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,,Zywnos’c'. Technologia. Jakosé” 2(15), 1998

OD REDAKCJI

Szanowni Panstwo,

Przekazujac Panstwu nr 2(15) naszego kwartalnika, wyrazam nadziej¢, ze zarow-
no zamieszczone artykuty naukowe, jak i obszerny materiat informacyjny spotkaja si¢
z zyczliwym Panstwa przyjeciem.

W dniu 3 czerwca br. Pan prof. dr hab. Mieczystaw Palasifiski otrzymal za-
szczytny tytut Doktora Honoris Causa Akademii Rolniczej we Wroctawiu. W zwiazku
z otrzymaniem tak zaszczytnego tytutu prosimy Pana Profesora o przyjecie serdecz-
nych gratulacji! Fakt ten sprawia nam szczeg6ing rados¢, gdyz Pan Prof. M. Patasinski
jest cztonkiem Redakcji naszego kwartalnika.

Krakow, czerwiec 1998 r.

Redaktor Naczelny
/\\ AM

Tadeusz Sikora




KOMUNIKAT

Sekcja Analizy i Oceny Zywnosci PTTZ i Instytut Biotechnologii Przemyshu
Rolno-Spozywczego organizuja w siedzibie Instytutu w Warszawie, w dniu
5 listopada 1998 Seminarium robocze nt.:

PROBLEMY METODYCZNE ANALIZY AZOTANOW
W ZYWNOSCI

Obecnosé w produktach spozywczych azotanéw, zwiazkdw szkodliwych dla
zdrowia ludzi jest od lat badana w wielu laboratoriach akademickich, instytu-
towych, przemystowych i innych. Jednak, jak wykazujg badania miedzylabo-
ratoryjne (m.in. GEMS/Food — Euro w 1993 i 1994 roku), uzyskanie zgodnosci
wynikéw analiz, nawet wykonanych ta samg metoda, stanowi istotna trudnosé.
Stad tez celem Seminarium jest omdowienie probleméw zwigzanych z oznacza-
niem azotanéw w zywnosci oraz przedyskutowanie, na podstawie doswiadczen
wlasnych uczestnikow Seminarium, mozliwoséci przezwyciezenia tych trudno-
Sci.

Chetnych do udzialu w Seminarium prosimy o jak najwczeéniejsze zglaszanie
uczestnictwa oraz prac i ich formy (referat 25-minutowy, krétkie doniesienie
ustne — 10-15 min. oraz poster).

Szczegblowych informacji udziela oraz zgloszenia przyjmuje Sekretarz Sekgcji:
dr inz. Renata Jedrzejczak,

Zaktad Analizy Zywnosci, Instytut Biotechnologii Przemystu
Rolno-Spozywczego,

ul. Rakowiecka 36, 02-532 Warszawa,

tel. 606-38-76, 606-38-74, fax 49-04-26; e-mail: jedrzejczak @ibprs.waw.pl.


mailto:jedrzejczak@ibprs.waw.pl
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BARBARA WROBLEWSKA, LUCJAN JEDRYCHOWSKI

ZYWNOSC A ALERGIA

Streszczenie

W pracy zwrdcono szezegllng uwagg na czynniki mogace by¢ przyczyna nietypowych — uczulenio-
wych reakcji organizmu na zywno$¢ oraz na mozliwosci diagnozowania i leczenia alergii. Przedstawiono
zasady klasyfikowania wyizolowanych i scharakteryzowanych alergenéw oraz opisano najpopularniejsze
z nich. Wskazano na mozliwosci biotechnologii w zakresie produkcji przeciwcial rekombinowanych
i nowych kierunkéw badan nad zywnoscia alergenna.

Wstep

Alergia jest choroba, ktdra okresla sie jako nadwrazliwos¢ (uczulenie) na niektd-
re substancje (antygeny), z ktorymi organizm styka si¢ poprzez spozywanie, oddycha-
nie lub kontakt ze skora. Alergie staja si¢ coraz powszechniejszym zjawiskiem, gtéw-
nie wsérod populacji zamieszkujacej kraje wysoko uprzemystowione. Z duzym praw-
dopodobienstwem przyjmuje si¢, Ze maja na to wplyw czynniki zwiazane z zastoso-
waniem zaawansowanych technologii, z wykorzystywaniem wielu nowych rodzajow
opakowanl, z zanieczyszczeniem $rodowiska, pytami przemystowymi, z coraz szerszym
wprowadzaniem na rynki konsumenckie zywnosci w znacznym stopniu przetworzonej,
a takze uzyskanej przy pomocy inzynierii genetycznej. Konsekwencje takich zmian
w warunkach srodowiskowych nie sa do konca jednoznacznie wyjasnione i nie pozna-
no catkowicie ich negatywnego wptywu na zdrowie ludzi i zwierzat.

Opublikowana w 1997 roku przez grupg ekspertow krajéw europejskich, tzw.
Biata Ksigga Alergii podkresla fakt, iz na poczatku biezacego stulecia ilo$é oséb cier-
piacych z powodu alergii wynosita 1 przypadek na 100, natomiast aktualnie co piata
osoba jest dotknigta tym schorzeniem.

