka,
ktére zawieraly ponad 20 min bakterii w cmJ, a wiec najgorszej jakosci higienicznej
dostarczano najmniej w zimie iwiosng (okoto 1%). W jesieni natomiast odsetek takich
producentéw wyniost 17,58%, a latem 12,02%.

Kotowski i Smardz [3] oceniajgc jako$¢ higieniczng mleka produkowanego w
rejonie potudniowej Wielkopolski wykazali, ze 75% badanych probek zawiera ponad
500 tys. bakterii w cm3. Do podobnych wnioskéw doszli Petczyriska i Libelt [9], kto-
rzy wykazali, ze ogdlna liczba bakterii w mleku surowym od dostawcéw indywidual-
nych wyniosta $rednio 4,0 min/ cm3. Znaczacy w niej udziatl miaty bakterie z grupy
coli, ktore stwierdzono jeszcze w 0,00001 ml mleka. Enterokoki wskazujgce na katowe
zanieczyszczenia mleka wykazano w 82% badanych prob. Znaczny udziat w ogélnym
zanieczyszczeniu badanego mleka bakterii grupy coli oraz obecnos¢ paciorkowcow
katowych potwierdza ztg jego jakos$¢ higieniczng co réwniez znalazto odzwierciedle-
nie w wynikach niniejszej pracy.

W mleku dobrej jakosci higienicznej bakterie z grupy coli w og6le nie wystepujg
badz stwierdza sie je w 0,1-0,01 ml, a enterokoki w 0,1 ml. W mleku surowym sku-
powanym od rolnikéw w réznych rejonach Polski obecno$¢ bakterii z grupy coli
stwierdzono natomiast w zakresie 0,1- 0,0000001 ml, najczesciej jednak w 0,00001-
0,000001 ml [6],

Krol [4] analizujgc mleko dostarczane przez rolnikow indywidualnych do zlewni
woj. krakowskiego stwierdzit, ze jego jako$¢ mikrobiologiczna byta nastepujgca (min/
cm3): ogOlna liczba bakterii - 5,37+0,15; liczba bakterii psychrotrofowych -
1,05£0,18; ogOlna liczba bakterii kwaszacych - 4,5+0,81; miano coli - 0,01-0,00001.
Taki obraz mikrobiologiczny mleka rzutowat rowniez na jego odczyn. Autor ten wy-
kazat, ze pH badanego mleka wynosito 6,38+0,03, za$ poziom kwasowosci miarecz-
kowej ksztattowat sie na poziomie 8,67+0,18.

Szteyn i Listwon [18] badaty jako$¢ mikrobiologiczng mleka dostarczanego do
zlewni w rejonie Ostrowi Mazowieckiej przez 47 producentéw indywidualnych.
Stwierdzity one obecnos¢ w nim ogélnej liczby bakterii w przedziale od 6,0-104 do
2,1 106cm3. Przyjmujac kryteria nowej normy PN-95-A-86002 zakwalifikowaty do
klasy E tylko 13 prébek badanego mleka. Oceniane przez nie mleko wykazywato tem-
perature od 3 do 5°C, co byto przyczyna znacznego udziatu bakterii psychrotrofowych
w 0go6lnej puli mikroorganizmow ocenianego mleka (2,7 104do 1,1 106/cm?3).
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Kotowski i Smardz [4] podaja, ze kwasowos¢ mleka wyrazona w stopniach SH w
50% nie odpowiadata wymaganiom Polskiej Normy. Odsetek ten moze by¢ mniejszy,
co potwierdzili Petczynska i Libelt [9], Badana przez nich kwasowos¢ mleka w skupie
(miareczkowa i potencjalna) odpowiadata wymaganiom Polskiej Normy w 88,3%
przypadkdw.

W niniejszej pracy stwierdzono, ze mleko dostarczane do sprzedazy nie bylo
chtodzone, ajego temperatura zalezata od warunkéw otoczenia (pora roku). Nawet w
okresie zimy, gdy temperatura dostarczanego mleka wynosita 5,5£1,5°C nie byto to
zwigzane z zachowaniem jego wiasciwej jakosci mikrobiologicznej ze wzgledu na
wysoki poziom bakterii psychrotrofowych.

Kotowski i Smardz [4] podaja, ze badane przez nich mleko dostarczane do skupu
w 71% przypadkdw przekraczato temp. 10°C. Jest to warto$é graniczna w krajach Unii
Europejskiej, wyznaczona dyrektywa nr 92/46 z dnia 16.06.1992. Wedtug Jurczaka [1]
w mleku o zawartosci bakterii wynoszacej 1 miIn/cm3 po przechowywaniu w tempera-
turze 5°C przez 24 godziny liczba bakterii podwaja sie, a po 48 godzinach wzrasta
dziesieciokrotnie. Wynika stad wniosek, ze chtodzenie mleka nie polepsza jakosci
ztego surowca.

Osobnego omowienia wymaga flora bakteryjna wywotujgca zapalenia wymion
krow od ktérych pochodzito badane mleko. Na podstawie danych zawartych w tabeli 2
mozna stwierdzi¢, ze gtbwnymi patogenami odpowiedzialnymi za schorzenia wymion
sg paciorkowce katowe i drozdze. Typowa w takich przypadkach tzw. pierwszoplano-
wa flora bakteryjna (Staph. aureus, Str. agalactie, Str. uberis) jest reprezentowana
zaledwie w 16% badanych prébek mleka. Jako uzupetnienie powyzszych danych nale-
zy wspomnieé, ze $rednia zawartos¢ elementéw komdrkowych w badanych prébkach
mleka wahata sie od 1,98-3,56 miIn/cm3.

W przeprowadzonych badaniach stwierdzono zly stan zdrowotny wymion kréw,
od ktérych pochodzito mleko poddane analizie. Ktossowska i wsp. [2] podajg ze w
Polsce na bezobjawowe formy mastitis cierpi od 20-70% pogtowia. Wedtug Petczyn-
skiej i Libelta [9] okoto 25% ilosci badanego mleka dostarczanego do punktéw skupu
pochodzi od krow ze stanami zapalnymi wymienia. W mleku takim stwierdza sie pod-
wyzszong liczbe elementéw komoérkowych, dla ktérych warto$¢ graniczna wg kryte-
riow przyjetych w Polsce wynosi 500 tys./cm3. Cytowani powyzej autorzy uwazajg ze
poziom ten jest przekroczony w 51,7% przypadkow wedtug testu Whiteside’a i w 40%
przy zastosowaniu metody iloSciowej.

Duzy niepokéj wzbudza fakt coraz czestszego wystepowania mastitis pod wpty-
wem drozdzy i innych nietypowych dla tego schorzenia drobnoustrojow. Zostato to
potwierdzone w wynikach prezentowanej pracy oraz przez innych autoréw [8, 9]. O
rosngcym znaczeniu tego problemu $wiadczy fakt, ze w czasie trwania Swiatowego
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Kongresu Mastitis w Tel-Avivie w 1995 roku przedmiotem jednej z Sekcji (Sekcja 2)
byto wprowadzenie nowych technik diagnostycznych dotyczacych wykrywania powy-
zej wymienionych drobnoustrojow wywotujacych to schorzenie [6],

Reasumujac nalezy stwierdzi¢, ze uzyskane w pracy dane $wiadczg nie tylko o
ztej jakosci mikrobiologicznej mleka znajdujacego sie w handlu obwoznym, ale row-
niez o znacznym niebezpieczenstwie, ktore niesie za sobg jego spozycie. Mleko to
bowiem pochodzi od kréw chorych na zapalenie wymion, a takze zawiera znaczne
ilosci bakterii psychrotrofowych oraz drozdzy iplesni.

Stwierdzenia tego nie umniejsza fakt, ze mleko to jest spozywane w gospodar-
stwach domowych po jego przegotowaniu. Upo$ledzenie syntezy mleka w gruczole
mlekowym (mastitis), a takze lipo- i proteolityczne dziatanie obecnych w nim bakterii
powoduje, ze jego jako$¢ odzywcza oraz technologicznajest niska.

W Swietle powyzszych danych mleko znajdujace sie poza oficjalnym obrotem nie
stanowi pozadanego surowca dla zaktadoéw mleczarskich.

Whioski

1. Jakos$¢ mikrobiologiczna mleka znajdujgcego sie poza oficjalnym obrotem wska-
zuje, ze jest ono pozyskiwane w niewtasciwych warunkach higienicznych.

2. Stan zdrowotny wymion kréw, od ktérych pochodzito badane mleko, jest niezado-
walajacy.

3. Oceniane mleko nie jest pozgdanym surowcem dla przetwdérstwa mleczarskiego.

4. Nalezy dazy¢ do wyeliminowania sprzedazy mleka w handlu obwoznym, gdyz mo-
ze ono stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia konsumentéw.

LITERATURA

[1] Jurczak M.: Chtodzenie i przechowywanie mleka surowego. Przeg. Hod., 6, 1995, 8.

[2] Kiossowska A., Malinowski E., Kuzma R.: Leczenie i profilaktyka mastitis jako element poprawy
jakoéci higienicznej mleka. Medycyna Wet., 1996, 700.

[3] Kotowski K., Smardz W.: Ocenajakosci higienicznej mleka surowego w potudniowej Polsce. Med.
Wet., 5, 1995, 282.

[4] Krol B.: Wpltyw czynnikdéw genetycznych, $rodowiskowych i fizjologicznych na poziom punktu
zamarzania mleka. Praca doktorska, AR Krakéw, 1996, 56.

[5] Krzyzanowski J., Wrona Z., Wierzba J.: Wptyw pory roku najako$¢ higieniczng mleka. Med. Wet.,
9, 1996, 589.

[6] Kurek Cz.: Swiatowy Kongres Mastitis. Tel Aviv, 1995. Med. Wet., 1, 1996, 32.

[71 Kuzma R., Ktossowska A., Kuzma K.: Ocena hodowli bydta mlecznego jako bazy surowcowej dla
mleczarstwa. I. Obecny stan rynku surowca. Przeg. Mlecz., 4, 1995, 306.

[81 Malinowski E., Dudko P., Ktossowska A., Matkiewicz H., Szalbierz M., Branicki T., Kuzma R.,
Janicki K.: Efektywno$¢ Lydium - KLP w leczeniu mastitis subclinica. Med. Wet., 3, 1995, 156.



JAKOSC MIKROBIOLOGICZNA MLEKA KROWIEGO ZNAJDUJACEGO SIE POZA. 51

[9]

[10]
[11]
[12]
[13]
[14]
[15]
[16]

[17]
[18]

[19]

Petczynska E., Libelt K.: Punkty zagrozenia higienicznego w uzyskiwaniu i przetwarzaniu mleka
surowego na mleko spozywcze. Med. Wet., 7, 1995, 397.

Pinkiewicz E.: Podstawowe badania laboratoryjne w chorobach zwierzat. PWRiL, Warszawawa,
1971, 38.

PN-68/A-86122 wyd. 7. Mleko. Metody badan.

PN-77/A-86031wyd. 4. Mleko i przetwory mleczarskie. Badania mikrobiologiczne.

PN-81/A-86002 Mleko surowe do skupu.

PN-93/A-860034/04. Mleko i przetwory mleczarskie. Badania mikrobiologiczne. Ogo6lna liczba
drobnoustrojow.

PN-93/A-86034/08 Mleko i przetwory mleczarskie. Badania mikrobiologiczne. Bakterie z grupy
coli.

PN-95/A-86002 Mleko surowe do skupu. 1995.

SmolenAski Z.: Sytuacja na rynku mleczarskim w koncu 1995 roku. Przeg. Mlecz., 12, 1995, 329.
Szteyn J., Listwon H.: Jako$¢ higieniczna mleka dostarczanego bezpos$rednio do zaktadéw mleczar-
skich pochodzacego z gospodarstw objetych nadzorem weterynaryjnym. V Sesja Naukowa ,,Postep
w technologii, technice i organizacji mleczarstwa”. ART Olsztyn, 20-21.02.1997, 32.

Truszczynski M.: Bakteriologia weterynaryjna. PWRiL, Warszawa, 1984, 15.

MICROBIOLOGICAL QUALITY OF COWS MILK OBTAINED DIRECTLY FROM FARMERS

Summary

Microbiological quality of cows milk obtained directly from farmers was investigated. The following

parameters were considered: total bacteria count, coli titre, acidophilic bacteria count, yeast and mould
count, pathogens presence, resaurine test, titration acidity, pH, milk temperature. It was found that in 68%

of investigated samples the total bacteria count ranged between 95 104 and 6,1 106cm3and coli titre 0,01
and 0.0001. Total amount of moulds and yeasts ranged from 36-104 to 4.4 106cm3. Typical pathogens
affecting mastitis (Staphylococcus aureus, Streptococcus' agalactie, Streptococcus uberis) were found in
16 investigated samples only. The high level of microbiological contamination of milk affected unsatis-

factory results of fermentation test.|||
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OCENA JAKOSCI SEROW - 0SZCZYPKOW
PRODUKOWANYCH NA PODHALU

Streszczenie

Oszczypki (12) szt. od 3 producentéw poddano analizom chemicznym i sensorycznym w ciggu czte-
rech miesiecy. Byly one podobnego ksztattu i wielko$ci. Nie stwierdzono istotnych réznic w jakosci i
sktadzie chemicznym seréw pochodzacych od réznych producentéw z wyjatkiem kwasowosci, ktéra wa-
hata sie od 30° SH az do 53° SH. Stwierdzono wzrost zawarto$ci ttuszczu i obnizenie zawartosci biatka we
wszystkich serach w ciggu sezonu. Zawarto$¢ soli byta podobna we wszystkich serach i wynosita 2,8%.

Wstep

Oszczypek jest serem wytwarzanym z mleka owczego na Podhalu w czasie let-
nich wypaséw. Jest to ser nalezacy do grupy seréow twardych, podpuszczkowych z
masy parzonej. Oszczypek, wsrdd tradycyjnie wytwarzanych od wiekdw seréw przez
pasterzy karpackich, wyrdznia sie¢ wrzecionowata forma oraz charakterystyczng barwg
i aromatem. Powstaje w trakcie skomplikowanego procesu parzenia i recznego formo-
wania masy serowej, ktdra w zdobionych formach uzyskuje ostateczny, charaktery-
styczny kszalt. Mase serowg po pokrojeniu skrzepu, wymieszaniu i odcedzeniu, drobi
sie (rozszczypuje, stad nazwa oszczypek) i ugniata sie mocno w czerpaku. Nastepnie
obrabia, ugniatajac recznie i parzy tzn. zanurza w wodzie o temperaturze 70°C. Mase
ugnieciong i uformowang w ksztatt walca wkiada sie do parzenicy czyli formy ztozo-
nej z dwoch cylindrycznych cze$ci. Parzenica ma $rednice 6-9 cm. Wystajgce z formy
konce sera ugniata sie nadajac im ksztatt stozkowaty. Ser moczony jest w solance
przez ok. 1dobe, a nastepnie wedzony przez kilka dni.

Wokot doju owiec i wyrobu sera narosto wiele tradycji, tworzacych charaktery-
styczny, miejscowy folklor. Zwigzane jest z tym takze nazewnictwo przedmiotéw
uzywanych w procesie przetwdrstwa mleka na sery. | tak, mleko jest podgrzewane i

Mgr inz. A. Paciorek, Katedra Przetwérstwa Produktow Zwierzecych, Akademia Rolnicza w Krakowie,
31-425 Krakéw, al. 29 Listopada 52; prof. dr hab. A. Drozdz, Instytut Zootechniki, 32-083 Balice k.
Krakowa.
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zaprawiane podpuszczka, tzw. klagiem, w kotle - pucierze zawieszonym nad ogni-
skiem - watrg, jest mieszane za pomocg feruli - drewnianej harfy. Ser oszczypek uwa-
zany jest na Podhalu za dziedzictwo kultury pasterskiej naszych gor, dlatego zastuguje
na ochrone i promocje.

Gtbéwng przeszkodg w kultywowaniu tego rodzaju produkcji jest brak mozliwosci
pasteryzowania mleka w tradycyjnej technologii wytwarzania sera w szatasie oraz
reczny déj owiec, co zawsze zwigzane jest z gorszg jakoscig mikrobiologiczng uzy-
skiwanego mleka. Stad tez celowe bedzie opracowanie wymagan jakosciowych na ten
ser, oznakowanie go cechg wytworcy, co pozwoli wyeliminowac z rynku przypadko-
wych producentéw niespetniajacych wymagan jakosciowych.

Celem niniejszego opracowania jest okreSlenie niektérych wiasciwosci senso-
rycznych i chemicznych oszczypkéw pochodzacych od réznych wytworcéw w ciggu
catego sezonu wytwarzania.

Materiat i metody badan

Analizom sensorycznym i chemicznym poddano, w kolejnych miesigcach sezonu

(od czerwca do wrzesnia), oszczypki pochodzace z dwdch bacowek w Jabtonce (1) i

Rabie Wyznej (2), gdzie owce byly dojone recznie, a sery wytwarzane w szalasie przy

pomocy tradycyjnego sprzetu serowarskiego oraz ze Stacji Owczarstwa Gérskiego

Instytutu Zootechniki w Bielance (3), gdzie stado dojono mechanicznie, a oszczypki

wytwarzano w serowni, stosujgc unowoczesniong metode produkcji. Mleko podgrze-

wano w metalowym, elektrycznym kotle o podwdjnych $cianach, miedzy ktore wle-
wano wode, co powodowato, szybsze podgrzanie i wolniejsze stygniecie mleka. Mleko
zaprawiane byto ptynna syntetyczng podpuszczka. Ogotem przebadano 12 szt. serow,
ktére byty oceniane po tygodniu od wyprodukowania.

Oceniono nastepujace wiasciwosci:

e cechy sensoryczne, tzn. ksztaht, typ skérki i migzszu, smak i zapach, wg PN [5],

« skiad chemiczny i whasciwosci fizyczne : zawarto$¢ wody metoda suszenia, wg PN
[6], zawarto$¢ thuszczu metodg van Gulika, wg PN [6], zawarto$¢ soli kuchennej
metodatechniczng, wg PN [6], kwasowo$¢ og6lng (°SH) wg PN [6], pH oznaczono
za pomocg pH-metru cyfrowego CP-215 firmy Elmetron, zawarto$¢ biatka metodg
Kjeldahla, wg PN [6], zwigzki azotowe rozpuszczalne metodg Kjeldahla wg PN [6]
i skuteczno$¢ pasteryzacji, wg PN [6],

Wyniki badan i ich analiza

Wyniki przeprowadzonych badan podano w tabeli 1. Badane oszczypki zawierajg
Srednio 27,3% wody. Oszczypki wrzesniowe zawierajg najwiecej wody ($rednio
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37,05 %) z zakresem wahan dla tego sktadnika od 17% do 42%.Ta najnizsza Srednia
zawarto$¢ wody jest charakterystyczna dla seréw twardych do tarcia (jak na przyktad
wioskie parmezan igrana). Z badan Litopolou - Tsanetaki i Manolkidis [3] wynika, ze
w twardych serach owczych moze by¢ 33,94% wody. Dozet i wsp. [1] podajg zawar-
tos¢ wody w serze twardym 25,53%, a w serze typu kaszkawal 38,23%. Wahania w
zawartosci wody $wiadczy¢ mogg o rdznej kwasowosci mleka, réznym czasie osusza-
nia ziarna, réznej jego wielkos$ci i temperaturze obrdbki.