Dr inz. B. Wréblewska, doc. dr hab. L. Jedrychowski, Instytut Rozrodu Zwierzat i Badat Zywnosci
Polskiej Akademii Nauk, w Olsztynie, Oddziat Nauki o Zywnosci, Zaktad Enzyméw i Alergenéw Zywno-
Sci, ul. Tuwima 10, 10 -718 Olsztyn
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Ogélna charakterystyka nietypowych reakcji organizmu na zywnosé

W zaleznosci od mechanizmu i czynnika wywotujacego reakcje uczuleniowe wy-
rézntono cztery gléwne typy reakcji na zywnos¢:

1) Typ reakcji o podlozu immunologicznym — rodzaj alergii zwiazany z wytwarza-
niem zwigkszonej ilosci specyficznych przeciwciat klasy IgE (immunoglobuliny E).
W wyniku powstawania kompleksow immunologicznych moga ujawniaé si¢ takie
dolegliwosci, jak syndrom Heinera, zapalenie jelita cienkiego i okrgznicy [15].
Nadwrazliwo$¢ moze by¢ takze pochodng odpornosci komorkowej, tak jak w przy-
padku celiakii [1, 6] i innych chordb jelit, a takze egzemy [25].

2) Typ reakcji nieimmunologicznej-nietolerancji — bedacy wynikiem deficytu enzymu
np. w przypadku nietolerancji laktozy wynikajacej z obciazenia genetycznego, badz
fizjologicznego ujawniajacego sie w wieku p6zniejszym [30]. Powodem tego typu
reakcji moga by¢ takze zaburzenia biochemiczne w pracy organizmu, wplywajace
na pojawianie sie uczuleni na niektore farmaceutyki i zwiazki chemiczne np. zwiaz-
ki siarki, benzoesany itp. [1]. Czgste sa rowniez reakcje histaminowe pojawiajace
sie¢ w wyniku spozywania m.in. truskawek, kietbasy salami, tunczyka czy dorsza
[16].

3) Typ reakcji o charakterze toksycznym o podiozu biochemicznym — jest wynikiem
spozywania toksyn ro$linnych np. hemaglutynin w surowych ziarnach fasoli [2].
Dotyczy to réwniez toksyn pochodzenia bakteryjnego czy grzybowego. Nie bez
znaczenia sg tez biogenne aminy wystepujace w produktach fermentowanych. Bar-
dzo silne reakcje sa odnotowywane w wyniku spozywania ryb makrelowatych.

4) Reakcje psychosomatyczne — dotycza pacjentéw fatszywie przekonanych, ze zaist-
niate symptomy sa wynikiem alergii na pokarm [1, 22].

Bez wzgledu na wyzej przedstawiong klasyfikacjg¢ stan reakcji organizmu moze
by¢ dla pacjenta powaznym problemem, dopdty, dopéki nie zostang zdefiniowane
i wyeliminowane z diety Zrédla powodujace jej powstawanie. Istotne jest rowniez
przekonanie wewnetrzne pacjenta o wyeliminowaniu niekorzystnych reakcji na zyw-
nos¢.

Alergia pokarmowa jest terminem, ktéry powszechnie jest zarezerwowany dla
okreslenia immunologicznych reakcji na zywnos¢. Bezposredni typ alergii pokarmo-
wej jest w wiekszosci przypadkéw zwiagzany z wytwarzaniem specyficznych przeciw-
ciat klasy IgE natychmiast po wtargnieciu antygenu do organizmu (reakcja natychmia-
stowa). IgE-zalezne moga by¢ takze reakcje pojawiajace si¢ z opdznieniem, w okresie
czasu dluzszym niz jedna godzina po spozyciu pokarmu i w wypadku gdy wzajemne
powiazanie pomigdzy symptomami, a rodzajem zywnosci nie jest oczywiste. Sa to tzw.
reakcje op6znione.
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Diagnostyka i mozliwosci leczenia alergii na bialtka mleka

Z powodu duzej réznorodnosci symptoméw chorobowych trudne jest kliniczne
diagnozowanie alergii. Podstawa diagnozowania chorego jest dokonanie wywiadu
rodzinnego, majacego na celu stwierdzenie czy pagjent pochodzi z rodziny atopicznej
(obciazonej dziedzicznie alergia). Jest to wazne szczegdlnie w przypadku, gdy pa-
cjentami s noworodki, dla ktorych gama pokarméw jest bardzo ograniczona, a istnieje
podejrzenie o alergia pokarmowa na mleko. Pomiar aktywnosci alergicznej pozwala na
okreslenie rodzaju alergii oraz stanu jej zaawansowania. W medycynie najczesciej
stosowanymi metodami sa metody in vivo lub in vitro.

Metody diagnozowania alergii in vivo

Odpowiedz immunologiczna organizmu na wnikajace alergeny moze by¢ osza-
cowana in vivo przy uzyciu testow skornych: $rédskérnego, stosowanego w Stanach
Zjednoczonych i tzw. technik ,,prick”, testow skérnych popularnych w Europie. Jako
probe kontrolng pozytywna w tescie ,,prick” stosuje si¢ roztwor dichlorku histaminy
(10 mg/ml), natomiast probke kontroli negatywnej stanowi roztwor 0,9% NaCl w 50%
glicerolu. Testy wyzwalajace reakcje natychmiastowe (tzw. IgE zalezne), wykonywane
sa glownie na przedramieniu, a w przypadkach sprawdzania wrazliwo$ci na bardzo
duza iloé¢ alergenéw — na plecach. Czulsza i bardziej precyzyjna forma tego rodzaju
testu jest test prowokacyjny wykonywany bezposrednio na $luzéwke zotadka metoda
gastroenteroskopii.