Srednia zawarto$¢ ttuszczu w suchej masie oszczypkéw wynosi 31,3%. Jest ona
charakterystyczna dla seréw 3/4 ttustych [4]. Jest to jednak warto$¢ znacznie nizsza od
podanej przez Dozet i wsp. [1] 51,87% i 43,56% oraz przez Litopoulou - Tsanetaki i
Manolkiodis [3] 53,90%. W niniejszej pracy rowniez stwierdzono wahania w zawarto-
Sci thuszczu od 17,8% do 42,3%. Najwyzszg zawarto$¢ ttuszczu (Srednio 41,1% w s.
m.), a takze wody stwierdzono w serach wrzes$niowych.

Zawarto$¢ soli wynosi $rednio 2,8% z zakresem wahan od 2,2% do 3,0%. Lito-,
polulou - Tsanetaki i Manolkidis [3] podaja zawarto$¢ soli w serach twardych produ-
kowanych z owczego mleka 1,6%.

Zawartos¢ biatka ogétem w badanych serach wynosi $rednio 29,09%. Taka za-
warto$¢ jest charakterystyczna dla seréw twardych [4]. Podobna zawarto$¢ biatka dla
sero6w twardych z owczego mleka podajg Dozet iwsp. [1] - 28% i 27,99% oraz Lito-
poulou - Tsanetaki i Manolkidis [3] - 26,7%.

Zawarto$¢ zwigzkéw azotowych rozpuszczalnych ksztattuje sie na poziomie 2,6%
z wahaniami od 1,2% do 4,5% jest ona stosunkowo niska i $wiadczy o niewielkim
stopniu dojrzatosci badanych seréw.

Duzy zakres wahan stwierdzono w kwasowo$ci miareczkowej badanych
oszczypkow od 24° SH do 74° SH (tab. 1). Sery wyprodukowane w jednej z bacowek
charakteryzujg sie zmianami kwasowos$ci w ciggu sezonu. W poszczegdlnych bacow-
kach kwasowos$¢ seréw wynosi $rednio 53,75° SH (1), 40,25° SH (2), 30,25° SH (3).
Roznice te wynika¢é moga z warunkoéw higienicznych w tych bacéwkach.

pH serow wynosi $rednio 5,33, najnizsza wartos¢ stwierdzono w oszczypkach
czerwcowych 4,8, a najwyzsza we wrzesniowych - 5,68.

Oszczypki wyprodukowane w tym samym miejscu nie roznig sie istotnie pomie-
dzy sobg pod wzgledem zawartosci wody, ttuszczu, soli, biatka i azotu rozpuszczalne-
go. Natomiast istotne statystycznie réznice stwierdzono w pH i kwasowos$ci miarecz-
kowej oszczypkdéw. W poszczeg6lnych miesigcach produkcji oszczypki wysoko istot-
nie réznig sie zawartoscig wody, ttuszczu iazotu rozpuszczalnego oraz pH.
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Stwierdzono wahania w zawarto$ci wody; najnizszy jej poziom oznaczono w lip-
cu a najwyzszy we wrzesniu. Moze to by¢ m.in. spowodowane wyzszym stopniem
odparowania wody z sera, w lecie, w trakcie procesu ociekania.

Zawarto$¢ ttuszczu ma tendencje wzrostowg i jest najnizsza w czerwcu a najwyz-
sza we wrzesniu.

Oznaczono réwniez wymiary oszccypkow, dtugos¢ i Srednice (w cm) oraz mase
serow w gramach w celu stwierdzenia czy, mimo r6znych miejsc produkcji sa porow-
nywalne. Badania wykazaly, ze oszczypki maja zblizong mase i wielko$é. Srednia
masa wynosi 786g, dtugos¢ 21,8 cm a Srednica 9 cm. Ksztatt serow pochodzacych od
poszczegOlnych producentéw sie rozni. Barwa skorki serow przechodzi od jasnozoéttej
do ciemno-pomaranczowej i zalezy od czasu wedzenia. Najbardziej pozgdany ela-
styczny migzsz majg sery z bacowki 1, a najmniej elastyczne sg sery z bacowki 3. W
kazdym przypadku migzsz ma barwe zéttg i drobne, nieregularne oczka. Wszystkie
sery majg smak, kwaskowy, pikantny, stony i charakterystyczny dla produktéw z mle-
ka owczego. Zapach jest swoisty, mocny, wyrazny wedzenia.

Oszczypki wytwarzane sg z mleka niepasteryzowanego. W trakcie obrébki masa
serowa jest zanurzana w wodzie o temperaturze 70°C. Postanowiono wiec sprawdzic,
czy proces ten daje efekty takie jak pasteryzacja. Zastosowano metode, ktora opiera sie
na zjawisku inaktywacji rodzimego enzymu mleka - fosfatazy alkalicznej pod wpty-
wem wysokiej temperatury. Przeprowadzone proby wykazaty, ze zastosowana obrobka
cieplna w przypadku oszczypkdéw nie spetnia wymagan pasteryzacji.

Whnioski

1. W ciaggu catego sezonu produkcji , zawartos¢ biatka i soli w serach ulega niewiel-
kim wahaniom.

2. W ciagu sezonu produkcji oszczypkéw zmieniajg sie takie ich cechy jak zawarto$¢
wody i ttuszczu, kwasowo$¢ miareczkowa oraz pH.

3. Nie wystepujg istotne roznice w sktadzie chemicznym oszczypkdw produkowanych
w réznych bacowkach.

4. Pod wzgledem cech sensorycznych oszczypki, mimo r6znego miejsca i miesigca
produkcji, tylko nieznacznie réznig sie pomiedzy soba.

5. Mleko przeznaczone na oszczypki powinno by¢ poddane procesowi pasteryzacji.
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QUALITY ESTIMATION OF OSZCZYPEK CHEESES
FROM THE PODHALE HIGHLAND

Summary

12 samples of oszczypek cheese (from 3 fanners) were chemically and sensorically analysed during

four months. They were similar in shape and size. Differences in quality and chemical composition be-
tween the examined samples of cheese produced at the particular places were statistically insignificant.
The exception was the titration acidity which ranged from 30°SH to 53°SH. The increase in fat content
and decrease of protein level were observed in all samples of cheese during the season. The salt content

was in all samples similar i.e. about 2,8% Ji
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OCENA EFEKTYWNOSCI DZIALAN REKLAMOWYCH NA RYNKU
TLUSZCZOW STOLOWYCH W POLSCE

Streszczenie

W pracy przedstawiono ocene efektywnosci oddziatywania reklamy na rynku tluszczéw stotowych
w Polsce oraz jej wptywu na postawy konsumentdéw. Okres$lono czynniki ksztattujace ten rynek i spozycie
thuszczow, szczegblnie w przypadku masta. Scharakteryzowano postawy konsumentéw na tym rynku oraz
wobec promocji, zwiaszcza wobec reklam telewizyjnych. Przedstawiono skale i strukture naktadéw na
reklame ttuszczéw stotowych w latach 1995-1996, na tle oceny poszczegélnych rodzajéow mediéw rekla-
mowych. Dokonano oceny zatozen i skuteczno$ci kampanii promocyjnej masta w 1996 roku oraz oszaco-
wano podstawowe efekty ekonomiczne tej kampanii, wyrazone miedzy innymi wzrostem wolumenu zysku
(w skali kraju) u producentéw masta w IV kwartale 1996 roku na poziomie 9 min zi, przy poniesionych
naktadach 3,1 min zt.

Wstep

Reklama jest to wszelka ptatna forma nieosobowego przedstawiania i popierania
towarow, ustug i idei przez okre$lonego nadawce (wg definicji American Marketing
Association). Jej zadaniem jest informowanie, zachecanie do zakupu i stworzenie oraz
utrwalenie pozytywnego wizerunku towaru lub ustugi (idei) w Swiadomosci odbiorcy
[8]. Reklama jest czescig promocji, a tym samym stanowi nieodzowny element wszel-
kich dziatan marketingowych firm, wchodzac w skiad zaréwno marketing-mix jak i
promotion - mix [2],

Reklama produktéw spozywczych (dobr nietrwatego uzytku), odwotuje sie zwy-
kle do emocji ludzkich. Zakupy zywnosci sgq dokonywane pod wptywem impulsu, co
wykorzystujg twércy reklam, stwarzajac scenki petne ciepta, uroku i specyficznego
klimatu. Reklama tego typu czesto eksponuje tematyke zdrowia i bezpieczenstwa,
dlatego czesto jest oskarzana o wprowadzanie w bigd konsumentéow [12]. Dobrym

Mgr inz. M. Swigtkowska, dr inz. K. Krajewski, Zaktad Wyzywienia Ludno$ci i Analiz Rynkowych, Ka-
tedra Ekonomiki Konsumpcji i Gospodarstwa Domowego, Wydziat Zywienia Cztowieka oraz Gospodar-
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przyktadem moze by¢ przeprowadzona w 1996 roku kampania reklamowa masta
(zwana "wojng masta z margaryng"), a szczegOlnie jej czes¢ public relations [5],

Material i metody badan

W ocenie efektywnosci reklamy duzg role przypisuje sie badaniu jej skuteczno-
$ci, tzn. stopnia osiggniecia postawionego celu. Gtéwnym celem dziatalnosci rekla-
mowej jest zwiekszenie popytu na reklamowany towar (marke), a co za tym idzie,
wzrost sprzedazy i zysku [10]. Za oceniane pos$rednie cele reklamy uznaje sie ponadto:
dotarcie reklamy do Swiadomos$ci adresatow, wptyw na zmiane postawy i stosunku
odbiorcéw reklamy do produktu [10, 12],

Celem podjetej analizy byta ocena doswiadczen, efektéw i skutecznosci pierw-
szej w Polsce wspolnej kampanii reklamowej producentéw masta, na trudnym rynku
thuszczéw stotowych, przeprowadzonej w Il potowie 1996 roku.

Polski rynek reklamy zywnosci scharakteryzowano na podstawie danych os$rod-
kéw badania opinii publicznej, takich jak Pentor i Amer Nielsen w latach 1995 i 1996.

Do oceny efektywnosci kampanii reklamowej masta postuzyty wyniki badan
przeprowadzonych na przetomie 1996 i 1997 roku na zlecenie agencji reklamowej J.
Walter Thompson/Parintex dla Krajowego Porozumienia Spotdzielni Mleczarskich.
Wykorzystano réwniez dane niepublikowane, dotyczace wielkosci naktadéw na re-
klame margaryn w 1995 i 1996 roku, z powyzszych zrédet.

Charakterystyka reklamy zywnosci w Polsce

Polski rynek reklamy nalezy do najbardziej dynamicznych na $wiecie. W 1996
roku firmy w Polsce wydaty na reklame ok. 700 min dolaréw, co oznacza ze w stosun-
ku do roku poprzedniego wydatki na ten cel wzrosty o 24% [7], Produkty spozywcze
znajdowaly sie na czele listy reklamowanych produktéw w 1996 roku. Wg agencji
Amer Nielsen Research, na liscie najwiekszych reklamodawcOéw znajdujg sie koncerny
spozywcze takie, jak Unilever czy Danone. Do najczesciej reklamowanych produktéw
nalezata margaryna Rama, natomiast do najbardziej tubianych reklam - reklama mar-
garyny Kama [9]. Najwazniejszym medium reklamowym w polskich warunkach, takze
w przypadku zywnosci, jest ciggle telewizja. Do najwiekszych reklamodawcow tele-
wizyjnych nalezg m.in.: Lever Polska, Van Den Bergh Foods czy Master Foods, a do
najczesciej reklamowanych marek produktéw w telewizji margaryna Rama (665 re-
klam telewizyjnych, 0,8% udziat w wydatkach na reklame).

Drugie miejsce pod wzgledem udziatu w rynku reklamowym zajmujg czasopisma
(magazyny) ilustrowane. Do koncernéw najczesciej reklamujacych sie w tych czasopi-
smach nalezy m.in. Van Den Bergh Foods (1,72% udziatu w wydatkach na reklame)
oraz w ostatnim roku Unilever (1,5% udziatu). Byty to jednak nizsze naktady na te



60 Monika Swigtkowska, Karol Krajewski

forme reklamy wobec udziatu (odpowiednio) 3,5% i 2,2% w pierwszej potowie 1995
roku.

Z kolei radio stanowi przede wszystkim medium lokalne, szybko reagujgce na
zmiany otoczenia. Réwniez pod wzgledem ekonomicznym lokalne radiostacje sg do-
skonatym $rodkiem przekazu reklamy. WS$réd najwazniejszych reklamodawcow
dwoch najwiekszych komercyjnych stacji radiowych (Radia Zet i RMF FM) znajdujg
sie takie firmy spozywcze jak Danone, czy Unilever [9].

Produkty spozywcze nalezg do najczesciej reklamowanych kategorii produktow
na billboardach (tablicach $ciennych) i freeboardach (dwustronnych tablicach wolno
stojacych). Wg agencji Amer Nielsen, wsrod najczesciej pojawiajacych sie kategorii
produktow w reklamie zewnetrznej nalezy m.in. margaryna (0,65 min USD w 1996
roku).

Czynniki ksztattujgce rynek i spozycie ttuszczéw stotowych w Polsce

Na rynku tluszczéw stotowych (stuzgcych gtownie do smarowania pieczywa tj.
masta, margaryn i statych mieszanek ttuszczowych, tzw. mixéw) na poczatku lat dzie-
wiecdziesiagtych wystgpity istotne przemiany ito zarbwno w odniesieniu do skali spo-
zycia, jak tez preferencji oraz zachowan konsumentéw. Jeszcze w 1991 roku spozycie
masta i margaryn, dwoch gtownych grup produktow segmentu rynku ttuszczoéw stoto-
wych, byto zblizone i ksztattowato sie na poziomie 5,6-6 kg/rok/osobe. W poOzniej-
szym okresie zmiany w tym segmencie rynku byly gtebokie i wielokierunkowe, a duze
znaczenie reklamy w kreowaniu tych zmian byto znane, chociaz - jak sie wydaje -
niedocenione.

Spozycie tluszczéw stotowych ksztattowaty kompleksowo réznorodne czynniki,
dziatajgc przy tym w réznych kierunkach oraz z r6zng sitg i natezeniem. Analiza zmian
w spozyciu ttuszczow stotowych wg danych bilanséw zywnosciowych GUS wykazuje,
ze w roku 1995 spozycie masta byto prawie 2,5-krotnie nizsze niz w 1989 roku, nato-
miast spozycie margaryn zwiekszyto sie prawie dwukrotnie w relacji do 1990 roku.
Przy stabilizacji (na wysokim poziomie 8,3 kg/osobe/rok) spozycia ttuszczéw zwierze-
cych w tym okresie oznacza to, ze caly przyrost spozycia tluszczow roslinnych
($rednio rocznie o ok. 1,1 kg) zostat osiggniety kosztem spozycia masta. W efekcie
relacja spozycia masta do spozycia margaryny zmienita sie z 1:0,6 w 1990 do 1:2,6
w 1995 roku [4], Zmiany w spozyciu tluszczow stotowych w gospodarstwach domo-
wych réznych typéw potwierdzajg te spostrzezenia. We wszystkich grupach gospo-
darstw domowych ttuszcze roslinne wyparty z uzytkowania masto.

Ocena wartosci zywieniowej ttuszcz6w spozywanych w diecie Polakow, prze-
prowadzona na podstawie danych bilansowych w 1995 roku wykazata, ze osiggniety
zostat juz stan zblizony do optymalnego modelu spozycia z punktu widzenia aktual-
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nych pogladéw nauki o zywieniu cztowieka. Dotyczyto to wigkszosci istotnych w tej
ocenie wskaznikdw [4], W tej sytuacji dalsze nawotywanie w reklamach margaryn o
obnizanie spozycia masta (i cholesterolu), nie znajduje w petni uzasadnienia z punktu
widzenia racjonalnych i zywieniowych aspektdw oceny spozycia ttuszczéw.

Naktady na reklame ttuszczéw stotowych w latach 1995-1996

taczne naktady na reklame tluszczéw stotowych w 1995 roku wynosity ok. 53
min zlotych. Najwieksze wydatki poniesli producenci margaryn miekkich (60%
wszystkich wydatkéw) (rys. 1) Obserwujac zmiany wysokosci kosztow reklamy w
poszczegdlnych miesigcach mozna zauwazy¢, ze podlegajg one podobnej sezonowosci
co spozycie ttuszczow stotowych. Najwyzsze naktady na reklame wystapity w listopa-
dzie i w grudniu, przed $wietami Bozego Narodzenia, a takze w kwietniu przed Wiel-
kanocg (rys. 2).

Rys. 1. Udziat poszczeg6lnych grup ttuszczéw w wydatkach na reklame w 1995 r.

Rys. 2. Naktady na reklame ttuszczéw stotowych w 1995 i 1996 r. (min zi).
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W 1996 roku catkowite koszty poniesione przez producentéw na reklame thusz-
cz6éw wynosity ponad 95 min ztotych, wobec 53 min zt w 1995 roku. Tak duzy wzrost
naktadow na reklame byt w duzym stopniu spowodowany dziataniami konkurencyj-
nymi wewnatrz sektora margaryn oraz pojawieniem sie kompleksowej kampanii re-
klamowej masta - pierwszej w Polsce reklamy w kategorii produktu.

Oprécz dwukrotnego wzrostu naktadéw na reklame w marcu i w grudniu, ktéry
byt zwigzany z promocjg przed$wiateczng mozna zaobserwowac znaczacy wzrost
naktadow na reklame margaryn miekkich w pazdzierniku i listopadzie, zwigzany z
rozpoczeciem we wrzesniu kampanii promocyjnej masta (rys. 3).

Rys. 3. Woydatki na reklame ttuszczéw w 1996 r. (w zi).

Duze naktady na reklame margaryn miekkich w maju byty przeznaczone na kam-
panie reklamowe margaryn: Bolero, Flora, Kama, Mini Light oraz Nova. W 1996 roku
zmienita sie réwniez nieco struktura wydatkow na reklame wg kategorii produktow.
Zwiekszyt sie udziat margaryn miekkich (do 65%), na podobnym do 1995 roku po-
ziomie utrzymat sie udziat margaryn do pieczenia i smazenia (24%), natomiast znacz-
nie zmniejszyty sie naktady na reklame mieszanek ttuszczowych, na rzecz wzrostu
reklamy masta. Reklama radiowa odgrywata mniejszg role w promowaniu ttuszczéw,
gtéwnie margaryn miekkich. Najwieksze wydatki na tego typu reklame zostaty ponie-
sione w maju.