Metody diagnozowania alergii in vitro

W badaniach klinicznych krwi, pozwalajacych oznaczaé¢ wolne przeciwciata (IgG
lub IgE), niezwiazane z komérka (makrofagami czy bazofilami), najczesciej stosowane
sa testy in vitro:

o Test RAST (ang. Radioallergosorbent Test) pozwala wykry¢ niewielkie ilosci
przeciwciat IgE skierowane przeciwko alergenom srodowiskowym.

o Test ALCAT — wykrywa pdzne mechanizmy szkodliwego dziatania pokarmoéw
oraz domieszki zwiazkéw chemicznych znajdujacych si¢ w pokarmach. Test ten
polega na elektronicznym badaniu ilo$ci i objetosci leukocytow, limfocytow
i ptytek krwi oraz zmian w tym zakresie pod wplywem alergenéw pokarmowych.

e Test uwalniania histaminy — oparty jest na zasadzie laczenia si¢ przeciwcial IgE
z bazofilami, z ktérych uwalniana jest histamina podczas kontaktu z alergenem,
zawierajacym przynajmniej dwa epitopy.

e Immunospot — jest to rodzaj analizy, w ktdrej zdolno$¢ wiazania IgE do blony
nitrocelulozowej ocenia si¢ dzigki autoradiografii. Immunospot jest wygodna me-
toda okreslania zdolnosci wiazania IgE do ekstraktéw kilku préb réwnolegle.
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* Oznaczanie zawarto$ci ogélnej IgE i specyficznych przeciwciat przy uzyciu im-
munometrycznych testéw Phadiatop® w systemie Uni CAP, firmy Pharmacia.

e Procedura testu Uni CAP i CLA (Pharmacia) z zastosowaniem szerokiej gamy
alergendw naturalnych, a ostatnio nawet alergenéw o szerokim spektrum dziatania
uzyskanych w wyniku rekombinacji genetycznych [21].

Po stwierdzeniu wystgpowania alergii pokarmowej przy uzyciu ww. testow, na-
stepuje eliminacja z diety pokarméw, podejrzanych o wywolywanie zaburzefi zdro-
wotnych, na okres 1-2 tygodni [3]. Podczas zauwazalnej poprawy w okresie niespo-
Zywania pokarmow ,,podejrzanych” wykonuje si¢ zazwyczaj test prowokacyjny. Pole-
ga on na powtdrnym podaniu pozywienia wywolujacego alergi¢, co moze potwierdzi¢
teori¢ domniemanej przyczyny choroby. Stosuje si¢ réwniez rézne rodzaje diet np.:
rotacyjna, eliminacyjna oraz test podwojnie slepej proby tzw. DBPCFC (ang. double-
blind placebo-controlled food challenges) [19, 20]. W przypadku matych dzieci wyka-
zujacych alergi¢ na mleko, na ogdt przechodzi si¢ na diete mlekozastepcza opartg
gtdéwnie na soi, co jednak nie zawsze daje zadowalajacy rezultat. Stad wynika potrzeba
poszukiwania coraz skuteczniejszych odzywek hypoalergicznych dla niemowlat.

Czynniki wywolujace alergie

Jak juz wspomniano wyzej, alergie sa specyficznymi reakcjami organizmu na
substancje tzw. antygeny, z ktorymi organizm ma styczno$¢. Antygeny to zwiazki
i substancje wywolujgce w organizmie reakcje odpowiedzi odpornosciowej. Antygeny,
ktorych obecno$é wyzwala reakcje nadwrazliwosci sa alergenami [24]. Wlasciwie
kazdy antygen rozpoznawany przez organizm jako obcy, moze stal si¢ alergenem, tzn.
czynnikiem wywolujacym nadwrazliwosé.

Biorac pod uwage charakter oddziatywania na organizm wyroéznia si¢ nastgpujace
grupy alergenéw:

e wziewne (pyly przemyslowe, pylki kwiatow drzew, krzewdw, traw, chwastow
i innych roélin, zarodniki grzyboéw plesniowych, skiadniki kurzu domowego, piér
ptakow, naskérka i siersci zwierzat); wnikaja do organizmu poprzez Sluzdéwke
uktadu oddechowego,

e pokarmowe, tj. takie ktdre majg bezposredni kontakt ze §luzéwka przewodu po-
karmowego,

e kontaktowe — tj. takie, ktorych dzialanie nastgpuje na skutek bezposredniego kon-
taktu ze skora, btonami §luzowymi i gatkami ocznymi.

Ze wzgledu na pochodzenie mozna wyrdznic alergeny:

e pochodzace od saprofitow, pasozytéw, owadow i to zaréwno samych organizmow
jak i ich metabolitéw np. jadow, ekstrementéw i innych wydzielin,
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e Dbakteryjne, ple$niowe.
Ze wzgledu na budowe, strukture i skiad wyr6znia sie dwie grupy zwiazkow:
e proste zwiazki chemiczne (hapteny, ktére same nie wykazuja wlasciwosci immu-
nogennych, a uzyskuja t¢ ceche dopiero po polaczeniu z biatkami organizmu),
e roézne substancje o masie czasteczkowej ponad 1000 D — najcze$ciej biatka czy
glikoproteiny.

Charakterystyka zwigzkow alergennych wystepujacych w zywnosci

Alergie pokarmowe powodowane sa przez olbrzymia grupe réznorodnych zwigz-
kéw chemicznych, co stwarza szczego6lnie duze zagrozenie zdrowotne dla ludzi do-
tknigtych jakimkolwiek rodzajem alergii. Praktycznie wszystkie biatka, ktére sa obce
gatunkowo w stosunku do organizmu gospodarza sg w stanie zainicjowac tworzenie
przeciwcial. Dodatkowo obok wlasciwosci antygennych, moga mie¢ réwniez wiasci-
wosci alergenne, co oznacza, Ze bialka te zdolne sa do tworzenia wigzan z czasteczka-
mi immunoglobuliny klasy E, obecnymi na powierzchni makrofagéw. W konsekwencji
prowadzi to do degranulacji makrofagéw, uwolnienia mediatoréw i pojawienia sie
reakcji alergicznej. Czgstotliwos¢ wystepowania alergii pokarmowych jest uwarunko-
wana genetycznie. Zalezy tez od cech osobniczych, od wieku pacjenta (wyzsza jest
w okresie niemowlecym i dziecinnym), od nawykow zywieniowych i warunkéw $ro-
dowiskowych. Dane szwedzkie wskazuja, ze u 20% populacji ludzkiej na §wiecie wy-
stepowaly przynajmniej raz w zyciu reakcje alergiczne. Wediug tych samych danych
2-4% $wiatowej populacji chorych ludzi jest uczulona na pokarmy, a ok. 20% dzieci
ponizej 3 roku zycia juz wykazuje okresowe nictolerancje w stosunku do produktéw
zywnosciowych. Analizy przeprowadzone w tym zakresiec w USA potwierdzily, ze
alergie pokarmowe w populacji oséb nadwrazliwych wystgpuja bardzo czgsto. W po-
pulacji oséb uczulonych 65% wykazywato alergi¢ w stosunku do mleka, 45% do cze-
kolady i coli, 30% do ziarna zb6z, 26% do warzyw, 26% do biatka jaja i 25% do owo-
coéw cytrusowych. Dane statystyczne dotyczace Holandii podaja natomiast, ze wsrdd
0séb uczulonych 28% reakeji alergennych jest wywolywanych przez mleko, 23%
przez bob, 22% przez kawe, 18% przez pomidory, 16% przez biatko jaja, 14% przez
czekolade 13% przez ryby i 11% przez pomarancze [23].

W Polsce na podstawie badan prowadzonych w tym zakresie od 1980 roku
stwierdzono, ze najczesciej objawy alergiczne wywolywane sg w kolejnosci malejacej
przez: biatka mleka, pszenicy, jaja, migso drobiu, ziemniaki, pomidory, ryby, a takze
owoce cytrusowe.

Nadmieni¢ przy tym nalezy, ze przyjecie jakiegos produktu jako alergennego jest
mato precyzyjne. Do doktadnego okreslenia nieodzownym wydaje si¢ zidentyfikowa-
nie skfadnika odpowiedzialnego za wystgpowanie objawow typowych dla reakcji aler-
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gicznych. Szczegélnie istotnym wydaje si¢ to w przypadkach alergii wywolywanych
spozyciem owocéw (truskawki, pomararicze, inne owoce cytruséw) i warzyw (pomi-
dory, béb), gdyz wiele reakcji nadwrazliwoéci moze byé powodowanych nie tylko
skfadnikami produktéw zywno$ciowych, a réwniez $rodkami pomocniczymi stosowa-
nymi przy pozyskiwaniu wymienionych surowcéw (nawozy, $rodki ochrony roslin,

Tabela l

Strukturalne i immunologiczne wiasciwosci gtéwnych alergenéw zywnosci [13]

Rodzaj Alergen Whadciwosci strukturalne i immunologiczne
Zywnosci
Mleko o -kazeina, Fosfoproteina o masie czasteczkowej 23 kDa z epitopami
krowie sekwencjalnymi;
fB-laktoglobulina, Biatko o masie czasteczkowej 18 kDa, nalezace do rodziny
lipokalin, nie wystepuje w mleku ludzkim,
o-laktoalbumina, Biatko o masie czasteczkowej 14,2 kDa,
Produkty reakcji Produkty reakcji pomigdzy grupami €-aminowymi lizyny
Maillarda, zawartej w kazeinie i biatkach serwatkowych oraz grupami kar-
bonylowymi laktozy;
Biatko Owoalbumina Fosfoglikoproteina o masie czasteczkowej 43 kDa nalezaca do
jaja  ku- | (Galdl), rodziny serpin, alergiczne i antygenowe epitopy w pozycji
rzego aminokwaséw 323-339,
Owomukoid Glikoproteina o masie czasteczkowej 28; inhibitor trypsyny;
(Gal d 1), alergen odporny na dziatanie wysokiej temperatury;
Soja Glicynina Legumina o charakterze biatka o masie czasteczkowej 320-360
(Glym1) kDa, zbudowana z 6 podjednostek kwasowych i 6 podjednostek
zasadowych,
Orzeszki Alergen 0 masie Glikoproteina wchodzaca w reakcje z konkanawalina-A; alergen
ziemne czasteczkowej 65 odporny na dziatanie wysokiej temperatury,
kDa,
Alergen o masie Alergen o zblizonym dziataniu do ww. alergenu o masie
czasteczkowej czasteczkowej 65 kDa, ale nie reagujacy z konkanawalina-A,
63,5kDa (Ara h 1),
Alergen o masie Pod wzgledem immunologicznym alergen reagujacy krzyzowo
czasteczkowej 17 z Ara h I; Glikoproteina bogata w Glu/Gln,
kDa (Ara h II),
Racznik Frakcja biatkowa Albuminy o wysokie zawartosci glutaminy, o masie
28 czasteczkowej 11-12 kDa nalezace do inhibitorow
amylazowo-trypsynowych,
Ryz Alergen o masie Albuminy o masie czasteczkowej14—16 kDa nalezace do
czasteczkowej 16 inhibitoréw amylazowo-trypsynowych,
kDa
Dorsz Alergen M Albumina o masie czasteczkowej 12 kDa, majaca zdolnos¢
(Cod c) wiazania wapnia; obszar aminokwasowy 41-64 zawiera epitopy
alergiczne,
Krewetka | Tropomiozyna Biatka rozpuszczalne w wodzie o masie czasteczkowej 34-38
(Penal), (Pen all) | kDa, z punktem izoelektrycznym wynoszacym 4,5-5,8.
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konserwanty itp.). Podobne uwagi moga odnosi¢ si¢ do produktéw migsnych, w kté-
rych czynnikami wywotujacymi reakcje alergenne moga by¢ antybiotyki, mikotoksy-
ny, produkty metabolizmu drobnoustrojéw, czy hormony.