Trzecim waznym medium reklamowym w przypadku ttuszczéw sg czasopisma, w
tym tzw. pisma kobiece (,,Przyjaciétka”, ,,Pani Domu”, ,Naj”, ,Swiat Kobiety”). Naj-
wieksze wydatki na reklame w czasopismach ponosity firmy produkujgce margaryny
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miekkie. Wiekszos$¢ tych wydatkow miata miejsce przed Wielkanocg oraz w okresie
nasilonych kampanii promocyjnych nowych produktéw na rynku (tj. w maju i w
czerwcu). Natomiast gazety jako medium reklamowe nie odegraty natomiast znaczgcej
roli w tzw. ,wojnie masta z margaryng”, byty jednakze bardzo istotnym narzedziem
public relations dla obu stron. Najnizsze naktady przeznaczono na reklame tluszczéw
w gazetach i na billboardach.

Reklama masta w Polsce i jej efektywnos¢

Spozycie masta w Polsce pozostawato przez wiele lat na statym poziomie i w
1989 roku wynosito ok. 8,9 kg na osobe. Gwattowny spadek jego spozycia miat miej-
sce w 1992 roku, kiedy to na rynek Polski weszty koncerny zagraniczne, produkujace
margaryny (np. Van Den Bergh Foods). W 1995 roku spozycie masta wynosito 3,7
kg/osobe. Przyczyng takiego stanu rzeczy byto postrzeganie przez konsumenta masta
jako produktu wysokokalorycznego, zawierajgcego cholesterol, a wiec niezdrowego.
Taki obraz masta zostat uksztattowany w duzym stopniu przez producentéw margaryn.
Jednoczesnie silne lobby margarynowe dysponowato duzg sitg nacisku w postaci ol-
brzymiego budzetu na promocje. Dziatania zmierzaty do wykreowania silnych marek i
preferencji za pomoca agresywnej reklamy. W przypadku margaryn wystapito rowniez
rzadko spotykane zjawisko korelacji pomiedzy wydatkami na reklame poszczeg6lnych
marek margaryn, a wielko$cig ich zakupow. Margaryny wysokiej jakosci byty sprze-
dawane po stosunkowo niskich cenach. Jednoczes$nie firmy produkujace margaryny
stosowaty zachodnie metody budowania i kontrolowania dystrybucji na poziomie ca-
tego kraju. Zjawiskiem spotecznym, towarzyszacym przemianom na rynku polskim,
byt wzrost Swiadomosci i orientacji konsumenta na zdrowy tryb zycia, a co za tym
idzie rosngce znaczenie zdrowego zywienia.

W 1996 roku producenci masta, skupieni w Krajowym Porozumieniu Spétdzielni
Mleczarskich (KPSM), podjeli dziatania zmierzajgce do poprawy wizerunku masta.
Zatozone cele miaty by¢ zrealizowane przez podjecie szeroko zakrojonych dziatan
promocyjnych (w tym reklamy, marketingu bezposredniego, dziatan w miejscu sprze-
dazy) w potgczeniu z dziataniami informacyjnymi, gtéwnie z zakresu public relations,
ktére rozpoczeto w czerwcu 1995 roku. Zorganizowano wowczas konferencje praso-
w g na ktorg zaproszono przedstawicieli medidéw, uczestniczyto w niej ok. 180 osob.
Efektem byly pierwsze artykuty w prasie na temat zalet i wad masta oraz margaryny.
W Il potowie 1996 roku ukazato sie 480 informacji i artykutéw prasowych, z ktérych
170 byto korzystne dla masta, 130 dla margaryny, reszta za$ miata charakter obojetny
[1], We wrzes$niu 1996 rozpoczeto kampanie reklamowa w telewizji, prasie, magazy-
nach i na ulotkach. Byta to pierwsza polska reklama promujgca kategorie produktéw,
jaka jest masto, nie za$ konkretng marke czy firme. Naktady poniesione przez KPSM
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wyniosty ok. 1,65 min zt (Y3cznie w trakcie kampanii 3,1 min zt) czyli ok. 8-10% bu-
dzetu wszystkich reklam tluszczow w tym miesigcu [11]. W czeSci public relations
postuzono sie technikg testimonials, czyli wygtaszania opinii na temat produktu przez
osoby godne zaufania, a takze przytaczania faktdw o najnowszych badaniach zywie-
niowych.

Efektywno$¢ kampanii reklamowej masta

Efekty kampanii reklamowej masta w Polsce okazaly sie znaczace dla rynku i
spozycia masta oraz zmiany jego wizerunku. Waznym mierzalnym efektem kampanii
reklamowej masta byt wzrost spozycia masta oraz istotny wzrost popytu na ten pro-
dukt. Wg danych GUS wystapit wyrazny wzrost spozycia masta w skali kraju w 1V
kwartale 1996 roku w relacji do Ill kwartatu $rednio o 15%. Spozycie masta na koniec
1996 roku byto o 0,36 kg/osobe tj. 0 7,1% wyzsze niz na koniec 1995 roku i wyniosto
3,72 kg/osobe. Spozycie to wzrosto w sposéb zrdéznicowany, zaleznie od typu gospo-
darstw domowych. W najwiekszym stopniu wzrosto ono w gospodarstwach domo-
wych bezrobotnych (o0 23%), pracowniczych (o 16%) oraz emerytow i rencistow (o
14%). O $rednim 10,7% wzroscie spozycia masta w przecietnym gospodarstwie do-
mowym w 1996 roku, zadecydowat minimalny wzrost spozycia masta w innych typach
gospodarstw, w tym zwitaszcza w gospodarstwach chiopskich. Badania 400 sklepéw
przeprowadzone w trakcie kampanii wskazuja na zwiekszenie udziatu masta w rynku o
8 punktéw procentowych (do ok. 40%) i przyrost realnej wartosci jego sprzedazy.
Ceny masta wzrosty w Il potroczu o 27%, a w skali roku 1996 o 38,4% i osiggnety wg
KPSM poziom 8,73 zt/kg w grudniu 1996 roku (rys. 4). Akceptacja przez konsumen-
tow tak wysokich cen oraz ich wzrostu $wiadczy o poprawie wizerunku masta w
gtéwnych grupach konsumentéw. Z drugiej strony pozwolito to na uzyskanie wymier-
nych efektow gospodarczych w skali sektora mleczarskiego w Polsce. W efekcie
dziatan reklamowych, wzrostu cen rynkowych i poprawy optacalnosci, produkcja ma-
sta wzrosta w 1996 roku przecietnie w kraju o 5,2% w relacji do 1995 roku i osiggneta
poziom 130 tys. ton (rys. 5). Oszacowaé mozna, ze w 1996 roku nastgpit przyrost real-
nej wartosci sprzedazy masta o 84 min z} oraz wzrost wolumenu zysku z tego tytutu o
ok. 9 min zt. Oznacza to, ze naktady poniesione przez spétdzielnie mleczarskie zwré-
city sie trzykrotnie juz w trakcie tej kampanii. Trudne do oszacowania sg natomiast
niewymierne efekty jakie przyniosta ta kampania, a zwtaszcza dziatania z obszaru
public relations, podwazajgce kreowany przez reklame, negatywny wizerunek masta.
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Rys. 4.  Produkcja masta (tys. ton) oraz jego ceny (zt/kg) w latach 21995-1997.

Rys. 5. Produkcja thuszczéw roslinnych konsumpcyjnych oraz masta (tys. ton) w Polsce w odniesieniu
do naktad6éw na reklame ttuszczéw stotowych (min z4).

Podsumowanie

Kampania promocyjna, przeprowadzona przez producentéw masta w 1996 roku
przyniosta wymierne efekty w postaci zmiany struktury rynku ttuszczéw stotowych w
Polsce. Utrzymujaca sie od 1992 roku tendencja spadkowa w spozyciu masta zostata
zahamowana. Wzrosta sprzedaz masta oraz jego ceny, czego efektem byt wzrost pro-
dukcji masta ijego realnej sprzedazy a takze wolumenu zysku. Naktady spotdzielni
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mleczarskich zrzeszonych w KPSM zwrdcity sie trzykrotnie. Potwierdza to skutecz-
no$¢ oddziatywania reklamy na nieustabilizowanym rynku tluszczéw stotowych w
Polsce, oraz skuteczno$é wspdélnego dziatania przetworcow w zakresie dziatan promo-
cyjnych.

Podziekowanie

Autorzy dziekujg Krajowemu Porozumieniu Spotdzielni Mleczarskich, a szcze-
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EFFECTIVENESS OF ADVERTISING INFLUENCE ON CONSUMER ATTITUDE
ON THE YELLOW FATS MARKET IN POLAND

Summary

The aim of this study was to evaluate the effectiveness of fats’ advertising. Factors influencing the
fats’ consumption and consumers’ attitude as well as the quantity and structure of advertising expenditures
in 1995-1996 were discussed. The effectiveness of the butter promotion campaign was evaluated using
especially the increase of net profit which in IV quarter of 1996 amounted to about 9 million PL N .»
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WPLYW WYSOKICH CISNIEN NA MIESO

Wprowadzenie

Zainteresowanie stosowaniem wysokich ci$nien rzedu 100-1000 MPa w biologii i
przetwoérstwie zywnos$ciowym wzrasta z uwagi na fakt uzyskania ta drogg redukcji
ilosci mikroorganizméw i parazytéw w niskich i umiarkowanych temperaturach oraz
mozliwosci modyfkowania zywnosci.

W praktyce na matg skale, za pomoca dziatania wysokich cisnien pasteryzuje sie:
e gtownie zywno$¢ pochodzenia morskiego - w Japonii;

e sok pomararficzowy-we Francji;
e paste zavocado-w USA.

W handlu znajduja sie naczynia cisnieniowe 0 objetosci 50-500 dm3.

Zywno$¢ w gietkich wodoszczelnych opakowaniach najczesciej poddaje sie
dziataniu wysokich cisnien w cylindrach stalowych stosujagc wode jako medium prze-
kazujace cisnienie, ktdre to cisnienie generuje sie za pomoca pomp.

Cisnienie wywiera duzy wptyw na: konformacje makroczasteczek, temperature
przemian wody i lipidow oraz liczne reakcje chemiczne, a szczegélnie na te, ktore
przebiegajg ze zmiang objetosci (zasada Le Chatelier).

Cisnienie w zywnosci (za wyjatkiem tej, w ktérej znajdujg sie duze przestrzenie
gazowe) rozchodzi sie w quasi-natychmiastowy i jednolity sposob. Dlatego czas wy-
magany na przeprowadzenie operacji cisnieniowej (paskalizacji) nie zalezy od rozmia-
ru préby.

Wptyw wysokich cisnien na mikroorganizmy

Stopien inaktywacji drobnoustrojow zalezy od takich czynnikow jak:
e rodzaj mikroorganizmu,
» wysokosc¢ cisnienia,
» temperatura i czas procesu,
» pH iskfadniki zywnosci lub srodowiska dyspersyjnego.
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Ogédlnie mozna powiedzieé ze:

« Gram ujemne bakterie sg bardziej wrazliwe na dziatanie wysokich cisnien niz Gram
dodatnie,

« formy przetrwalnikowe sg bardziej oporne na dziatanie ci$nienia niz wegetatywne,

» dobre efekty inaktywacji form wegetatywnych uzyskuje sie w temp. 50-70°C i
prawdopodobnie 0°C, a przetrwalnikéw w temp. 80-100°C,

» mikroorganizmy ulegaja trudniej inaktywacji w zywnosci niz w roztworach,

» oporno$¢ mikroorganizmoéw na dziatanie ciSnied wzrasta wraz z obnizeniem sie
aktywnosci wody w Srodowisku w ktérym sie znajduja.

Poddajgc zaszczepiony mikroorganizmami homogenat miesa wieprzowego o pH
6-7 w temperaturze 25°C przez 10 min. dziataniu ci$nienia 400 MPa stwierdzono:
redukcje o 6 cykli logarytmicznych takich drobnoustrojow jak: E.coli, Campylobacter
jejuni, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella typhimurium, Yersinia enterocolitica,
Saccharomyces cerevisiae i Candida utilis. Natomiast Micrococcus luteus, Staphylo-
coccus aurerus i Streptococcusfaecalis ulegaja redukcji w podobnym stopniu dopiero
przy zastosowaniu cisnief rzedu 500-600 MPa.

W podanych warunkach nie stwierdzono inaktywacji przetrwalnikéw Bacillus ce-
reus.

Carlez i wsp. poddajac dziataniu cisnienia przez 20 min. w temp. 20°C rozdrob-
nione mieso wotowe zaszczepione bakteriami stwierdzili ze, aby uzyska¢ redukcje
bakterii o co najmniej 5 cykli logarytmicznych nalezy stosowac ci$nienia powyzej:

» 200 MPa- PseudomonsJluorescens,
* 280 MPa - Citrobacterfreundii,
* 400 MPa - Listeria innocua.

Ponadto wykazano, ze endogenna mikroflora rozdrobnionego miesa jest bardziej
oporna na dziatanie wysokich cisnien niz ta, ktérg uzyto do inokulacji.

Waznym spostrzezeniem wyzej wspomnianych autoréw byto stwierdzenie, ze
pewien procent komérek szczepéw Pseudomonas ulegat stresowi pod wptywem wyso-
kich cisnien. Mianowicie zanotowano, ze pewien procent bakterii zachowujgcych sie
jak niezywe, po przejsciu tzw. ,fazy naprawczej” (repair phase) - po 3-9 dniowym
przechowywaniu migsa w temperaturze +3°C - byty zdolne do rozmnazania. Zjawisko
to ma zaréwno dodatni (mozliwo$¢ wydtuzenia czasu przechowywania chtodniczego)
jak i ujemny aspekt (mozliwos$¢ przecenienia efektu pasteryzacji).

W rozdrobnionym miesie kurczat poddanym dziataniu cisnien P = 408; 616 i 888
MPa nastgpita redukcja mikrobiologicznego obcigzenia odpowiednio o 1,7; 3,4; 3,7
cykli logarytmicznych.

Oporne na ci$nienie okazaty sie beztlenowe bakterie Carnobacterium divergens i
Serratia liguefaciens.
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Dobre efekty uzyskano stosujac cisnienie 400 MPa do pasteryzacji sttuszczonych
watréb (T = 50°C, t = 10 lub 30 min.).W tych warunkach stopien redukcji mikroorga-
nizmoéw byt podobny do uzyskanego przy pasteryzacji terminczej (85°C) przy czym
nie nastepowato wydzielanie sie lipidow. Natomiast w wypadku pasteryzacji termicz-
nej wydzielito sie okoto 15% lipidow.

Kombinacja wysoko-ci$nieniowej i umiarkowanie-temperaturowej pasteryzacji z
powodzeniem moze by¢ stosowana w wypadku wielu miesnych produktéw i gotowej
zywnosci bazujgcej na surowcach miesnych.

Szczegolnie przydatna moze by¢ ta metoda w wypadku produktow znajdujgcych
sie w szczelnych opakowaniach, a ktére mogty ulec skazeniu podczas porcjowania,
plasterkowania lub rozdrabniania.

Stosujgc wysokie ci$nienia uzyskuje sie inaktywacje parazytow np. w wypadku
Trichinella spiralis, dobre wyniki uzyskano w nastepujacych warunkach: P = 175
MPa, T = 25°C, t = 10 min.

W przypadku migsa ijego przetworéw dobre efekty pasteryzacyjne uzyskuje sie
stosujgc nastepujgce parametry procesu: P = 400-600 MPa; T = 0-70°C; t = 1-10 min.
Cisnieniowa sterylizacja jest mozliwa w zakresie temperatur 80-100°C. Stosowanie
wysokich cisnien w niskich i umiarkowanych temperaturach powoduje inaktywacje
mikroorganizmow bez pogorszenia smaku, zapachu i czesto barwy. Natomiast wptyw
na teksture jest znaczacy przy czym w niektérych wypadkach dodatni a w innych
ujemny. Mechanizm tych oddziatywan nie jest wyjasniony.

Wptyw wysokich ci$nien na skfadniki miesa

Woda. Woda pod wptywem wysokich ci$niert ulega odwracalnej kompresji, kto-
rej stopien zalezy od wysokosci cisnienia (np. w 100 MPa objeto$¢ wody zmniejsza sie
0 4%, a w 400 MPa o 15%). Zywno$¢ zawierajaca duzg ilos¢ wody oraz mato prze-
strzeni wypetnionych gazami zmienia swojg objetos¢ w podobnym stopniu jak woda.

Adiabatycznej kompresji towarzyszy wzrost temperatury wody o 2-3°C na 100
MPa. Wartosci energii kompresji sg stosunkowo niskie i tak energia kompresji 1dm3
wody pod ci$nieniem 400 MPa wynosi 19 kJ. Tym niskim poziomem energetycznym
mozna ttumaczy¢ brak bezposredniego oddziatywania wysokich cisnien na kowalen-
cyjne wigzania sktadnikdw zywnosci. W warunkach wysokich cisnien woda ulega
dysocjacji, skutkiem czego obniza sie pH 0 0,2-0,5 jednostek /100 MPa.

Innym zjawiskiem spowodowanym dziataniem wysokich cisnien jest obnizenie
sie temperatury krzepniecia wody wraz ze wzrostem ci$nienia do minimalnej wartosci
-22°C przy 207,5 MPa. Z diagramu fazowego wynika, ze woda pod cisnieniem 210
MPajest w stanie ptynnym w temperaturze -22°C.

Wykorzystanie tego zjawiska dato pozytywne rezultaty w wypadku:
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1. Rozmrazania ryb w temperaturach nizszych od -10°C przy ci$nieniu 200 MPa. W
tych warunkach osiggnieto wzrost predkosci rozmrazania, zmniejszenie strat roz-
mrazalniczych oraz poprawe jakos$ci miesa.

2. Przechowywania ryb przez 50 dni w temperaturze 8°C pod ci$nieniem 100 MPa lub
w temperaturze 15°C pod ci$nieniem 170 MPa - nie stwierdzono zepsucia prob, a
denaturacja zamrazalnicza biatek oraz straty przechowalnicze byty minimalne.

Lipidy. Temperatura topnienia triacylogliceroli rosnie odwracalnie wraz ze
wzrostem ci$nienia okoto 10°C/100MPa. Lipidy znajdujace sie w stanie ciektym w
temperaturze pokojowej pod wptywem wysokich cisnienn krystalizuja tworzac geste i
stabilne krysztaty. Predkos¢ oksydacji lipidow miesniowych wzrasta wraz ze wzrostem
ci$nienia i czasu jego dziatania, w wypadku, gdy cisnienie wywiera sie na migsnie lub
ekstrakty lipidow w obecnos$ci tkanki miesniowej. Natomiast nie stwierdzono wptywu
wysokich ci$nien na oksydacje ekstraktéw lipidowych.

Rezultaty badan przeprowadzonych na rozdrobnionym miesie wieprzowym i mio-
fibrylach sugerujg ze:

» ci$nienie do 300 MPa nie wptywa na predkos$¢ oksydacji lipidéw w rozdrobnionym
miesie,

e zaréwno w wypadku miofibryli jak i rozdrobnionego migsa ci$nienie 800 MPa
dziatajgce przez 20 min. w temperaturze 20°C przyspiesza predkos$¢ oksydacji lipi-
déw podczas przechowywania préb w temperaturze 4°C,

« nierozpuszczalne w wodzie biatka katalizujg proces oksydacji lipidow.

Biatka. Badania wptywu wysokich cis$nief na biatka miesniowe wykazaty, ze ci-
$nienia rzedu 300-400 MPa powodujg denaturacje zaréwno biatek sarkoplazmatycz-
nych jak i miofibrylarnych oraz konwersje mioglobiny/oksymioglobiny do metmioglo-
biny. Wyzej wspomniane reakcje najprawdopodobniej odgrywajg role w katalitycznej
oksydacji lipidow.

Zmiany konformacyjne biatek zachodzace pod wptywem dziatania wysokich ci-
$nien czesto przypisywane sg zmianom objetosci (okoto 1%). Wowczas zmieniajg sie
odlegtosci miedzy atomami tworzacymi stabe miedzy- i wewnatrz molekularne wigza-
nia. Pomimo tego, ze mechanizm tych oddziatywan nie jest jeszcze wyjasniony to
mozna uznaé, ze wysokie cisnienia:

e indukujg rozktad wigzan solnych i hydrofobowych oraz redukuja ilo$¢ czasteczek
wody przylegajacych do hydrofobowych grup,

e wzmacniajg wigzania wodorowe,

e nieznacznie wptywajg na wigzania kowalencyjne i pierwszorzedng strukture biatek.

Liczne badania wykazaly, ze dziatanie ci$nief rzedu 100-200 MPa w temperatu-
rze pokojowej powoduje:

» dysocjacje oligomerycznej struktury biatek w kierunku monomerdw,
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» czesciowe rozfatdowanie i denaturacje monomerow,

* agregacje biatek,

» zelowanie przy dostatecznej koncentracji biatek i wysokosci cis$nienia,
» wzrost ilosci miedzyczasteczkowych wigzan -S-S.

Calkowita ekstraktywno$¢ mioglobiny zmniejsza sie pod cisnieniem 200-500
MPa, a ilos¢ metmioglobiny wzrasta kosztem oksymioglobiny w zakresie cisniefn 400-
500 MPa,powodujgc zmiane barwy miesa na szaro-brunatng. Tworzeniu sie metmio-
globiny a tym samym zmianie barwy mozna zapobiec przez: catkowite usuniecie tlenu
ze Srodowiska np. przez zastosowanie opakowania préozniowego z pochfaniaczem tlenu
lub przez przeprowadzenie mioglobiny i oksymioglobiny w nitrozowga pochodna.

W 0,6 M rozwtorze KC1 o pH 6,5 miozyna i aktomiozyna pod wptywem ci$nienia
150 MPa dziatajgcego przez 1 godz. w temperaturze 0°C ulegajg nastepujagcym zmia-
nom: miozyna tworzy zachodzgce na siebie dimery , natomist aktomiozyna rozpada si¢
na mniejsze fragmenty, ktore nie sg produktami dysocjacji aktomiozyn. Miozyna, ak-
tyna i aktomiozyna ulega réwniez zmianom konformacyjnym. Aktywno$¢ ATP-azowa
aktomiozyny aktywowanej jonami Ca+2i Mg+2w 0,6 M roztworze KC1, o pH 6,5 obni-
Za sie wraz ze wzrostem ci$nien do 75 MPa (lgodz. 0°C). Uwaza sie, ze prawdopo-
dobnie nastepuje zniszczenie integralnosci aktomiozynowego kompleksu na skutek
modyfikacji troponiny. Ikeuchi i wsp. badajac wptyw wysokich cisnied na aktywnos$¢
miozyny i aktomiozyny w 0,6 M roztworach KC1 o pH 6,0 stwierdzili, ze aktywno$¢
ATP-azy aktywowanej Mg+2tatwo obniza sie wraz ze wzrostem ci$nienia do 200 MPa,
podczas gdy aktywowanej Ca+2 obniza sie dopiero pod dziataniem ci$nienia wyzszego
od 200 MPa. Na tej podstawie wnioskujg ze denaturacja aktyny zachodzi pod ci$nie-
niem co najmniej 100 MPa , a miozyny wyzszym niz 200 MPa. F-aktyna ulega kon-
wersji do G- aktyny w roztworze 0,06 M KC1, o pH 8,1 w nieobecnosci ATP w zakre-
sie ciSnien 147-294 MPa. Obecno$¢ ATP wywiera efekt ochronny.

Konsekwencjg zmian zachodzacych pod wpltywem wysokich cisnien w biatkach
miofibrylarnych jest zmiana ich wasciwosci. Macfarlane i McKenzie, stwierdzili
wzrost rozpuszczalnosci biatek miofibrylarnych pod wptywem cisnienia 150 MPa,
zalezny od pH, temperatury, rodzaju i stezenia soli. Rozpuszczalno$¢ biatek miofibry-
larnych zwieksza sie w roztworach o niskiej sile jonowej na skutek dziatania wysokich
cisnien. Pod wplywem dziatania wysokich ci$nienn zmieniajg sie rowniez wasciwosci
zelujagce biatek miofibrylarnych.

Stwierdzono dodatni wptyw wysokich cisnieri na zelowanie miozyny i aktomio-
zyny w roztworach o niskiej sile jonowej (0,1-0,4 M NaCl) w temp. 70°C. Natomiast
w roztworach o wyzszej sile jonowej dodatni wptyw odnotowano jedynie w wypadku
aktomiozyny.
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Miozyna spontanicznie zeluje w 0,1 M roztworach KC1 w temp. pokojowej pod
cis$nieniem wyzszym od 200 MPa. Czas dziatania ci$nienia wymagany do zelowania
zalezy od wysokosci cisnienia i stezenia biatka.

Poprawa wiasciwosci zelujacych pod wptywem cisnienn ma odbicie:

1. We wzroscie sity wigzania migsa drobnorozdrobnionego z dodatkiem 10% wody i
0; 0,5; 1,0; 3,0% NaCl pod cisnieniem 150 MPa. Najprawdopodobniej mozna to
wigzac z deagregacjg i rozfaldowaniem biatek odpowiedzialnych za te wasciwosc.

2. We wzroscie wydajnosci i wzmocnieniu struktury kietbas drobnorozdrobnionych
zawierajgcych mate ilosci NaCl i fosforanow, a szczego6lnie tych do ktérych dodano
mato ttuszczu lub duzo wody (P > 200 MPa, t = 5min., T= 10°C).

3. We wzroscie parametréw mechanicznych (sita niszczaca, praca penetracji) nie-
ogrzewanego farszu drobnorozdrobnionego.

4. W restrukturyzacji drobnorozdrobnionego miesa bez wydzielania soku miesnego,
charakteryzujacej sie powstaniem zelu o gtadkim wygladzie, kohezyjnej teksturze i
duzej zdolnosci retencji wody.

Pod wptywem dziatania wysokich ci$nien zmienia sie aktywnos¢ wielu enzymow.
Wykazano drastyczne obnizenie sie aktywnosci kalpain w wotowych migs$niach supra-
spinatus i semitendinosus w stanie pre-rigor pod wptyem dziatania ci$nienia 100 MPa
przez 2 minuty w temp. 37°C. Natomiast podczas chtodniczego przechowywania tych
miesni nie obserwowano dalszych zmian aktywnosci kalpain.

Dziatajac ci$nieniem rzedu 100 do 500 MPa przez 10 minut w temp. 25°C stwier-
dzono, ze w miesniach wotowych w stanie post-rigor poszczeg6lne katepsyny zacho-
wujg sie réznie np. kwasne sg odporne; alkaliczne i obojetne ulegaja nieznacznej in-
aktywacji pod cisnieniem wyzszym niz 400 MPa; amino-i karboksypeptydazy tatwo
ulegajg inaktywacji powyzej 200 MPa.

Horgan podaje, ze aktywnos$¢ ATP-azy sarkoplazmatycznej aktywowanej jonami
wapnia obniza sie pod wptywem dziatania wysokich cisnied na mieso w stanie pre- i
post-rigor. Przy czym obnizenie aktywnosci zachodzito wolniej w czerwonych mie-
$niach wolnych niz biatych szybkich.

Wptyw wysokich cisnienn na mieso w stanie pre-rigor

W miesniach poddanym dziataniu wysokich cisnien w stanie pre-rigor szybko
obniza sie pH oraz nastepuje silna kontrakcja od 35 do 50 % oraz zmienia sie struktu-
ra. Wielkos¢ tych zmian zalezy od czasu dziatania ci$nienia, temperatury oraz typu
miesnia. Na przyktad stosujac kilkuminutowe dziatanie cisnienia i nastepnie przecho-
wujac mieso (wotowe lub owcze), kohicowe pH osigga sie po 2 godzinach, podczas
gdy w miesie nie poddanym dziataniu ci$nienia te warto$¢ osiaga sie po 24 godz.
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Pomimo tego, ze migso poddane dziataniu wysokich cisnieri ulega silnej kontrak-
cji ijest twarde, to po gotowaniu jest ono bardziej kruche (nizsza warto$¢ sity ciecia)
oraz zawiera wiecej wody niz mieso nie poddane tej operacji w stanie pre-lub post-
rigor. Tenderyzacje miesa wywotang dziataniem wysokich ci$nien na mieso w stanie
pre-rigor potwierdzili. Efekt tenderyzacjny zalezy od stopnia kontrakcji jakiej ulegto
mieso podczas procesu cisnieniowego. Chociaz wartosci kontrakcji spowodowanej
wysokimi ci$nieniami sg podobne do wartosci stwierdzonych podczas skurczu chtod-
niczego, to w pierwszym wypadku odnotowuje sie efekt tenderyzacyjny zamiast
usztywnienia struktury po obrébce termicznej. Wydaje sie, ze im wyzsza kontrakcja
tym nizsza sita ciecia migsa gotowanego. Odnotowano modyfikacje struktury sarko-
meréw polegajacg na:

e kontrakcji pasm poszczegdlnych sarkomeréw ze zblizeniem sie sasiadujgcych Z-
dyskow,

» naprezeniu sarkomer6w nie ulegajgcych kontrakciji,

» ekstensywnym i regularnym skreceniu sarkolemy tych wiokien, ktore ulegty kontr-
akcj i,

e separacji otoczek sarkolemy i endomyzjum,

» wzroscie przestrzeni miedzy widknami i miofibrylami,

e pecznieniu, a niekiedy pekaniu mitochondriéw,

* pecznieniu sarkoplazmatycznego retikulum,

» degradacji Z-dysku, zaniku linii M oraz pasma H.

Wptyw wysokich ci$niert na mieso w stanie post-rigor

Mieso poddane dziataniu wysokich cisnied w stanie post-rigor nie ulega kontrak-
cji, natomiast zmianom ulega struktura sarkomerow.

Zaobserwowano nieobecnos$¢ linii M w centralnym obszarze pasma A oraz
zmniejszenie integralnosci filamentéw w pasmie | pod wplywem dziatania ci$nienia
100 MPa przez 60 min. w temperaturze 25°C na owczy miesied semimembranosus,
oraz mate zmiany Z-dysku, poprzeczne pekniecia w obszarze linii M i zanik poprzecz-
nych mostkdw pomiedzy grubymi filamentami.

Pomimo zmian struktury sarkomeréw nie odnotowano efektu tenderyzacyjnego
na skutek dziatania cisnienia ponizej 150 MPa w w temperaturze do 30°C.

Stosujgc kombinacje wysokiego cisnienia 150 MPa przez 1 godz. i podwyzszonej
temperatury Bouton i wsp. stwierdzili, zmniejszenie twardosci migsa wykazujgcego
skurcz chtodniczy. W wypadku wotowego miesnia semitendinosus przy wyzej poda-
nych parametrach ci$nienia optymalny zakres temperatury wynosit od 55-60°C. Nale-
zy zaznaczy¢, ze efektywnos$¢ tej operacji zalezy od pH.



74

Teresa Skrabka-Biotnicka

Mozliwosci zastosowania operacji dziatania wysokich cisnien w podwyzszonej
temperaturze do niwelacji skurczu chtodniczego ogranicza fakt zmiany barwy miesa
wraz ze wzrostem temperatury. Ci$nienia powyzej 150 MPa dziatajagce na mieso w
stanie post-rigor powodujg zmiane jego wygladu, barwy i mikrostruktury. Stwierdzono
fragmentacje miofibryli i modyfikacje mikrostruktury sarkomeru i konwersje a ko-
nektyny do @konektyny z uwolnieniem komponenta o masie czgsteczkowej 100 kDa.

Nie ma jednoznacznych wynikéw $wiadczacych o efekcie tenderyzacyjnym wy-
wotanym dziataniem cisnienia powyzej 150 MPa.

Wysokie ci$nienia nie powodujg istotnych zmian w ultrastrukturze kolagenu.

Podsumowanie

Nie ma watpliwosci, ze struktura i biatkowe sktadniki miesni sg bardzo czute na
dziatanie wysokich cisnien i ze zachodzg zjawiska zaréwno szkodliwe jak i korzystne
podczas tej operacji. Do szkodliwych zalicza sie zmiane barwy Swiezego miesa. Do
korzystnych:

« ci$nieniowatenderyzacje, szczeg6lnie miesa wykazujacego skurcz chtodniczy,

« ci$nieniowg pasteryzacje,

e wydtuzenie czasu przechowywania chtodniczego,

» ci$nieniowe zelowanie, wigzanie rozdrobnionego miesa bez dodatku soli oraz po-
prawe retencj i wody,

» niskotemperaturowe rozmrazanie miesa - redukcja ilosci wydzielanego soku mie-
shego,

» szybkie ijednolite zamrazanie - tworzenie sie mikrokrysztatow,

» ci$nieniowe polepszenie wiasciwosci funkcjonalnych biatek.

Operacja ci$nieniowa w potaczeniu z prézniowym pakowaniem, umiarkowanymi
temperaturami, chtodniczym przechowywaniem mogg by¢ stosowane do szerokiego
asortymentu produktéw miesnych, w tym peklowanego miesa, gotowanych dan , me-
chanicznie odzyskanego miesa. Gtdwng wadg stosowanie ciSnieniowej operacji jest
konieczno$¢ opakowania zywnosci oraz wysoki koszt naczyn cisnieniowych.

Opracowata prof. dr hab. Teresa Skrabka-Btotnicka

napodstawie: J. Claude Cheftel i Joseph Culiolipt. ” Ejfect of high pressure on meat:
a reviev” - wygtoszonego na 42 Miedzynarodowym Kongresie Nauki i Technologii
Miesa w Lillehamer w 1996r., sekcji nr 6 "Postep w technologii przetwarzania”.
Autorkaposiada petny tekst tego wyktadu ze spisem literatury zrodtowej.|ij
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Przestawiamy dalszy cigg przegladu aktéw prawnych ukazujgcych sie w Dzienni-
ku Ustaw i Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Finansow, a ktore to akty prawne
dotyczg szeroko rozumianej problematyki zywnosciowe;j.

Ponizsze zestawienie zawiera akty prawne wg stanu na dzief 30 listopada 1997 r.
1. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej z dn. 14 sierpnia 1997 r. w

sprawie kwalifikacji w zakresie podstawowych zagadnien higieny wymaganych

od os6b biorgcych udziat w produkcji lub obrocie Srodkami spozywczymi, uzyw-
kami lub substancjami dodatkowymi dozwolonymi oraz zasady uzyskiwania ta-

kich kwalifikacji (Dziennik Ustaw 1997r. Nr 105, poz. 670).

Osoby biorgce udziat w produkcji lub obrocie srodkami spozywczymi, uzywkami

lub substancjami dodatkowymi dozwolonymi powinny posiada¢ kwalifikacje w

zakresie podstawowych zagadnien higieny. Zasady przeprowadzania egzaminu

oraz zakres podstawowych zagadnien higieny zostat okre$lony w zatgczniku do
niniejszego rozporzadzenia. Ze zdawania egzaminu zwolnione sg osoby, ktdre
ukonczyty szkote Srednig lub wyzsza przygotowujacg do pracy w zawodzie zwig-
zanym z produkcja i obrotem zywnoscig albo posiadajgce dyplom mistrza w tym
zawodzie lub posiadajg zdany egzamin z podstaw higieny. Rozporzgdzenie obo-
wigzuje od 24 wrze$nia 1997r.

2. Ustawa z dn. 26 czerwca 1997 r. o zmianie ustawy o Panstwowej Inspekcji Sani-

tarnej (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 107, poz. 684).

Zmiana w ustaw polega na rozszerzeniu listy zawodOw, ktdre upowazniajg do

pracy na stanowisku panstwowego inspektora sanitarnego. Od 29 wrze$nia pan-

stwowym inspektorem sanitarnym moze by¢ réwniez osoba, ktéra ukonczyta stu-
dium podyplomowe o kierunku zdrowie publiczne lub zarzadzania w stuzbie
zdrowia.

Dr Grazyna Morkis , Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie
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Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 2 wrzes$nia 1997 r. zmieniajace rozporza-

dzenie w sprawie cet na towary przywozone z zagranicy (Dziennik Ustaw 1997 r.

Nr 107, poz. 695).

Od 15 wrzes$nia obowigzujg nowe cta na nastepujgce towary przywozone z zagra-

nicy, a pochodzgce Unii Europejskiej: ttuszcze i oleje zwierzece, cukierki, cze-

kolade i inne towary zawierajgce kakao, pieczywo cukiernicze, stodka kukurydze,

piwo ze stodu, wermuty i inne wina ze $wiezych winogron.

Ustawa z dn. 29 sierpnia 1997 r. o wyrobie i rozlewie wyrobéw winiarskich

(Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 124, poz. 783).

Ustawa ustala nowe zasady wyrobu i rozlewu wyrob6éw winiarskich oraz obrotu

tymi wyrobami. Zasady powyzsze nie dotyczg wyrobéw winiarskich wytwarza-

nych domowym sposobem na uzytek wiasny i nie przeznaczonych do obrotu.

Ustawa do wyrobdw winiarskich zalicza:

e wina gronowe,

* napoje fermentowane (wina owocowe, wina aromatyzowane gronowe lub
owocowe, miody pitne, napoje winopochodne, napoje niskoalkoholowe).

Do obrotu mogg by¢ wprowadzone jedynie wyroby winiarskie produkowane i

rozlewane zgodnie z niniejsza ustawg i innymi odrebnymi przepisami.

Prowadzenie dziatalnosci gospodarczej z zakresu wyrobu i rozlewu wyrobdw wi-

niarskich wymaga uzyskania koncesji, do wydawania ktérej upowazniony jest

Minister Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej.

Ustawa obowiagzuje od 27 pazdziernika 1997 r.

Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 15 wrzes$nia 1997 r. zmieniajace roz-

porzadzenie w sprawie wprowadzenia obowigzku stosowania niektérych norm

branzowych (Dziennik Ustaw 1997 r. Nr 129, poz. 842).