Szerokiej charakterystyki zwiazkéw alergennych wystepujacych w produktach
spozywczych dokonano w szeregu publikacjach przegladowych [8, 13, 18, 29, 31].
W tabeli 1 przedstawiono najpopulamiejsze alergeny wystepujace w Zywnosci.

Nomenklatura alergenow

W ciagu ostatnich lat wiele alergenéw pochodzacych z réznych zrodel, zostato
wyizolowanych i scharakteryzowanych. W celu skatalogowania i prawidlowego opi-
sania poznanych zwiazk6w zaproponowany zostal przez International Union of Immu-
nological Societies Subcommittee for Allergen Nomenclature system nomenklatury
oczyszczonych alergenéw. W przypadku izolowania zwiazkow alergennych niezbgdne
liwe szczegdltowy opis identyfikujacy np. rodzaj szczepu [12].

Wyizolowane i oczyszczone alergeny sa opisywane w nastgpujacy sposob: trzy
pierwsze litery (pisane kursywa) okreslaja rodzaj, nastgpnie pojedyncza litera bedaca
pierwsza litera gatunku (réwniez pisana kursywa) i cyfra rzymska wskazujaca na ko-
lejny zgloszony nowy alergen. W praktyce regule t¢ stosuje si¢ nastgpujaco: np.
w przypadku pytkéw drzew opis alergenu olchy to Aln i I (Alnus incana), leszczyny
Cor a 1 (Corylus avellana), za$ alergeny bialka jaja kurzego poprzednio popularnie
zwany owomukoidem i owoalbuming sa opisane jako Gal d 11 Gal d 11 (Gallus dome-
sticus).

Alergennos¢ bialek rekombinowanych

Wyizolowanych zostalo wiele klonéw cDNA dla réznych alergenéw. W wigkszo-
$ci badania tego typu dotycza alergenéw wziewnych pochodzacych z pytkéw traw
i grzybéw m. in. Alternaria, Aspergillus i Cladosporium [26, 27]. Rekombinowany
alergen pochodzacy z Aspergillus jest jednym z nielicznych przypadkéw gdzie pod-
czas badan stwierdzono, ze wzbudza on pozytywna reakcje skérna u pacjenta. Znane
sa rowniez prace dotyczace klonowania bialek pochodzacych z zywnosci i wyrazania
ich jako biatka rekombinowane [11, 28]. Udato si¢ doprowadzi¢ do rekombinacji
dwoch silnych alergenéw pochodzacych z orzeszkéw ziemnych Ara h 11 Ara h 11 [4],
[5]. Inne doniesienia naukowe wskazuja na sklonowanie cDNA biatka reprezentujace-
go alergen ryzu [7] oraz ziaren musztardowych [17]. Mena i wsp. [14] sklonowali
cDNA kodujace gtéwny alergen bedacy przyczyna astmy u piekarzy. Biatko to zostato
zidentyfikowane jako inhibitor glikozylowanej monomerycznej a-amylazy.
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Sekwencje aminokwasowe wyizolowanych i poznanych epitopéw roéznych aler-
gendw biatkowych zostaly skatalogowane w komputerowej bazie danych. Jednocze-
$nie stwierdzono, ze podstawowe sekwencje o charakterze alergennym istniejace
w biatkach homologicznych i niektérych innych biatkach sa do siebie niejednokrotnie
podobne. Zaprojektowano wiec syntetyczna czasteczka biatkowa o specyficznym,
szerokim spektrum dziatania, ktorej zadaniem jest pobudzanie odpowiedzi limfocytow
Th2 w wyniku produkcji cytokin, co prowadzi do syntezy przeciwciat klasy IgE. Przy
pomocy takiego narzedzia badawczego, podczas krétkiego badania mozna autoryta-
tywnie zdiagnozowaé podatnos¢ pacjenta na szeroka game alergenéw [11].

Zywno$¢ zmieniona biotechnologicznie

Wykorzystujac zdobycze biotechnologii oraz jej potencjalne mozliwosci, krysta-

lizujg sie trzy wyrazne kierunki w badaniach nad alergennoscia zywnosci [11].

1. Potencjalna zdolno$é do zmniejszenia lub catkowitej redukcji alergennosci poprzez
produkeje szczegdlnego rodzaju hypoalergicznych produktéw uzyskanych na dro-
dze inzynierii genetycznej.

2. Transfer znanych bialek o stwierdzonych wlasciwosciach alergennych do nowych
produktow zywieniowych. Przykladem takiego postgpowania jest transfer genu po-
chodzacego z orzeszkdw brazylijskich, do ziaren soi odpowiedzialnego za wzboga-
cenie biatka w metioning i cysteing. Biatko orzeszkdw brazylijskich nalezy do jed-
nych z silniejszych alergendw.

3. Transfer nieznanych alergenéw biatkowych do nowych produktéw zywnoscio-
wych. Ta propozycja spotyka si¢ z najwigkszym oporem badaczy gdyz trudno jest
przewidzie¢ wynik zalozonych badan, monitorowanie jest niezwykle utrudnione
a prawidlowa ocena moze nastgpi¢ dopiero po uzyskaniu gotowego produktu.

Pierwszy z wymienionych kierunkow wydaje si¢ by¢ najkorzystniejszym sposréd
wszystkich propozycji. Hypoalergiczno$é zywnosci moze by¢ uzyskana poprzez znie-
sienie alergennosci lub modyfikacje epitopéw o charakterze alergennym.

Przeciwciala rekombinowane

Wszelkie badania poswigcone badaniu alergenéw i alergii wymagaja posiadania
banku przeciwcial. Do tej pory naukowcy postugiwali sie glownie przeciwciatami
poliklonalnymi, uzyskanymi w wyniku immunizacji zwierzat doswiadczalnych anty-
genami. Populacja takich przeciwcial zazwyczaj charakteryzowata si¢ powinowac-
twem do kilku epitopdw. Wieksza specyfike prac badawczych zapewniaja przeciw-
ciala monoklonalne. Dzigki ich zastosowaniu zapewniona jest mozliwos$¢ rozpozna-
wania wybranego epitopu antygenu z jednakowym powinowactwem, albowiem pro-
dukcja takiego przeciwciata oparta jest na powielaniu pojedynczego klonu. Aktualnie
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szeroko sa zakrojone prace nad nowa, jeszcze doskonalsza forma tzw. przeciwciat
rekombinowanych. Do ich produkcji wykorzystano technik¢ PCR. Pozwolilo to uzy-
ska¢ jeszcze korzystniejszy produkt. Skrocono czas produkcji przeciwciata do zaled-
wie kilku tygodni (zamiast kilku miesigcy). Uzyskano mozliwosé¢ lokalizowania epito-
péw, niedostepnych dla wigkszych czasteczek przeciwcial, a takze produkowania
fragmentéw polaczonych z enzymem lub innym biatkiem o pozadanych cechach funk-
cjonalnych. Dodatkowymi atutami przemawiajacymi na korzy$¢ produkeji przeciwciat
rekombinowanych jest pominig¢cie fazy immunizacji zwierzat do$wiadczalnych oraz
mozliwos§¢ produkcji przeciwcial ludzkich, ktore sa niejednokrotnie najcenniejszym
$rodkiem w terapii wielu chorob. Wspolczesna metodologia oferuje juz sposdob mani-
pulacji miejscami wiazania antygenu w pojedynczych przeciwcialach tak, aby moéc
zmieniac ich specyfike i powinowactwo. Pierwsza prace dotyczaca zastosowania re-
kombinowanych przeciwcial przedstawiono podczas sympozjum naukowego Ameri-
can Chemical Society Meeting w San Francisco w kwietniu 1992 r. po§wiecono anali-
zie pestycydéw [9].

Podsumowanie

W analizie zywnosci coraz wigksze zastosowanie znajduja metody immunome-
tryczne. Ten dziat analizy podlega niestychanie szybkim zmianom, dzigki czemu na-
ukowcy dostaja do reki nowe narzgdzia badawcze pomagajace lepiej pozna¢ surowce i
zywnoé¢. Dokladniejsze poznanie absorbcji, metabolizmu skladnikow zywnosci, wila-
sciwosci odzywcezych i domniemanej toksycznosci umozliwi uzyskanie lepszego pro-
duktu finalnego.
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FOOD AND ALLERGY
Summary

Factors which may provoke adverse reactions to foods in organisms and the possibilities of allergy
diagnose and treatment were described in the present work. The rules of isolated and characterised aller-
gens classification were presented and the most popular out of them were discribed. The possibilities of
application of biotechnology in recombinant antibodies production and new trends in research on allerge-
nic foods were presented 5Y
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OCENA ZAWARTOSCI AZOTANOW I AZOTYNOW W JOGURTACH
I KEFIRACH DOSTEPNYCH W PLACOWKACH HANDLOWYCH

Streszczenie

Przebadano 42 prébki jogurtéw i 12 probek kefiréw pochodzacych z réznych placéwek handlowych.
Srednia zawartos¢ azotandw w jogurtach wynosila 3,7 mg NO;/dm®, a w kefirach 2,7 mg NO,/dm’.
Poziom jondéw azotanowych byl poréwnywalny z poziomem tych jondw w takich produktach mleczar-
skich jak twardg czy zsiadle mleko. W obu rodzajach napojéw nie stwierdzono obecnosci azotynow.
Stwierdzono wyzsze stgzenia azotandw w jogurtach zagranicznych stabilizowanych skrobia modyfikowa-
ng czy zelatyna niz w przypadku stosowania pektyn jako stabilizatoréw. W kefirze poziom jonéw azota-
nowych wykazywat zaleznos$¢ od kwasowosci produktu.

Wprowadzenie

Wérod mlecznych napojéw fermentowanych jogurt i kefir zdobywaja coraz szer-
sze kregi konsumentéw. Napoje te charakteryzujace si¢ cennymi walorami dietetycz-
nymi i zdrowotnymi, podobnie jak pozostate produkty zywnosciowe, nie s3 jednak
wolne od zwigzkéw, ktére budza zastrzezenia zywieniowcow.

Z oceny mlecznych napojéw fermentowanych znajdujacych si¢ na rynku krajo-
wym wynika, ze niektdre jogurty wykazuja nawet S-krotne przekroczenie dopuszczal-
nej normy cynku i 3-krotne przekroczenie normy miedzi [4].