Wprowadza sie obowigzek stosowania normy branzowej BN-70/6043-01 Barwni-

ki spozywcze. Metody badan.

Decyzja Nr PDC/30/97 Ministra Finanséw z dn. 18 sierpnia 1997 r. w sprawie

ustalenia urzedowych cen detalicznych wodki czystej produkcji krajowej

(Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finanséw 1997 r, Nr 22, poz. 100).

Od 18 wrzesnia obowigzuja nowe ceny detaliczne wodki czystej produkcji krajo-

wej 0 nazwie Suminski Extra Vodka w butelkach o pojemnosci 0,70, 0,50, 0,20

litra.

Decyzja Nr PDC/33/97 Ministra Finanséw z dn. 22 sierpnia 1997 r. w sprawie

ustalenia urzedowych cen detalicznych wddek czystych produkcji krajowej

(Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finanséw 1997 r, Nr 22, poz. 101).
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Od 22 wrzesnia obowigzujg nowe ceny detaliczne wodek czystych produkcji
krajowej o nazwie Wddka Czysta - Smirnoff w butelkach o pojemnosci 1,0 litra
oraz Zimowa w butelkach o pojemnosci 0,75, 0,50, 0,25, 0,10, 0,005 litra.
Decyzja Nr PDC/36/97 Ministra Finansow z dn. 14 pazdziernika 1997 r. w spra-
wie ustalenia urzedowych cen detalicznych waédki czystej produkcji krajowej
(Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finansow 1997 r, Nr 24, poz. 112).

Od 14 pazdziernika obowigzujg nowe ceny detaliczne wodki czystej produkcji
krajowej o nazwie Fiord Vodka w butelkach o pojemnosci 0,75 litra.

Decyzja Nr PDC/33/97 Ministra Finansow z dn. 14 pazdziernika 1997 r. w spra-
wie ustalenia urzedowych cen detalicznych wodek czystych produkcji krajowej
(Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finansow 1997 r, Nr 24, poz. 113).

Od 14 pazdziernika obowigzujg nowe ceny detaliczne wodek czystych produkcji
krajowej o nazwie Wddka Czysta- Wddka Polska w butelkach o pojemnosci 0,00
litra oraz Wddka Extra w butelkach o pojemnosci 0,75, 0,50, 0,25, 0,10 litra.
Komunikat Nr 31/PP/97 Ministerstwa Finanséw z dn. 24 pazdziernika 1997 r. w
sprawie zmiany wiasciwosci i sposobéw weryfikacji banderol podatkowych
(znakéw akcyzy) na opakowaniach jednostkowych krajowych i importowanych
wyrobow winiarskich (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Finanséw 1997 r, Nr 26,
poz. 120).

Zostaly zmienione zabezpieczenia podatkowych znakéw akcyzy - banderol o
wymiarach 110 x 14 mm oraz 160 x 16 mm - na krajowe i importowane wyroby
winiarskie w opakowaniach jednostkowychJ||
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DOKTOREM HONORIS CAUSA
AKADEMII ROLNICZEJ W POZNANIU

Dr Alina Surmacka Szcze$niak uro-
dzita sie w Warszawie 8 lipca 1925 r.
Mature zdata w 1943 r. na tajnych kom-
pletach w gimnazjum im. J Stowackiego
w Warszawie. W czasie Powstania War-
szawskiego zostata wywieziona na przy-
musowe roboty do Niemiec. Po wyzwole-
niu dostata sie do obozu przejsciowego
we Wioszech, skad wyjechata do Stanow
Zjednoczonych Ameryki Pétnocnej. Tam
tez rozpoczeta studia w zakresie chemii
konczac w 1948 r. z najwyzsza lokatg i
wyrdznieniem Brym Mawr College. W
1952 r. doktoryzowata sie w dziedzinie
technologii zywnosci w Massachusetts
Institute of Technology. W tym samym

roku podjeta prace w centrum badawczym koncernu General Food Corporation w Tar-
rytown w stanie Nowy York. W 1981 r. zostata powotana na stanowisko gtdwnego
kierownika naukowego tej placdwki. W laboratorium tym pracowata do roku 1986
kiedy przeszta na emeryture. Nalezy podkresli¢, ze dr Alina Surmacka Szczesniak
nadal aktywnie uczestniczy w zyciu naukowym publikujac prace i recenzujac ksigzki
oraz prace naukowe dla kilku czasopism amerykanskich.

W swojej pracy naukowej dr Alina Surmacka Szczesniak specjalizowata sie w
badaniach tekstury zywnos$ci, w tym nad wymaganiami konsumenta, wobec tekstury i
w opracowaniu metod opisu, pomiaru oraz ksztaltowania tekstury zywnosci. Posiada
takze bardzo duzy wktad w opracowanie nowych produktdw zywnosciowych. W
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swoim dorobku ma 12 patentdw i ponad 70 opublikowanych prac poswieconych re-
ologii zywnosci. Przetomowym byt rok 1963, w ktorym opublikowata 7 oryginalnych
prac z zakresu reologii zywnosci stanowigcych plon ponad 10 letniej pracy nad tymi
zagadnieniami w laboratorium General Foods. Prace te nalezy zgliczy¢ do fundamen-
talnych dla nauki o teksturze zywnosci gdyz ukierunkowaty one dalsze badania i roz-
woj nauki w tym zakresie, sg one do chwili obecnej cytowane, ze wskazaniem na ich
pionierski charakter.

Dorobek naukowy dr Aliny Surmackiej Szczesniak stanowi podstawe wspotcze-
snej, szeroko pojetej analizy produktow spozywczych. W swoich poczatkowych pra-
cach badawczych, w latach szesédziesigtych wykazata, ze tekstura zywnosci podobnie
jak smak, zapach i barwa jest cechg wptywajgcag w duzym stopniu na akceptacje zyw-
nosci przez konsumenta. Stwierdzita, ze tekstura zywnosci nie jest cechgjednolita, ale
sktada sie z wielu charakterystyk. Jej dalsze badania tego zagadnienia stworzyly w
rezultacie system badania i klasyfikacji tekstury produktéw przyjety i stosowany
obecnie przez technologéw zywnosci na catym Swiecie, obejmujgcy m.in. metode pro-
filowania tzw. Texture Profile Analysis.

Ogromng wartos¢ dla technologii zywnos$ci maja prace dr Surmackiej Szczesniak
dotyczace analizy instrumentalnej tekstury zywnosci, a szczegblnie powigzania
obiektywnych wynikéw badan wykonanych za pomocg testbw mechanicznych na apa-
ratach imitujgcych np. zucie zywnos$ci oraz subiektywnych odczu¢ konsumenta przy
jej spozywaniu. Wyniki tych badan umozliwity dr Surmackiej Szcze$niak stworzenie
systemu standardow sensorycznych tekstury zywnos$ci do szkolenia zespotéw testuja-
cych nowe wyroby.

Bardzo cenne dla nauki o zywnosci i zywieniu sg takze prace dr Surmackiej
Szcze$niak wykazujgce wptyw niektorych skladnikow ksztattujgcych teksture pozy-
wienia na sensoryczne odczucia smaku i aromatu jak réwniez stan zdrowotny uzebie-
nia w odniesieniu do konsumentéw w réznym wieku i réznych preferencjach zywie-
niowych.

Doda¢ nalezy takze, ze dr Alina Surmacka Szcze$niak przyczynita sie do unor-
mowania polskiej terminologii charakteryzujacej teksture zywnosci, obecnie po-
wszechnie stosowanej w badaniach sensorycznych i instrumentalnych.

Dr Alina Surmacka Szcze$niak jest tez wspotzatozycielka renomowanego czaso-
pisma Journal of Texture Studies, ktorego jednym z dwéch redaktoréw naczelnych
byta w latach 1968-1979. Ponadto pisata i wydawata dwa inne biuletyny techniczne.

O szerokim uznaniu Jej osiggnie¢ Swiadcza nagrody i inne formy wyrdznien z
ktérych najwazniejsze to:

e Medal Apperta nadany przez Intitute of Food Technology (IFT) w 1985 r. Jest to
bardzo wysokie wyroznienie, od 1942 r. przyznawane corocznie tylko jednej osobie
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za wybitne osiggniecia w zakresie nauk o zywnosci. Pani dr Alina Surmacka Szcze-
$niak jest jak dotad, jedyng kobietg na liscie laureatow.

* Nagroda za "Wybitne Osiggniecia™ w latach 1981-82 nadana przez oddziat Nowo-
jorski IFT iwybor na cztonka zwyczajnego IFT w 1981 r.

» Specjalny numer Journal of Texture Studies w 1981 r. poSwiecony w catosci Jej
osiggnieciom badawczym.

« Uhonorowanie tytutem Pioniera w zakresie Sensorycznej Oceny Zywnosci przez
Amerykanski Zwigzek do Testowania Materiatbw (ASTM) w 1989 r.

» Nagroda Amerykanskiego Zwigzku Chemikéw Zbozowych (AACC) w 1989 r. za
pionierskie prace z zakresu reologii.

W 1992 r. dr Alina Surmacka Szcze$niak zostata zaproszona do wygtoszenia wy-
ktadéw na sesji Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN odbywajacej sie w
Poznaniu. Od tego czasu datujg sie Jej $ciste wiezy z Wydziatem Technologii Zywno-
§ci i naszg Uczelnig. W 1994 r. brata aktywny udziat w organizacji Letniej Szkoty
Food Product Development opracowujgc program Szkoty i organizujac przyjazd gosci
zagranicznych. Przebywajac w Polsce dr Alina Surmacka Szcze$niak przedstawiata
réwniez wyktady w innych o$rodkach naukowych we Wroctawiu, Warszawie i Olsz-
tynie. Jej wyklady obok wielkiej wartosci merytorycznej cechowata znakomita polsz-
czyzna, byty one bardzo wysoko oceniane przez stuchaczy. Od 1992 r. systematycznie
wspomaga Biblioteke Akademii Rolniczej przekazujac kilka toméw czasopism facho-
wych zywnosci.

Dr Alina Surmacka Szcze$niak aktywnie uczestniczy w zyciu Polonii Amerykan-
skiej, jest m.in. cztonkiem zarzadu Polskiego Instytutu Sztuki i Nauki, w USA oraz
amerykanskiej filii Polskiej Akademii Umiejetnosci. Pomimo amerykanskiego oby-
watelstwa nie zapomina o swojej pierwszej Ojczyznie, pracujac naukowo i spotecznie
robita to réwniez z myslg o Polsce.

W 1996 r. otrzymata medal im. Marii Sktodowskiej-Curie za osiggniecia nauko-
we przyznany przez Amerykanski Instytut im. Jézefa Pitsudskiego. Spotkaty sie w ten
sposob nazwiska dwoch znakomitych Polek dziatajgcych naukowo poza granicami
kraju, jednak w réznych czasach i w réznych miejscach.

W tym samym roku nadano dr Alinie Surmackiej Szczes$niak statutowe wyroz-
nienie honorowe oraz medal 50 lecia Stowarzyszenia Naukowo-Technicznego Inzynie-
réw i Technikéw Przemystu Spozywczego. Stowarzyszenie uhonorowato w ten sposob
Jej zastugi w zakresie nauki o zywnosci, organizowania dziatalnosci tworczej $rodo-
wiska inzynierdw przemystu spozywczego w USA, a ponadto zastugi dla polskiego
srodowiska naukowego technologéw zywnosci.
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W dniu 11. czerwca br. Senat na wniosek Rady Wydziatu Technologii Zywnosci
nadat doktor Alinie Surmackiej Szcze$niak tytut Doktora Honoris Causa Akademii
Rolniczej im. Augusta Cieszkowskiego w Poznaniu.

Uroczysto$¢ nadania tytutu Doktora Honoris Causa dr Alinie Surmackiej Szcze-
$niak odbyta sie 2. pazdziernika 1997 r.

Jan Pikul
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PROF. ZW. DR HAB. INZ. ZDZIS£ AW EDMUND SIKORSKI
DOKTOREM HONORIS CAUSA
AKADEMII ROLNICZEJ W SZCZECINIE

Na wniosek Dziekana i Rady Wy-
dziatu Rybactwa Morskiego i Technologii
Zywnosci, Senat Akademii Rolniczej w
Szczecinie na posiedzeniu w dniu 3 maja
1997 r. podjgt uchwate o nadaniu tytutu
doktora honoris causa Akademii Rolniczej
w Szczecinie Profesorowi zw. dr hab. inz.
Zdzistawowi Edmundowi Sikorskiemu
Profesor Zdzistaw Sikorski,
»Skorpion” urodzony w roku 1930 w
Wilnie, jest kierownikiem Katedry Tech-
nologii Utrwalania Zywnosci, na Wy-
dziale Chemicznym Politechniki
Gdanskiej. Studiowat na Wydziale Agro-
technicznym i Wydziale Chemicznym
Uczelni i tam uzyskat wszystkie tytuty
zawodowe oraz stopnie i tytuty naukowe:
inzyniera w 1954 r., mgr chemii w 1956, doktora nauk chemicznych w 1960, docenta
habilitowanego w 1966 r., profesora habilitowanego-nadzwyczajnego w 1973 r. i prof.
zwyczajnego w 1980 roku. Kierownikiem Katedry jest od roku 1966, a przez dwie
kadencje byt dziekanem Wydzialu Chemicznego. W 1994 roku obchodzit 40-lecie
pracy zawodowej.

W latach piec¢dziesiatych odbyt staz produkcyjny na statku rybackim i w RFN
pracujac w browarze i przetworstwie rybnym. W latach 1964-1965 odbyt staz nauko-
wy i pracowat jako assistant professor w Zaktadzie Biochemii Zywnosci w Ohio State
University, Columbus, Ohio. W roku 1975 i 1976 pracowat jako kierownik grupy ba-
dawczej w CSIRO w Hobart (Tasmania), w latach 1981-82 jako senior-naukowiec w
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DSIR w Auckland w Nowej Zelandii, a w roku 1990 jako profesor w Zaktadzie Tech-
nologii Zywnosci w Narodowym Uniwersytecie Oceanologicznym w Keelung,
Taiwan.

Od wielu lat jest cztonkiem Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci Polskiej
Akademii Nauk, byt sekretarzem tego Komitetu, a w 1996 roku zostat wybrany na
przewodniczacego. W latach 1977-1988 byt bardzo aktywnym cztonkiem Rady Giow-
nej Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.

Profesor Sikorski jest znanym specjalistag w zakresie chemii i technologii zywno-
$ci, w tym technologii zywnosci pochodzenia morskiego. Jest wspéttwdrca polskiej
chemii i analizy zywnosci, autorem pierwszych w kraju dwoch ksigzek poswieconych
zastosowaniu chromatografii gazowej w badaniach zywnos$ci oraz gtdwnym wspétau-
torem i redaktorem naukowym ksigzek ,,Chemia zywnosci” i ,,Chemiczne wiasciwosci
sktadnikéw zywnosci”.

Jako twarca i wieloletni kierownik Katedry Technologii Utrwalania Zywnosci i
pierwszy dziekan-technolog zywnosci na Wydziale Chemicznym Politechniki Gdan-
skiej, stworzyt polskg szkote naukowg o biatkach zywnosci, ich wasciwosciach funk-
cjonalnych i metodach ich biochemicznej i chemicznej modyfikacji. W tej tematyce
pracuje do dzi§ wraz z zespotem. Uczestniczyt w tworzeniu podstaw nowych techno-
logii przetwarzania morskich surowcéw zywnosciowych. Do najwazniejszych osig-
gnieé Profesora i wspotpracownikéw w tym zakresie nalezy :

e opracowanie podstaw elektrostatycznego wedzenia oraz zbadanie sktadu i przeciw-
utleniajgcych wiasciwosci dymu wedzarniczego,

» modyfikacja technologii wytwarzania rybnych koncentratéw i preparatéw biatko-
wych,

* wyjasnienie przyczyn zamrazalniczej denaturacji biatek miesniowych oraz opraco-
wanie metod zapobiegania tym zmianom,

e wykorzystanie surowcéw pochodzenia morskiego do wytwarzania preparatéw en-
zymatycznych i produktéw technicznych,

» o0sadzanie enzymdw na nosniku chitynowym z kryla,

» opracowanie metod odzyskiwania sktadnikow azotowych z odciekéw produkcyj-
nych w przemysle rybnym i inne. ,

Dorobek naukowy Profesora Sikorskiego obejmuje w sumie ok. 250 publikacji z
czego prawie potowe stanowig doswiadczalne rozprawy badawcze i prace monogra-
ficzne opublikowane w wigkszosci w renomowanych czasopismach naukowych, jak:
CRC Critical Review in Food Science and Nutrition, Food Chemistry, Die
Fleischwirtschaft, Die Nahrung, Lebensmittel-Wissenschaft u. Technologie, J. Texture
Studies, Biotechnology and Bioengineering, J. Food Science, J. Food Biochemistry,
International J. of Refrigeration i inne. Prace te miaty znaczacy wptyw na srodowisko
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naukowe technologii zywnosci w Polsce i na $wiecie. Czeste ich cytowanie w zagra-
nicznych czasopismach i monografiach naukowych jest dowodem szerokiego upo-
wszechnienia osiggnie¢ naukowych Prof. Sikorskiego i Jego Zespotu w Swiatowym
obiegu mysli naukowej.

Bogaty dorobek naukowy Profesora zaowocowat takze w licznych podrecznikach
akademickich i monografiach naukowych. Wydany w 1967 roku ,,Zarys technologii
zywnosci pochodzenia morskiego” (WPLIS), a w latach nastepnych, po znacznym
poszerzeniu i poprawieniu jako ,Technologia zywnosci pochodzenia morskiego”
(WNT, wyd. 1w 1971, wyd. Il w 1980 r.) byt nie tylko podstawowym podrecznikiem
dla studentow specjalnosci technologia zywnosci pochodzenia morskiego w kraju, ale
zostat wydany takze w jez. rosyjskim. Wykaz ksigzek dotyczacych utrwalania i prze-
twarzania morskich surowcow zywno$ciowych, ktérych autorem, wspétautorem lub
redaktorem naukowym jest Profesor Sikorski obejmuje oprocz wyzej wymienionych
podrecznikdw takze: ,, Technologia chtodniczego utrwalania morskich surowcéw zyw-
nosciowych”, Wydawnictwo Morskie, Gdansk 1973; ,,Seafood: Resources, Nutritional
Composition and Preservation”, CRC Press, Inc. 1990; ,,Morskie surowce zywnos$cio-
we”, WNT, 1992; ,Seafood Proteins”, Chapman & Hall, New York, London 1994,
»Chemical and Functional Properties of Food Proteins”, Technomic Publishing Co.,
Inc., Lancaster, 1977 i wiele rozdziatbw w ksigzkach innych redaktoréw. W sumie
Profesor Sikorski wydat 15 ksigzek, z czego 8 za granicg, w USA, Wielkiej Brytanii,
Hiszpanii i ZSRR.