Badania mikrobiologiczne [3] wykazatly, ze okoto 5% jogurtéw znajdujacych sie
w handlu charakteryzuje sie niezgodna z norma obecnoscia bakterii a takze obecno-
$cig plesni.

Blanco i wsp. [1] stwierdzili, ze jogurty przechowywane w warunkach chiodni-
czych moga by¢ zrodlem aflatoksyn. Zawarte w surowcu aflatoksyny B, B, 1 Gy, G,
pozostaja w wytworzonym napoju na niezmienionym poziomie nawet po 21 dniach
przechowywania. Z badan Usajewicz [16] wynika, Zze jogurty nie sa wolne od biogen-

Dr I Steinka, prof. dr hab. P. Przybytowski, Katedra Towaroznawstwa i Ladunkoznawstwa, Wyzisza
Szkota Morska w Gdyni, 81-225 Gdynia, ul. Morska 81-87
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nych amin, oczym moze $wiadczy¢ obecno$é¢ w jogurcie histaminy w ilosci
2,1 mg/kg. W napojach tych stwierdzono réwniez niewielkie stezenia nitrozoamin [6].
Przeprowadzone badania [11] wskazuja, ze poziom nitrozoamin po wytworzeniu
skrzepu moze si¢ waha¢ od 0,14 do 0,34 pg/kg, a po 12 godzinach chlodniczego prze-
chowywania skrzepu stgzenie NDMA dochodzi¢ moze od 0,20 do 1,46 ug/kg. Oprécz
nitrozodimetyloaminy (NDMA) stwierdzono w tych jogurtach réwniez obecnosé¢ ni-
trozodietyloaminy (NDEA).

Biorac pod uwagg mozliwos$¢ obecnosci w napojach wymienionych ksenobioty-
kéw, probowano przeprowadzi¢ badania nad okresleniem poziomu azotandéw
i azotynéw w jogurtach i kefirach dostgpnych w placéwkach handlowych Tréjmiasta.

Material i metody badan

Do badan pobierano probki jogurtéw i kefirdw zakupionych w réznych placow-
kach handlowych Tréjmiasta. Przeanalizowano 42 prébki jogurtu, z czego 9 rodzajéw
jogurtow stanowily produkty krajowe (27 probek), pozostate 15 probek stanowily
produkty zagranicznych firm: Onken, Fruttis, Zott, Muller i Danone. Przebadano réw-
niez 12 prébek kefiréw z czterech krajowych zaktadéw mleczarskich.

Jogurty charakteryzowaly si¢ zroZnicowana zawartoscia thuszczu od 1,4-5%, za-
wieraly dodatki smakowe w postaci kawatkéw owocoéw o jasnym zabarwieniu (anana-
sy, gruszki, morele) lub koncentraty owocow. Czg$¢ badanych prébek jogurtdow za-
wierala stabilizatory: zelatyne, skrobi¢ modyfikowana i pektyny.

W trzech rodzajach napojéw reklamowano obecnos¢ zywych kultur bakterii.
Zadna z przebadanych probek nie przekroczyla okresu przydatnosci do spozycia.

Zawartos¢ ttuszczu w badanych kefirach wahata sie od 1,5 do 2%.

34% proébek kefirdw pochodzita z napojow, ktore przekroczyly okres przydatno-
$ci do spozycia.

W badanych napojach oznaczano stezenie azotanow i azotynéw oraz kwasowosé
czynng. Do badan pobierano probki z trzech napojéw tego samego asortymentu zaku-
pionych w réznych placéwkach handlowych.

Azotany oznaczano przez pomiar absorbancji na spektrofotometrze UV/VIS U2
ATI firmy Unicam przy dlugosci fali 1 = 538 nm. Zawartosé azotanéw obliczono po
oznaczeniu sumy azotanéw i azotynéw w prébce (redukcja na kolumnie kadmowe;j)
i obliczeniu réznicy migdzy suma a azotynami obecnymi w prébee. NO3; = Z[(NO, +
NO;3) - NO; ] x 1,35. Zasad¢ oznaczenia oparto na metodzie opisanej w PN 81/A-
86234. Kwasowosci oznaczono pH-metrem typu N-517 z elektroda SAgP-20/W.
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Wiyniki i ich analiza

Badane jogurty charakteryzowaly si¢ kwasowoscia od 4,0 do 5,3 pH (tab. 1, 2).
W 38% prébek srednia warto$¢ kwasowosci wynosita 4,5. Ponad 14% prébek,
w ktorych warto$¢ pH byla wyzsza niz 4,5 to probki jogurtéw zawierajace zywe kultu-
ry bakteryjne (tab. 1).

Nie stwierdzono wplywu dodatkéw smakowych, w postaci kawatkéw owocow,
na podwyzszanie wartosci pH jogurtéw.

Srednia zawarto$é azotanéw w 42 prébkach jogurtu wynosita 3,71 mg NOs/dm’.
Maksymalne stezenie jonéw azotanowych wynoszace 11,5 i 13,1 mg NOs/dm® ozna-
czono w jogurtach firmy Frutis 1 Zott (tab. 2). Minimalny poziom jonéw réwniez
oznaczono w jogurcie firmy Frutis i wynosit on 0,7 mg NO; /dm’ (tab. 2).

W 22 probkach jogurtéw stezenie jondw azotanowych nie przekraczalo 3 mg
NO;/dm’, natomiast 5 probek jogurtéw charakteryzowalo si¢ stezeniem tych jondw
w granicach od 6,0 do 13,1 mg.