Profesor Sikorski promowat kilkunastu doktoréw, z ktorych kilkoro uzyskato sto-
pied naukowy dr habilitowanego lub tytut profesora. Byt recenzentem licznych prac
doktorskich i habilitacyjnych, w tym takze 5 pracownikéw Wydziatu Rybactwa Mor-
skiego i Technologii Zywnosci Akademii Rolniczej w Szczecinie oraz 2 doktorantow
uniwersytetéw australijskich, recenzentem wielu ksigzek naukowych, rzadowych pro-
gramow badawczych, autorem opracowan nt. stanu aktualnego i perspektyw rozwoju
polskiego przemystu rybnego, przegladu i analizy krajowych badan w dziedzinie tech-
nologii i chemii zywnosci, kierownikiem i koordynatorem programow badawczych.
Przewodniczyt przez kilka kadencji Radzie Naukowej Morskiego Instytutu Rybackie-
go w Gdyni oraz wielu sesjom i sympozjom naukowym w Kkraju i za granica.

Jego najwazniejsza cecha, oprécz ogromnej pracowitosci i nieprzecietnych
uzdolnien, jest umiejetnos¢ godzenia prac administracyjno-organizacyjnych z dobrze
pojeta praca naukowg i dydaktyczng. Jest bardzo wymagajacy w stosunku do siebie i
do innych co w $rodowisku chemikdw i technologéw zywnosci przysparza Mu opinie
autorytetu dbajgcego o whasciwy poziom prac naukowych.

Recenzentami dorobku naukowego Profesora Sikbrskiego byli:
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* Prof, dr dr h.c. Antoni Rutkowski - prof. zw. emerytowany SGGW w Warszawie,
Cztonek Rzeczywisty Polskiej Akademii Nauk,

» Prof, dr hab. Zbigniew Duda - prof zw. nauk technicznych, Cztonek Zagraniczny
Norweskiej Akademii Nauk i Literatury, Kierownik Katedry Technologii Surow-
cow Zwierzecych, Akademii Rolniczej we Wroctawiu,

e Prof. dr hab. Anna Kotakowska - Kierownik Zaktadu Towaroznawstwa i Oceny
Jakos$ci Zywnosci, Akademii Rolniczej w Szczecinie.

Wszyscy recenzenci dokonali wszechstronnej i wnikliwej oceny dorobku nauko-
wego i dziatalnosci Kandydata, podkreslajagc ogromny wkiad Profesora Sikorskiego w
rozwéj nauki: chemii itechnologii zywnosci, ksztatcenie kadry naukowej i wielu rocz-
nikow technologéw zywnosci, aktywny udziat w organizacji nauki, a nade wszystko
propagowanie polskiej nauki w $wiecie.

Ogromne osiaggniecia Profesora Sikorskiego w kategorii oryginalnych prac twar-
czych, dotyczacych wielu probleméw naukowych i towarzyszgce temu liczne podrecz-
niki i monografie naukowe, wydane w jezyku polskim i angielskim a zarazem
wieloletnia aktywno$¢ w popularyzacji wiedzy zastuguje - zdaniem recenzentéw - na
uznanie w skali Swiatowej.

W swoim autoreferacie Profesor Sikorski zaznacza: ,,M08j wkiad w rozwoj chemii
i technologii zywnosci byt mozliwy m.in. dlatego ze terminowatem u prof. Damazego
Jerzego Tilgnera jako asystent a pdzniej u prof. Ignacego Adamczewskiego jako pro-
dziekan, ze przeszedtem dobrg szkote u prof. Freda E. Deatherage w Katedrze Bio-
chemii Rolniczej w Ohio State University i przez rok pracowatem z dr June Olley w
CSIRO”.

Do tego mozna dopisac tylko jedno: szcze$liwi nauczyciele, ktérych uczen prze-
Scignat w ich twdrczym dziele.

Uroczysto$¢ nadania tytutu Doktora Honoris Causa prof, dr hab. inz. Zdzistawo-
wi E. Sikorskiemu odbyta sie 15. pazdziernika 1997 r.

Edward Kotakowski
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Nonthermal Preservation of Foods*

[Nietermiczne utrwalanie zywnosci]

G.V. Barbosa-Canovas, U.R. Pothakamury, E. Palou, B.G. Swanson
Wydawnictwo: Marcel Dekker, Inc., 1997

ISBN 0-8247-9979-8, str. 296

Cena: 135 $

ZamoOwienia: Marcel Dekker, Inc., 270 Madison Avenue, New York 10016

Ksigzka jest praktycznym przewodnikiem dla naukowcéw, technologéw zywnosci i
inzynieréw oraz badaczy zajmujacych sie przetwdrstwem zywnosci. Moze by¢ takze
przydatna dla studentéw wyzszych lat wydzialéw technologii zywnos$ci i zywienia
cztowieka. Omowiono w niej tradycyjne i nowoczesne technologie nietermicznego
utrwalania zywnosci: zastosowanie wysokich cisnien, pulsujacego pola elektrycznego,
oscylacyjnego pola magnetycznego, impulséw Swietlnych, promieniowania radiacyj-
nego, zastosowania substancji chemicznych i bakteriocyn i metody kombinowane
(technologia ,,ptotkéw”). Przedstawiono mechanizmy inaktywacji mikroorganizmoéw i
normy sterylizacyjne oraz korzysci i ryzyko zwigzane z zastosowaniem tych metod,
mozliwosci zastosowania na skale przemystowg i aspekty ekonomiczne.

Freezing Effects on Food Quality

[Wplyw zamrazania najako$¢ zywnosci]

E. Jeremiah

Wydawnictwo: Marcel Dekker, Inc., 1997

ISBN 0-8247-9350-1, str. 536

Cena: 165 $

Zamowienia: Marcel Dekker, Inc., 270 Madison Avenue, New York 10016

Wyczerpujgca monografia stanu aktualnej wiedzy na temat wptywu zamrazania, prze-
chowywania zamrazalniczego i rozmrazania na poszczegélne produkty spozywcze.
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Oméwiono wptyw zamrazania na mieso, dréb produkty drobiowe, ryby i owoce mo-
rza, produkty miesne, owoce, warzywa, produkty mleczarskie, jaja i produkty jaj Czar-
skie, ciasto surowe i produkty piekarskie.

Safety of Irradiated Foods*

[Bezpieczenstwo zywnosci napromieniowanej]

F. Diehl

Wydawnictwo: Marcel Dekker, Inc., 1997

ISBN 0-8247-9344-7, str. 472

Cena: 175 $

Zamoéwienia: Marcel Dekker, Inc., 270 Madison Avenue, New York 10016

Bardzo uzyteczna pozycja zaréwno dla poczatkujacych, nie znajacych zagadnienia jak
i ekspertow. Przedstawiono m.in. nastepujace zagadnienia: Zrodta promieniowania
radiacyjnego i sterowanie procesem, wptyw chemiczny i biologiczny promieniowania
radiacyjnego, rozpoznawanie zywnosci napromieniowanej, bezpieczenstwo radiolo-
giczne i toksykologiczne zywnos$ci napromieniowanej, bezpieczeristwo mikrobiolo-
giczne zywno$ci napromieniowanej, aspekty zywieniowe zwigzane z Zzywnoscig
napromieniowang regulacje prawne, potencjalne mozliwos$ci zastosowania, oceng
zdrowotnosci zywnosci napromieniowanej przez grupe miedzynarodowych ekspertow.
W aneksie zaprezentowano m.in. rekomendowany miedzynarodowy kodeks praktyki
postepowania z aparaturg do radiacji i Kodeks Dobrej Praktyki Radiacyjnej.

Food Additives.

Toxicology, Regulation, and Properties (CD-ROM)*

[Dodatki do zywnosci. Toksykologia, uregulowania i wtasciwosci]

Pod redakcjg: F.M. Clydesdale

Wydawnictwo: Springer, 1996

ISBN 0-8493-8580-6, CD-ROM i zeszyt 30 str.

Cena: 349 US$ / 600 DM

Zamoéwienia: Springer for Science, P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, Holandia

Publikacja omawia fakty zwigzane z chemicznym i toksykologicznym wptywem do-
datkéw do zywnosci. Zawiera informacje administracyjne o ok. 2000 zwigzkow, ktore
byty, sg lub mogg by¢ dodawane do produktéw spozywczych w Stanach Zjednoczo-
nych oraz dodatkowo o 1000 innych substancjach. Cze$¢ druga poswiecona jest omo-
wieniu danych z badan toksykologicznych.
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Handbook of Fat Replacers*

[Podrecznik zamiennikéw tluszczowych]

Pod redakcja: S. Roller, S.A. Jones

Wydawnictwo: Springer, 1996

ISBN 0-8493-2512-9, str. 336

Cena: 125 USS/201 sFr

Zamowienia: Springer for Science, P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, Holandia

Jest to pierwsza ksigzka opisujgca szczeg6towo nauke i zastosowanie zamiennikdw
tluszczowych w produktach zywnosciowych. Czes¢ pierwsza poswiecona jest wiado-
mosciom podstawowym m.in. zwigzanymi z historycznym juz opracowywaniem pro-
duktow nisko tluszczowych i zwigzkami stosowanymi jako zamienniki ttuszczu. W
czesci drugiej oméwiono poszczegblne zamienniki i szczeg6towo ich witasciwosci.
Zwigzki sg podzielone w zaleznosSci od sktadu np. skrobie, oparte na btonniku, na biat-
kach, gumy, emulgatory i inne. Podrecznik zawiera takze dodatek z listg zamiennikéw
ttuszczowych sklasyfikowanych zgodnie z ich sktadem podstawowym i informacjami
dotyczacymi sktadu chemicznego, producentdw, zastosowania itd.

Antimicrobial Food Additives.

Characteristics, Uses, Effects’

[Dodatki antymikrobiologiczne do zywnosci. Charakterystyka, zastosowanie, oddzia-
tywanie]

Lick, M. Jager

Wydawnictwo: Springer, wyd. drugie poprawione irozszerzone, 1996

ISBN 3-540-57607-X, str. 262

Cena: 117 US$/ 130,50 sFR

Zamoéwienia: Springer for Science, P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, Holandia

Ksigzka zawiera omdwienie aspektéw ogoélnych, wspolnych dla wszystkich konser-
wantéw chemicznych oraz informacje szczeg6towe dotyczace substancji stosowanych
na skale przemystowg. Na szczeg6lne podkreslenie zastuguje lista zawierajgca nazwy
handlowe konserwantéw w jezykach: angielskim, francuskim, wtoskim, hiszpanskim i
rosyjskim.

Differential Scanning Calorimetry.*

An Introduction for Practitioners

[R6znicowa kalorymetria skaningowa. Wprowadzenie dla praktykdw]
G.W.H. Héhne, W. Hemminger, H.-J. Flammersheim
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Wydawnictwo: Springer, 1996

ISBN 3-540-59012-9, str. 222

Cena: 139 US$

Zamowienia: Springer for Science, P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, Holandia

Ksigzka stanowi praktyczny przewodnik zastosowgnia roznicowej kalorymetrii ska-
ningowej (DSC), najczesciej stosowanej techniki w analizach termicznych. Autorzy
omawiajg prawie wszystkie typy dostepnych na rynku aparatéw oraz wprowadzajg w
tajniki teorii i zastosowania metody DSC.

Seafood Safety, Processing and Biotechnology

[Bezpieczenstwo, przetworstwo i biotechnologia zywnosci pochodzenia morskiego]
Pod redakcja: F. Shahidi, Y. Jones, D. D. Kitts

Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, 1997

Cena: 129.95 US$/219 SFR

Zamoéwienia: Technomic Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel, Szwaj-
caria

Publikacja sktada sie z 25 raportow przygotowanych przez naukowcow, specjalistow z
dziedziny zywnos$ci pochodzenia morskiego. Miedzy innymi omoéwiono zagadnienia
bezpieczenstwa, osiggnie¢ w dziedzinie przetwdrstwa i nowych produktow, kontroli i
zapewnienia jakosci produktéw (HACCP), modele prognostyczne dotyczace jakosci
mikrobiologicznej wyrobéw, nowe zywnosciowe i niezywnosciowe zastosowanie su-
rowcéw pochodzenia morskiego.

Dictionary of Nutrition and Food Technology

[Stownik zywienia i technologii zywnosci]

A.E. Bender

Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, wydanie széste,1990

ISBN: 0-408-03753-9, str. 341

Cena: 49.95 US$ / 89 SFR

Zaméwienia: Technomic Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel, Szwaj-
caria

Stownik zawiera definicje okoto 4000 terminéw zwigzanych z zywieniem i zywnoscia.
Hasta zgrupowano w nastepujgcych gtéwnych rozdziatach: dodatki i skfadniki, analiza
i sktad zywnosci, towaroznawstwo, przygotowywanie zywnosci i gastronomia, nauka o
zywnosci, podstawowe ksigzki, higiena i mikrobiologia, zywienie i dietetyka, wtasci-
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wosci sensoryczne, toksykologia. Obszerny dodatek zawiera: jednostki, propozycje
dyrektyw europejskich, organizacje zywnosciowe i rolnicze itp.

Ultraflltration and Microfiltration Handbook

[Podrecznik ultrafiltracji i mikrofiltracji]

M. Cheryan

Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, wydanie szoste, 1997

ISBN: 1-56676-598-6, str. 539

Cena: 95 US$ / 160 SFR

ZamoOwienia: Technomic Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel, Szwaj-
caria

Ksigzka omawia bardzo szczeg6towo wszystkie obszary zwigzane z technologiami
ultrafiltracji i mikrofiltracji: chemizm, wiasciwosci, urzadzenia, mycie, projektowanie
procesu i zastosowanie. Omdwiono przyktady zastosowania w przemysle zywnosci i
napojow, dla wody i $ciekdbw, w procesach chemicznych, dla pulp i papieréw, mate-
riatdw i w biotechnologii.

Stownik technologii miesa. Angielsko-polski i polsko-angielski

Z. Duda, A. Pisula, W. Uchman, J. Zabielski

Pod redakcjg: W. Uchmana

Wydawnictwo: Akademii Rolniczej im. Augusta Cieszkowskiego w Poznaniu
Poznan 1996

ISBN 83-7160-055-0

Stownik zostat napisany z mys$lg zarowno o studentach technologii zywnosci, jak i
osobach zawodowo zwigzanych z przetwdrstwem miesnym, korzystajacych z angiel-
skojezycznej literatury fachowej. Liczba haset zostata ograniczona do niezbednego,
zdaniem autorow minimum. W przypadkach trudnych do przettumaczenia terminéw
zwigzanych z nazwami elementéw rozbiorowych, zamieszczono ryciny obrazujace
rozbior tusz obowigzujagcy w USA, Wielkiej Brytanii i Polsce.

Analiza zywnosci. Skrypt do ¢wiczen *

Pod redakcja: M. Klepackiej

Wydawnictwo: Fundacja Rozwé6j SGGW, Warszawa 1997
ISBN 83-86241-97-7
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Skrypt przeznaczony jest dla studentéw Il roku Wydziatu Technologii Zywnosci i
omawia podstawowe zagadnienia analityczne zaroéwno analizy chemicznej jak i in-
strumentalnej zywnos$ci. Materiat skryptu nie obejmuje catosci zagadnien zwigzanych
z analizg zywnosci, gdyz dostosowany jest do programu nauczania przedmiotu
»Analiza zywnosci”.

Opracowata: Danuta Kotozyn-Krajewska

*Informacje o ksigzkach otrzymalismy dzieki zyczliwosci prof.dr hab. Zbigniewa Dudy, Katedra Tech-
nologii Surowcéw Zwierzecych, Akademia Rolnicza we Wroctawiu

**Ksigzka dostepna w bibliotece Wydziatu Zywienia Cztowieka oraz Gospodarstwa Domowego, SGGW w
Warszawie
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XXVIII SESJA NAUKOWA KTiChZ PAN
POSTEPY W TECHNOLOGIII CHEMII ZYWNOSCI

W dniach 9-11 wrzes$nia 1997 r. odbyla sie w Gdansku XXVIII Sesja Naukowa
Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN nt.: “Postepy w technologii i chemii
zywnosci”. Sesja odbyta sie na Politechnice Gdanskiej, a przewodniczgcg Komitetu
Organizacyjnego byta dr hab. Maria Sadowska.

Organizatorami Sesji byli: Komitet Technologii i Chemii Zywnosci PAN, Poli-
technika Gdanska, Wyzsza Szkota Morska w Gdyni, Morski Instytut Rybacki w Gdyni
i Oddziat Gdanski Polskiego Towarzystwa Technologow Zywnosci.

Uczestnikéw Sesji powitata przewodniczgca Komitetu Organizacyjnego dr hab.
Maria Sadowska, a w imieniu wtadz Politechniki Gdanskiej jej Rektor i Dziekan Wy-
dzialu Chemicznego. Prowadzenie obrad Sesji objat przewodniczacy KTiChZ PAN
prof. dr hab. Z. E. Sikorski, ktéry poprosit o zabranie gtosu prof. dr A. Rutkowskiego
prezesa ZG PTTZ, ktory przekazat uczestnikom Sesji najlepsze zyczenia, nastepnie
prof. dr hab. N. Barytko-Pikielna przedstawita wspomnienie o zmartym w tym roku
prof. dr J. D. Tilgnerze. Warto w tym miejscu przytoczy¢ zyciowg maksyme prof. Til-
gnera: ,, Tylem wart item stworzyt”.

Wyktad inauguracyjny wygtosit prof. dr hab. Zbigniew Duda nt.: ,Azotany i
azotyny - aspekty technologiczne, jakoSciowe i zdrowotne”. W referacie omowione
zostaty m. in. funkcje technologiczne, azotynu: barwotworcza, antybotulinowa, prze-
ciwutleniajacg i sensoryczna. Przestawione zostato rowniez zagadnienie syntezy i eli-
minowania nitrozoamin w procesie przetworczym surowcow rzeznych.

Uczestnicy Sesji mieli mozliwo$¢ wystuchania takze nastepujacych referatow
plenarnych.

e Prof. dr hab. B. Drozdowski: ,,Rola i wykorzystanie ttuszczéw strukturyzowanych
oraz substytow ttuszczow w zywnos$ci”. W referacie przedstawiono role jakg peinig
strukturyzowane lipidy, ktore sg zamiennikami konwencjonalnych ttuszczéw, me-
tody ich otrzymywania, a takze regulacje prawne odnoszace si¢ do tej problematy-
ki.

e Prof. dr hab. Jézef Kur: ,Szybka diagnostyka mikrobiologiczna zanieczyszczen
zywnosci”. Tytutowa szybka diagnostyka oparta jest na zastosowaniu testow opar-
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tych na analizie kwaséw nukleinowych. Jedng z najbardziej znanych metod opar-
tych na analizie materiatu genetycznego jest technika PCR (fancuchowa reakcja
polimerazy), ktéra pozwala na specyficzne wykrycie drobnoustrojow przy czutosci
dochodzacej nawet do 1 komoérki w badanym materiale. Pojawiajg sie juz testy
PCR przeznaczone do analizy mikrobiologicznej zywnosci.

» Dr inz. Karol Krajewski: ,,Rynek zywnosci w Polsce - struktury, warunki, potrze-
by”. Autor przedstawit strukture rynku zywnosci w Polsce i zwrdcit uwage na jego
dynamiczny rozwdj, a takze na zachodzgce na nim zmiany. Problematyka ta zostata
przedstawiona na tle potrzeb i postaw konsumentdw zywnos$ci oraz systeméw za-
rzadzania rynkiem zywnosci. Z referatu wynikajg wazne wnioski dla technologéw
Zywnosci.

Sesja plakatowa

Przewodniczgcymi wszystkich sesji plakatowych byli: prof. dr hab. Janusz Czap-
ski i prof. dr hab. Zbigniew Duda. Przedstawiono ok. 310 posteréw. Przewodniczacy
zwrocili uwage na trzy gtéwne kierunki zainteresowan badawczych prezentowanych w
trakcie sesji:

e zastosowanie nietermicznych metod utrwalania zywnosci,
* wykorzystanie nowych mato znanych technik badawczych,
e otrzymywanie réznych zwigzkdw na drodze mikrobiologicznej.

Doktadniejsze omdwienie tematyki plakatow przedstawiono przy omawianiu po-
szczegOllnych sekcji.

Sekcja I: Chemiczne, biochemiczne i mikrobiologiczne aspektyjakosci zywnosci

Sesji tej przewodniczyta prof. dr hab. Zdzistawa Libudzisz. Ze wzgledu na tytu-
towg tematyke znalazta sie¢ w niej najwieksza liczba posteréw (121) i 30 doniesien
ustnych. Zagadnienia poruszane w doniesieniach byly bardzo réznorodne, zaréwno
technologiczne, jak i zwiazane z aspektami jako$ciowymi réznych grup zywnosci.
Referat sekcyjny nt.: ,,Zasady dobrej praktyki przemystowej ajako$¢ produktéw zyw-
nosciowych” przedstawita Jolanta Hillar poruszajgc istotne aspekty produkcji zywno-
$ci gwarantowanej jakosci, w tym przede wszystkim jakosci zdrowotne;j.

Duza cze$¢ doniesien poruszata zagadnienia zwigzane z modyfikacjg cech fizy-
kochemicznych miesa, mleka i produktow roslinnych poprzez zabiegi hodowlane ( w
tym uprawy ekologiczne) i przetworcze. Sposrod doniesied ustnych wyréznione przez
przewodniczaca zostaty: ,,Charakterystyka fizykochemiczna i histologiczna miesa
mieszancow trzody chlewnej” I. Gdrskiej, G. Krasnowskiej i P. Dziwaka z AR we
Wroctawiu, ,,Wasciwosci termiczne titiny z miesni $win i bydta” miedzynarodowego



94 Danuta Kotozyn-Krajewska, Tadeusz Sikora

zespotu autorskiego, przedstawiane przez E. Pospiecha z AR w Poznaniu , ,,Smakowe
uwarunkowania zastosowania krioprotektantdw w miesie” A.Tomaniak i I. Tyszkie-
wicz z IPMIT w Warszawie, ,,Glikacja kazeiny - R¥ J. Dziuby, M. Darewicza i H.
Mioduszewskiej z ART w Olsztynie.

Wsréd doniesien posterowych uwage zwrécity m.in. prace: ,Zmiany tekstury i
mikrostruktury bydlecego mie$nia Semitendinosus podczas ogrzewania do réznej tem-
peratury wewnetrznej” K. Palki i H. Dauna, ,,Wptyw impulsowego pola elektrycznego
na mikroflore mleka surowego” K. Kornackiego i wsp., ,,Wplyw preparatu enzyma-
tycznego Flavourzyme na wiasnosci funkcjonalne biatek drozdzy piwowarskich” A.
Komorowskiej, E. Mrowki i K. Steckiej.

Sekcja Il: Operacje iprocesyjednostkowe

W sekcji tej przedstawiono 28 komunikatdw ustnych, 1 referat sekcyjny i 101 po-
sterow. Przewodniczacym sekcji byt prof. dr hab. Piotr P. Lewicki.

Referat sekcyjny pt.. ,,Wybrane aspekty uktadow koloidalnych w zywnosci”
przedstawit Wtodzimierz Zwierzykowski z Politechniki Gdanskiej. Zagadnienia omo-
wione w referacie sg istotne dla wszystkich grup produktéw spozywczych gdyz prze-
wazajgca cze$¢ spozywanej zywnosci wystepuje w stanie koloidalnym. Oznacza to, ze
zwykle skiadniki produktow zywnos$ciowych sg zdyspergowane w uktadach dwu- i
wielofazowych. Ze wzgledow fizykochemicznych i technologicznych istotne prak-
tyczne i teoretyczne znaczenie ma przede wszystkim aktywno$¢ powierzchniowa lipi-
déw oraz biatek lub produktéw ich degradaciji.

W podsumowaniu sekcji jej przewodniczacy zwrdcit uwage m.in. na nastepujace
doniesienia przedstawiane w formie ustnej: ,,Charakterystyka procesu rozdziatu kom-
pleksu foswityna-lipowitelina z6ttka jaj” A. Gawronskiej i W. Kopcia z AR we Wro-
ctawiu, ,,Wplyw metod suszenia na kinetyke suszenia cebuli” P.P. Lewickiego, D.
Witrowej-Rajchert i D. Nowak oraz ,Budowa histologiczna wiokien kolagenowych
rekonstytuowanych mukopolisacharydami i/lub chlorkiem sodu” M. Sadowskiej z
Politechniki Gdanskiej i T. Rotkiewicza z ART w Olsztynie.

Ws$rod posterdw przedstawianych w tej sekcji uwage zwr6city m.in.: ,,Proba za-
stosowania wysokich ci$nied hydrostatycznych do utrwalania przetworéw rybnych” 1.
Ktoczko z SGGW w Warszawie, ,,Enzymatyczne przeestryfikowanie oleju rzepako-
wego ttuszczami bedacymi no$nikami kwasu palmitynowego w celu otrzymania ttusz-
czu o strukturze krystalicznej (i” E. Led6chowskiej z Politechniki Gdanskie;j.

Sekcja Ill: Analiza zywnosci

Sekcji tej przewodniczyt prof. dr hab. M. Nabrzyski. W postaci plakatéw przed-
stawiono 67 prac, a w formie ustnej 15 referatdw. Wsrod referatow uwage zwracajg
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prace dotyczace nowych i szybkich metod mikrobiologicznych oraz zagadnienia za-
pewnienia higieny i bezpieczenistwa produkcji zywnosci. Wedtug przewodniczgcego
na wyroznienie zastugujg nastepujgce doniesienia: ,,Zastosowanie wybranych technik
immunologicznych i elektroforetycznych do wykrywania zafatszowan mleka koziego
mlekiem krowim” J. Chrzanowskiej i wsp. z AR we Wroctawiu, ,,Rozpoznawanie
zmian biatek cytoszkieletowych miesa drobiu po uboju technikg western blottingu i
elektroforezy na zelu poliakryloamidowym z SDS-em” J. Tomaszewskiej-Gras i J.
Kijowskiego z AR w Poznaniu i F. Schreursa z Lelystad w Holandii, ,,Zastosowanie
sensorycznej analizy profilowania tekstury na przyktadzie kietbas drobnorozdrobnio-
nych” H. Makaty z IPMiT w Warszawie.

Ws$rod prezentowanych plakatéw uwage zwrdcit cykl prac zespotu z Instytutu
Technologii Chemicznej z Pragi dotyczacy wasciwosci antyoksydacyjnych rozmarynu
i innych ekstraktéw roslinnych.

Podsumowanie

W Sesji uczestniczyto 443 osoby z wszystkich osrodkéw krajowych zwigzanych z
naukg o zywnosci, a takze goscie z Czech.

Bardzo starannie wydane zostaty przez Organizatorow materiaty Sesji, ktére za-
wierajg streszczenia referatow plenarnych i wszystkich komunikatéw naukowych (315
stron).

Sesja odbyta sie w Gdansku w roku obchodéw 1000-lecia miasta. Gospodarze
zadbali nie tylko o wysoki poziom naukowy i organizacyjny Sesji, ale rowniez uczest-
nicy mogli wzig¢ udziat w atrakcyjnie pomyslanych spotkaniach towarzyskich, ktére
sprzyjaly nawigzaniu blizszych wiezi miedzy uczestnikami Sesji.

Jako uczestnicy Sesji wywiezliSmy z Gdariska mite wrazenia i za to nalezg sie
podziekowania wszystkim PT Kolezankom i Kolegom z o$rodka gdanskiego za trud
przygotowania i sprawne przeprowadzenie Sesji. Szczeg6lne podziekowania nalezg sie
Paniom: dr hab. Marii Sadowskiej - przewodniczacej Komitetu Organizacyjnego i mgr
Katarzynie Skorupie - sekretarzowi.

Nastepna XXIX Sesja KTiChZ PAN odbedzie sie w Olsztynie w dniach 21-23
wrzesnia 1998 r.

Zbliza sie 30-lecie Sesji KTiChZ PAN, sesji ktére maja swoje miejsce w nauce o
zywnosci. Wydaje sie jednak, ze moze w Olsztynie bytaby dobra sposobnos¢ przepro-
wadzenia dyskusji poswieconej przysztosci tych sesji i ich formule. Moze organizato-
rzy przysztej Sesji wezma te sugestie pod uwage.

Danuta Kotozyn-Krajewska, Tadeusz Sikora
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Z ZALOBNEJ KARTY

PROF. DR HAB. OLGA ILNICKA-OLEJNICZAK

W dniu 1. pazdziernika 1997 r. zmarfa, po ciezkiej chorobie, prof. dr hab. Olga
IInicka-Olejniczak.

Prof. Olga llnicka-Olejniczak urodzita sie w 1933 r. we Wroctawiu. Studiowata
w Uniwersytecie Wroctawskim; studia specjalistyczne w zakresie mikrobiologii ukon-
czytaw 1956 r. w UMCS w Lublinie uzyskujgc dyplom magistra mikrobiologii. Prace
naukowag podjeta w Wyzszej Szkole Ekonomicznej we Wroctawiu, gdzie pracowata do
1963 r. na stanowiskach asystenta i starszego asystenta prowadzac ¢wiczenia i wykta-
dy z zakresu mikrobiologii na Wydziale Inzynieryjno-Ekonomicznym. W tym tez roku
podjeta prace w Instytucie Przemystu Fermentacyjnego w Warszawie, gdzie pracowata
na stanowiskach starszego asystenta, adiunkta (od 1965 r.), docenta (od 1980 r.) i pro-
fesora (od 1988). W 1988 r. Instytut ten przyjat nazwe: Instytut Biotechnologii Prze-
mystu Rolno-Spozywczego.

W Akademii Rolniczej w Lublinie uzyskata stopien doktora nauk rolniczych w
1975 r., a doktora habilitowanego nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci -
w 1979 r. W 1988 r. uzyskata tytut profesora nadzwyczajnego nauk rolniczych.

Od 1973 r. pracowata na kierowniczych stanowiskach, petnigc funkcje kierowni-
ka Grupy Problemowej, Pracowni, zastepcy kierownika Zaktadu, a od 1981 r. Kierow-
nika Zaktadu Mikrobiologii Technicznej (do 1983 r. Zaktadu Mikrobiologii Technicz-
nej i Biochemii). Od 1993 r., przez dwie kolejne kadencje, petnita takze funkcje prze-
wodniczacej Rady Naukowej Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego.

Zainteresowania naukowe Prof. llnickiej-Olejniczak to biosynteza biatka z we-
glowodanowych produktéw ubocznych rolnictwa i przemystu spozywczego do celow
paszowych i preparatébw do celéw spozywczych oraz otrzymanie szczepoéw drobno-
ustrojow nadprodukujgcych metabolity wtorne, opracowywanie metod przechowywa-
nia gwarantujgcych stabilno$¢ ich cech technologicznych. Byta w tej dziedzinie autor-



Z ZALOBNEJ KARTY 97

ka, lub wspotautorka, 250 publikacji, w tym 89 rozpraw naukowych, 4 wydawnicta
ksigzkowe, 46 artykutow, 7 patentow. A takze okoto 100 opracowan niepublikowa-
nych oraz 200 doniesieni lub referatow na zjazdach i konferencjach naukowych.

W okresie swej pracy w Instytucie byta promotorem szesciu prac doktorskich
oraz recenzentem kilkunastu prac doktorskich i habilitacyjnych. Swych wspdétpracow-
nikow zachecata i mobilizowata do rozwoju naukowego. Byta aktywnym cztonkiem
Komitetu Mikrobiologii i Komisji Mikrobiologii Przemystowej PAN, Komitetu Bio-
technologii przy Prezydium Polskiej Akademii Nauk, Przedstawicielem Polski w Ko-
misji Biotechnologii IUPAC, cztonkiem World Federtion for Culture Collection, pet-
nita funkcje wiceprzewodniczagcego Zarzadu Gtéwnego Polskiego Towarzystwa Mi-
krobiologiznego oraz cztonka Zarzadu Oddziatu Warszawskiego Polskiego Towarzy-
stwa Technologdéw Zywnosci.

Za swa prace naukowa, dydaktyczng i spoteczng otrzymata, srebrny i ztoty Krzyz
Zastugi, Krzyz Kawalerski Orderu Polonia Restituta oraz ztotg odznake Zastuzonego
Pracownika Przemystu Spozywczego i Skupu.

Prof. Olga llnicka-Olejniczak pozostanie w naszej pamieci jako Osoba wrazliwa,
taktowna i kolezenska, zawsze znajdujaca czas na rozmowy ze wspGtpracownikami,
nie tylko na tematy zawodowe - czesto byta powiernicg i doradcg w sprawach osobi-
stych.

Jerzy Czuba
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Z ZALOBNEJ KARTY

PROF. DR WIESEAW RZEDOWSKI

W dniu 5. Listopada 1997 r. zmart nagle Prof. dr Wiestaw Rzedowski.

Swietej Pamieci prof. dr Wiestaw Rzedowski urodzit sie w 1926 r. Dyplom magi-
stra chemii uzyskat w 1951 r. na Uniwersytecie Jagiellonskim. Od 1950 r., jeszcze
jako student, pracowat w Gidwnym Instytucie Przemystu Rolnego i Spozywczego -
poczatkowo w jego krakowskim Oddziale, a nastepnie w Warszawie. W 1954 r. z In-
stytutu tego wytoniono Instytut Przemystu Fermentacyjnego, w ktérym Zmarty praco-
wat, bez przerw, do 1974 r. - na stanowiskach kierownika Zakiadu Mikrobiologii
Technicznej i Biochemii (najdtuzej), kierownika Zaktadu Technologii Spirytusu i
Drozdzy, kierownika Samodzielnej Pracowni Biochemii. W 1967 r. uzyskat stopien
doktora nauk technicznych w SGGW w Warszawie, aw 1988 r. - tytut profesora.

W latach 1981-1992 byt dyrektorem w Instytucie Przemystu Fermentacyjnego. W
1988 roku kierowany przez Niego Instytut zostat przeksztatcony w Instytut Biotech-
nologii Przemystu Rolno-Spozywczego.

Zainteresowania naukowe Prof. Rzedowskiego to biotechnologia, w tym gtéwnie
fermentacja oraz problematyka biosyntezy enzymdw i ich oczyszczania, Kinetyki
dziatania i praktycznego zastosowania. Byt w tej dziedzinie autorem ponad stu publi-
kacji naukowych, szesciu podrecznikdw, czterech patentow oraz okoto stu artykutéw
popularno-naukowych i ekspertyz.

Zmarty angazowat sie takze w dziatalno$¢ dydaktyczng. W latach 1957-1967
prowadzit w SGGW zajecia z zakresu przetwdrstwa zbdz i enzymatyki przemystowej,
aw latach 1973-1976 na Uniwersytecie Warszawskim prowadzit wyktady z technolo-
gii przemystu mikrobiologicznego. W latach 1974-1981, jako docent, prowadzit zaje-
cia dydaktyczne w Akademii Rolniczej w Zamiejscowym Wydziale Ekonomiki Pro-
dukcji i Obrotu Rolnego w Rzeszowie.

W okresie swej pracy w Instytucie i Akademii Rolniczej byt opiekunem kilku-
dziesieciu prac magisterskich, promotorem kilku prac doktorskich i recenzentem Kkil-
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kunastu prac doktorskich i habilitacyjnych. Byt aktywnym cztonkiem wielu gremiow
naukowych i zawodowych: Komitetow Polskiej Akademii Nauk, Rad Naukowych i
Naukowo-Technicznych oraz Zespotow Ekspertéw, towarzystw naukowych i zawo-
dowych - w tym zastuzonym cztonkiem Stowarzyszenia Inzynieréw i Technikdw
Przemystu Spozywczego. Ostatnio petnit funkcje przewodniczacego Komisji Rewizyj-
nej Oddziatu Warszawskiego Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci.

Za swa prace naukowg dydaktyczng zawodowg i dziatalno$¢ spoteczng otrzymat
liczne odznaczenia panstwowe, resortowe i regionalne, miedzy innymi: Krzyz Kawa-
lerski Orderu Polonia Restituta, srebrny i ztoty Krzyz Zastugi, srebrng i ztotg Odznake
Honorowg Naczelnej Organizacji Technicznej oraz Honorowg Odznake SITPSpoz.,
srebrng i ztotg odznake Zastuzonego Pracownika Przemystu Spozywczego oraz odzna-
ke Zastuzonego dla Wojewddztwa Rzeszowskiego.

Sam bardzo czynny, wymagat aktywnosci od swych wspotpracownikéw - zache-
cat i mobilizowat do rozwoju naukowego. Dla wielu Jego wspétpracownikéw postawa
Profesora Rzedowskiego byta wzorem zaangazowania pracownika naukowego zarow-
no w badaniajak iwspotprace z przemystem, a takze w popularyzacje wiedzy.

W 1992 r. przeszedt na emeryture, jednak nadal uczestniczyt w zyciu naukowym
zaréwno Instytutu, ktérym jeszcze tak niedawno kierowat, jak i w zyciu naukowym
spotecznosci biotechnologdéw zywnosci w kraju.

Odszedt nagle pozostawiajgc na dtugo wspomnienie cztowieka prawego, o wyso-
ko rozwinietym poczuciu obowigzku i odpowiedzialnosci.

Jerzy Czuba
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TECHNOLOG ZYWNOSCI

INFORMATOR POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

Rok 7 Nr 4 grudzien 1997

DZIALALNOSC POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

WALNE ZEBRANIE DELEGATOW PTTZ

W dniu 17.10.1997r. odbyto sie w Sekocinie k/Warszawy Walne Zebranie Delegatow
PTTZ na ktorym przyjeto sprawozdanie ustepujacego zarzadu oraz wybrano Wtadze Towarzy-
stwa na kadencje 1998-2000r. w nastepujgcym skiadzie:

Zarzad Gtéwny

Prezes: Prof. dr hab. dr hc Nina Barytko-Pikielna (IRZiBZ PAN Warszawa)

Prezes ustepujacego Zarzadu: Prof. dr dr hc Antoni Rutkowski, czt. rzecz. PAN

Cztonkowie Zarzadu: Prof.dr hab. Janusz Budny (ART Olsztyn), Prof. dr hab. Piotr Bykowski
(MIR Gdynia), Prof. dr hab. Roman Grzybowski (IBPRS Warszawa), Mgr inz. Grzegorz Ja-
btecki (Warszawskie Zaktady Tiuszczowe), mgr, inz. lwona Jabtonowska (AR Szczecin), Dr
inz. Barbara Ktossowska (IPMiT Warszawa), Dr inz. Danuta Kotozyn-Krajewska (SGGW), Dr
hab. Bogustaw Kroél (Pol. £6dz), Dr hab. Krzysztof Krygier (Prof. SGGW), Dr hab. Jan Pikul
(Prof. AR Poznan), Dr hab. Tadeusz Sikora (Prof. AE Krakéw), Prof. dr hab. Teresa Skrabka-
Blotnicka (AE Wroctaw), Dr hab. Jerzy Warchalewski (AR Poznan), Inz. Teresa Zalewska
(IBPRS Warszawa).

Gtowna Komisja Rewizyjna

Dr Grazyna Duda (AR Poznan), Prof. dr hab. Henryk Kostyra (IRZiBZ PAN Olsztyn),

Dr inz. Karol Krajewski (SGGW Warszawa), Prof. dr hab. Zofia Lisiewska (AR Krakéw), Prof.
dr hab. Stanistaw Tyszkiewicz (IPMiT Warszawa).

Sad Kolezenski

Dr Maria Czarnecka (AR Poznan), Dr hab. Teresa Fortuna (AR Krakéw), Prof. dr hab. Mieczy-
staw Patasinski (AR Krakdéw), Prof. dr hab. dr hc Zdzistaw Sikorski (Pol. Gdansk), Prof. dr hab.
Tadeusz Tuszynski (AR Krakow). Prof. dr hab. Jadwiga Wilska Jeszka (Pol. £06dz7).
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Ukonstytuowanie sie Wtadz Towarzystwa nastapi na najblizszym zebraniu Zarzadu Gtdwnego
IV kadencji.
Ponadto Zebranie Delegatéw wybrato Cztonkami Honorowymi Towarzystwa nastepujace 0so-
by: Prof. dr hab. Henryk Gasiorowski,

Prof. dr hab. Mieczystaw Patasinski,

Prof. dr dr hc Antoni Rutkowski.

Sprawozdanie z dziatalno$ci Towarzystwa w Il Kadencji zostanie opublikowane w mar-
cowym numerze ‘98 Zywno$¢. Technologii. Jako$c.

PREZYDIUM ZARZADU GLOWNEGO

Na posiedzeniu dnia 7.10.97
1. Zatwierdzono powotanie Sekcji Technologii Zboz.
2. Oméwiono zatozenia plany pracy na 1998.
3. Przygotowano materiaty na Walny Zjazd Delegatow.

DZIALALNOSC ODDZIALOW
Oddziat Gdanski
Wspdtdziatat w organizacji XXVIII Sesji Naukowej Komitetu Technologii i Chemii Zyw-
nosci PAN, ktéra odby#a sie w dniach 8-11 wrzes$nia 1997 w Gdansku. Sesja zgromadzita ponad
400 uczestnikéw. Wygtoszona 3 referaty plenarne, 31 referatéow sekcyjnych i komunikatow
ustnych, oraz zaprezentowano kilkadziesiat posteréw informujacych o pracach badawczych.
Wydane streszczenia ww. prezentacji obejmujg315 str. druku.

Oddziat Matopolski

W dniach 20 listopada 1997 r. odbyto sie zebranie odczytowe, zorganizowane wspoélnie z
Oddziatem Krakowskim PTTZ, na ktérym dr hab. Krzysztof Zyta przedstawit referat nt.:
»Fityniany w zywnosci i paszach - aspekty zywieniowe biochemiczne i medyczne”.

Trwajg przygotowania do VIII Miedzynarodowej Konferencji Skrobiowej, ktéra odbedzie
sie w dniach 16-19 czerwca 1998 r.

Oddziat Warszawski

W dniach 18-29 .11.1997 Oddziat zorganizowat konferencje naukowg nt.
.Bezpieczenstwo Mikrobiologiczne Produkcji Zywnosci”. Na konferencji wygtoszono 14 oraz
zaprezentowano 17 posterow. W konferencji wzieto udziat ponad 160 os6b. Wydane zostaty
materiaty zawierajace referaty i streszczenia komunikatéw naukowych.

18 grudnia 1997 r. odbyto sie zebranie odczytowe, na ktdrym dr Elzbieta Nitecka wygto-
sita referat nt.: ,,Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa (FAPA) - programy pomocowe
dla przemystu spozywczego”.
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W skladzie Zarzadu Oddziatu Warszawskiego PTTZ zaszly nastepujace zmiany: sekreta-
rzem jest mgr Malgorzata Jatosifnska-Pienkowska, skarbnikiem mgr Maria Spera, cztonkiem
Zarzadu mgr Mieczystaw Dec. Przewodniczgca Komisji Rewizyjnej zostata wybrana dr Helena
Porzucek.

DZIALALNOSC SEKCJI

Sekcja Ekonomiczna

W dniach 4-6.11.Sekcja wraz z Politechnikg Poznanskg zorganizowata Il Konferencje
Naukowa poéwiecong ,, Transportowi Zywnosci”. Tematem konferencji byty: ,,Problemy dostaw
i dystrybucji w obszarze rynkéw hurtowych”. Wygtoszono 14 referatéw, 4 firmy wystawiaty
sprzet. W konferencji wziety udziat 72 osoby. Materiaty z konferencji sg przygotowywane do
druku.

Sekcja Chemii i Technologii Thuszczow

Dnia 29.09.97 odbyto sie zebranie Sekcji w Zaktadach Przemystu Tiuszczowego
KRUSZWICA. Tematem obrad byty fosfolipidy, ktére przedyskutowano w oparciu o referaty:
mgr M. Fojutowskiego pt.: ,,Problemy dotyczace fosfolipidow widziane ze strony przemystu”,
oraz prof. dr hab. B. Drozdowskiego nt.: ,,Fosfolipidy - wasciwosci, wystepowanie, przemiany
chemiczne i oddziatywanie na procesy technologiczne”.

Sekcja Mtodej Kadry Naukowej

Dnia 08.09.97 Sekcja zorganizowata w Gdansku seminarium szkoleniowe poswigcone sto-
sowaniu i wykorzystaniu intemetu w nauce i technologii zywnosci. Referat wprowadzajacy pt.
»Globalna sie¢ komputerowa INTERNET - znakomite narzedzie pracy” wygtosit mgr K. Koto-
dziejczyk, ktéry nastepnie wraz z dr J. Balejko prowadzili zajecia praktyczne. Po zakonczeniu
seminarium uczestnicy zwiedzili zaktady przetwoérstwa rybnego ,,Proryb” w Gdyni.

Sekcja Technologéw Miesa

Dnia 04.12. 1997 odbyto sie posiedzenie sekcji, na ktérym przedstawiono sprawozdanie z
43 Kongresu Technologii i Nauki o Miesie oraz informacje o dziatalnosci Instytutu Przemystu
Miesnego i Ttuszczowego. Wybrano réwniez przewodniczgcego Sekcji na 1998 r. prof. dr hab.
Jana Mroczka Przygotowywana jest ,,Bibliografia publikacji z zakresu zywnos$ci pochodzzenia
zwierzecego (bez mleka ijego przetworéw) za rok 1996”.
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INFORMACJE BIEZACE

Z CENTRALNEJ KOMISJI KWALIFIKACYJNEJ]

W okresie od 15.08 do 1.12.1997 r. Sekcja Nauk Rolniczych i Le$nych w zakresie nauki o

zywnosci zaopiniowata pozytywnie wnioski o nadanie tytutu profesora:

dr hab. Hanna Kunachowicz, 1ZZ Warszawa 29.09.1997
dr hab. Wiestaw Wzorek, SGGW Warszawa 22.11.1997
dr hab. Barbara Szteke, IBPRS Warszawa 22.11.1997
oraz zatwierdzita przewody habilitacyjne

dr Krzysztof Zyta, AR Krakow 27.10.1997
dr Anna Nowotna, AR Krakéw 27.10.1997

KOMITETU BADAN NAUKOWYCH

W porozumieniu i za zgodg Komitetu Badan Naukowych, podajemy ponizej wyniki XIII

konkursu zatwierdzonych projektéw badawczych w zakresie nauki o zywnos$ci. Stosowano sym-
bole: GN = Grant normalny; PR = Grant promotorski; ML = Grant miodej kadry.

Produkty roslinne

H. Zielinski dr, IRZiBZ Olsztyn: ldentyfikacja i badanie wiasciwosci zwiazkéw biologicznie
aktywnych w ziarnach zbdz. (GN).

M. Sarniak mgr, ART Olsztyn: Metoda szacowania skutecznos$ci obtuskiwania nasion rzepa-
ku (PR - dr hab. L. Mieszkalski)).

{?} SGGW: Antyutleniajgce dziatanie zwigzkéw biologicznie czynnych zawartych w maku-
chu z wiesiotka dziwnego - badania in vivo i in vitro (GP - dr. hab. G. Kulasek).

G. Lewandowicz dr, CLP Ziemniaczanego, Poznan: Zastosowanie energii promieniowania
mikrofalowego w procesach modyfikacji skrobi (GN).

G. Wisniewski mgr, SGGW: Analiza i ocena procesu konwekcyjnego suszenia roslin zielo-
nych z wykorzystaniem energii stonecznej (GP - prof. J. Pabis).

K. Baranowski dr, IBPRS Warszawa: Opracowanie wskaznika jako$ci aromatu chmielowe-
go dla chmielu oraz jego produktéw (granulatow i ekstraktow) (GN).

Produkty zwierzece

J. Knyszewski J. dr hab., Pol. Gdanska: Morfologiczne podstawy tworzenia potoku, odgta-
wiania i patroszenia szprotéw w zautomatyzowanej linii masowej obrébki GN).

Biotechnologia

A. Krakowiak A. dr hab., IBPRS. Warszawa: Badania nad otrzymywaniem termostabilnego

kompleksu enzymatycznego lipaza/esteraza z grzyba Rhizopus cohnii, jego charakterystyka i
zastosowanie (GN).
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A. Sip A. mgr AR Poznan,: Produkcja bakteriocyny przez Carnobacterium divergens przy
zastosowaniu kultury o wysokiej koncentracji komorek (GP - prof. W. Grajek).

R. Grzybowski prof. dr IBPRS Warszawa: Wptyw wybranych warunkéw wzrostu bakterii z
rodzaju Lactobacillus na ich aktywno$¢ probiotyczng (GN).

H. Misiewicz mgr, IBPRS Warszawa: Badania nad stabilnoscig cech genetycznych drozdzy
piwowarskich technikg PCR (GP - prof. J. Czuba).

E. Dziuba dr hab. AR Wroctaw: Ulepszanie cech technologicznych drozdzy gorzelniczych
metoda fuzji protoplastow (GN).

D. Kusewicz dr hab., Pol. £6dzka: Odporno$¢ na toksyczne zwigzki siarki jako kryterium
wartosci technologicznej mezofilnych i kriofilnych drozdzy winiarskich (GN).

M. Spera mgr, IBPRS Warszawa: Badanie wptywu glukozy na produktywnos$¢ ciagtej er-
mentacji octowej (GN).

P. Koczoh mgr, SGGW: Podstawy fizykochemiczne i ocena mikrobiologiczna konserwuja-
cych wiasciwosci (GP - prof. W. Lewandowski).

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH | KRAJOWYCH
KONGRESOW | KONFERENCJI NAUKOWYCH

1998

Styczen
15-16 WARSZAWA = Granty KBN, ich funkcja i wykorzystanie w rozwoju nauki.ZG

PTTZ + KBN

Luty
24-25 KONIN = Postepy w aromatach i barwnikach. PTTZ

Kwiecien
19-22 SEVILLA = 3 Int'l Symposium on Natural Colorants for Food - The Harald 0rg.,200

Leeder Hill Driv., HAMDEN CT 06517, Fax: 1203 281 6766

18-20 MRAGOWO = Relationship between Structural, Chemical and Functional Properties

of Food, Dr H. Leman, Fax: +89 523 78 24,
e-mail: office@food.irzbz.pan.olsztyn.pl.

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
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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) 336 - 245; e-
mail: rrtomasi@ cyf-kr.edu.pl

Lipiec

02-04 TOULUSE - Mycotox 98. Int’l Symposium on Mucotoxins in Food Chain. Carte
Blanche, Fax +33 5 637 230 32; e-mail: cho@starway.tm.fr

06-11 PARIS - VIII Int’l Congress of Toxicology ,,Chemical Safety for the 21st. Century”
R.Glomot, Fax: 33 1388 760 66

Sierpien

09-13 ALESUND - Sense & Sensibility, 3rd Pangborn Sensory Science Symposium,
MATFORSK Fax: +47 64 970 333

09-13 SAN FRANCISKO - 7th Food Choice Conference at 24th Int’l Congress of Applied
Psychology, S.A.Booth, Fax + 44 121 414 4897; e-mail: D.A.Booth@Bham.ac.uk

Wrzesien

07-09 NORWICH - 4th Int’l Conference on Applications of Magnetic Resonance to Food
Science. Fax: +44 118 926 7917; e-mail: food.mage4rs@bbsrc.ac.u7k

14-16 BUDAPEST - Energy and Food Industry - METE Dr Z.Hemadi, Fax (36-1) 433 132
02

18-19 AARHUS - The Future of Dairy Education, seminar preceeding 25th Int’l Dairy
Congress, Fax +32 2 733 04 13; e-mail: fil-idf@ mail.interpac.be

21-24 AARHUS - 25th Int’l Dairy Congress ,,Modern Dairy Living”. Fax +45 8731 2001

20-21 OLSZTYN - Il Konferencja Miodej Kadry PTTZ, mgr I. Jabtonowska

21-23 OLSZTYN - XXIX Sesja Naukowa Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci nt.
Procesy technologiczne a jako$é zywnosci, Dr 1.Konopka Fax (89) 527 39 08;
e-mail: kropka@ moskit.art.olsztyn.pl

21-23 GOTEBORG - Automatic Control of Food and Biological Process. Ch. Skjoldebrand
Fax+46 31 833 782’ e-mail: cs@sik.se

Pazdziernik

12-14 BERGAMO - Int’l Symposium on Glutamate. R.G.Burasey Fax: + 1202 457 0107

18-20 KARLSRUHE - European Research Towards Saffer and Better Food. Fax: +31 317
475 347; e-mail: effost@ato.dlo.nl

Listopad

03-05 FRANKFURT - FI Europe, Fax +31 346 573 811; e-mail exponl@ibm.net

04-06 POZNAN/KIEKRZ - IV Konferencja Transport Zywnosci - Jako$¢ a transport zyw-

nosci. Sekcja Ekonomiczna PTTZ
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1999

Lipiec
24-29 CHICAGO - 1FT Annual Mtg & Food Expo, R. Willey, Fax 1312 782 8348
Pazdziernik

03-08 SYDNEY - X IUFoST World Congress of Food Sei. and Techn. Fax: +61 2 9954
4327; E-mail: iufostlO@ foodaust.com.au; Web Site: http://www.foodaust.com.au

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH | KRAJOWYCH
WYSTAW | TARGOW ZYWNOSCIOWYCH

1998

Styczen
29-31 WROCLAW = Taspol 98, VIII Targi Spozywcze, InterartFax (071) 481 451

Luty

24-26 KONIN = Targi Dodatkéw do Zywnosci, Konifska Izba Gospodarcza, Fax (063)
456-688

Marzec

19-22 SZCZECIN = Pomerania‘98 - IV Targi Zywnosciowe i Uzywek, Fax (091) 644 - 402
25-28 KRAKOW = Krakofood’98 - 4 Miedzynarodowe Targi Zywno$ciowe

Mai
08-14 DUSSELDORF = 17 Int’l Trade Fair for Bakers and Confectionery,
20-23 GDANSK = POLFOOD, Fax (0568) 522 168;

e-mail: sekretariat@mtgsa.com.pl

Pazdziernik
01-06 POZNAN - POLAGRA
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WYDAWNICTWA

Ukazaty sie Wydane przez Oddziat Wielkopolski:
«  Woykaz zatwierdzonych stopni naukowych nadanych na Wydziale Technologii Zywno-
$ci (Akademii Rolniczej w Poznaniu) w latach 1965-1996, Poznan 1997, str. 94
« Tom 5, cyklu Stan Aktualny i Perspektywy Rozwoju Wybranych Dziedzin Produkcji Zyw-
nosci i Pasz pt: ,,Wplyw cywilizacji na srodowisko. Postep w ocenie jakosci zywnosci.
Przemysl cukierniczy i skrobiowy”, Poznan 1997, str. 131

Informacje odnosnie ceny i warunkéw nabycia: Prof. dr hab.. J. Warchalewski, Oddz.
WIkp. PTTZ tel. (61) 848-73-46

Materiat zawarty w Nr 4/97 Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia 20.11,97.
Opracowanie : A.Rutkowski.
Materiaty do Nr 1/98Informatora PTTZ Technolog Zywnoéci prosimy nadsytaé¢ do

dnia 15.02.98 do Sekretariatu ZG PTTZ, ul.Rakowiecka 36, 02-532 WARSZAWA, Fax.: +22
490-426
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Informacja dla Autoréw

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

dakcji i ujednolici¢ wymagania wobec nadsytanych materiatéw.

1

10.

11.
12.

13.

14.

Bedziemy na naszych tamach zamieszczac¢ zar6wno oryginalne prace naukowe, jak i arty-
kuty przegladowe, ktore beda miaty Scisty zwigzek z problematyka zywnosci.
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Na pierwszej stronie nadestanej pracy (1/3 od gory pierwszej strony nalezy zostawi¢ wol-
na, co jest potrzebne na uwagi wydawniczo-techniczne) nalezy podac: petne imie i nazwi-
sko Autora(éw), tytut pracy, nazwe i adres instytucji zatrudniajgcej Autora(éw), tytut na-
ukowy.

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

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

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

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

Tabele i rysunki winny by¢ umieszczone na oddzielnych stronach. Rysunki powinny byé
wykonane na kalce tuszem lub wydrukowane na drukarce laserowej. Kazdy rysunek powi-
nien by¢ numerowany kolejno na odwrocie otéwkiem, nalezy réwniez podawaé nazwisko
Autora i tytut pracy, w celu tatwiejszej identyfikacji. Podpisy rysunkow i tytuty tabel oraz
objasnienia w tabelach nalezy poda¢ w jezykach polskim i angielskim.

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

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

Korekte prac wykonuje na og6t redakcja na podstawie maszynopisu pracy zakwalifikowa-
nej do druku, uwzgledniajgc uwagi recenzenta i wymagania redakcji. W przypadku daleko
idgcych zmian, prace bedg przesytane Autorom.

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

Materiaty przestane do redakcji nie beda zwracane Autorom.
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