Nie stwierdzono zalezno$ci migdzy kwasowoscia napoju a stgzeniem azotandw
w produkcie. Zauwazono natomiast, Ze poziom stgzenia azotanéw w jogurtach byl
determinowany przez obecno$¢ okres$lonego rodzaju substancji stabilizujacych.

Zawartos¢ jondéw azotanowych byta dwukrotnie wyzsza w prébkach zawieraja-
cych zelatyne lub skrobie modyfikowana w poréwnaniu z zawartoscia azotanow
w probkach jogurtu stabilizowanego za pomoca pektyn. W jogurtach stabilizowanych
pektynami nie stwierdzono odchylefi kwasowosci od wartosci 4,5, co mozna byto
zaobserwowaé w przypadku jogurtéw zawierajacych zelatyng i skrobi¢ modyfikowa-
na. Spostrzezenia znajduja potwierdzenie w badaniach Ramaswamy i wsp. [8], ktérzy
wykazali, ze chemiczne i reologiczne zmiany w jogurcie stabilizowanym za pomoca
pektyn nawet po tygodniu przechowywania sa nieznaczne. Stwierdzili oni rowniez, ze
pektyny powodujac wzrost lepkosci przyczyniaja si¢ do poprawy stabilnosci skrzepu
jogurtéw owocowych.

Zrédlem azotanéw i azotynéw w jogurcie moze byé surowiec, proszek mleczny
stosowany do ustalania suchej masy oraz woda [12]. Jednakze przedmiotem niniej-
szych badan byly napoje fermentowane obecne na rynku, przechowywane w réznych
warunkach zaleznych od mozliwoséci placowki handlowej, trudno wigc okres$li¢ wplyw
tych czynnikéw na poziom jonéw azotanowych w analizowanych produktach.

W zadnej z badanych prébek jogurtéw nie stwierdzono obecnosci azotynéw.

Probki badanego kefiru charakteryzowaly si¢ kwasowoscia od 4,1 do 5,1 pH (tab.
3).
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Tabela l
Charakterystyka jogurtéw krajowych dostgpnych w placéwkach handlowych
Samples of domestic yogurt characteristic accessible in commercial centers
RODZAI . DODATKI,’ .
NAPOJU KWASOWOSC AZOTANY AZOTYNY ZAWARTOSC
SORT OF ACIDITY NITRATE NITRITE TLUSZCZU
. 3 - 3
YOGURT pH NO;" mg/dem NO, mg/dcm ADDITIZES, FAT
(4]
Danone naturalny 4,7 3,0 0 zywe kultury
Danone plain 4.4 3,2 0 bakteryjne
yogurt 4,7 2,7 0 1,4
2,6
Danone owocowy 4,0 4.8 0 zywe kultury
Danone fruit 4,3 23 0 bakteryjne
yogurt 4,8 2.8 0 morele
apricot
Danone owocowy 53 1,9 0 gruszki
Danone fruit 4,1 2,6 0 pear
yogurt 4,0 1,2 0 2,7
Onken naturalny 4,8 1.4 0 zywe kultury
Onken plain 4,9 32 0 bakteryjne
yogurt 4.8 39 0 2,7
OB;:)(:;?;, 44 0.9 0 z koncentratem
. 4.5 1,5 0 owocowym
Bakoma fruit 4,5 2,7 0 with fruit concentrate
yogurt
Velovte owocowy 4.5 53 0 wisnie
Velovte fruit 4,6 5.8 0 cherry
yogurt 4,8 2,5 0 2,1
Barlt<e k O: ocowy 43 4,2 0 owoce
osakowo 47 2.8 0 fruit
"Bartek" fruit
43 3,1 0 3
yogurt Kosakowo
omacouy 44 40 0
. 4,5 3,2 0 1,5
Kosakowo fruit 44 2.5 0
yogurt
Mack
o»jgc;):vv))/l 4,5 1,1 0 ananasy
, , 4.8 33 0 pinaple
Mackowy fruit 44 1.6 0 15

yogurt
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Tabela 2

Charakterystyka jogurtéw pochodzenia zagranicznego dostepnych w placéwkach handlowych
Samples of foreign yogurt characteristic accessible in commercial conters

AZOTYNY DODATKI,
RODZAJ NAPOJU | KWASOWOSC [ AZOTANY NITRITE ZAWARTOSC
SORT OF ACIDITY NITRATE o TLUSZCZU
YOGURT pH NO; mg/dem® NO, 3 ADDITIVES, FAT
; mg/dem’
%
42 1,8 0 brzoskwinia, marakuja
Onken owocowy 42 31 0 each. maracuia
Onken (German) ’ ’ peach !
4,8 1,6 0 3,5
D 5.2 2,3 0 s eposkowin
anone OWoCowy 42 25 0 rzoskwinie
Danone peach
4,2 2,1 0
Fruti 49 9,7 0 i
ru.tls ov'vocowy 48 07 0 mar: UJ.a
Frutis fruit yogurt maracuja
4,9 13,1 0
49 115 0 zelatyna, skrobia
Fruchte Gut Zott 49 8.8 0 modyfikowana
gelatin, modified
4.2 73 0 starch
zelatyna, pektyny,
$mietana, owoce w
44 45 0 osobnym pojemniku
Muller owocowy . .
. 43 52 0 gelatin, pectins, sour
Muller fruit yogurt -
4.4 4,7 0 cream, fruit in pre-

package
5

Srednia zawarto$¢ jondw azotanowych wynosita w kefirach 2,7 mg NO5/dm’.

Najwyzszy poziom tych jonéw nie przekraczat 5,7 mg NO;/dm’ i byt oznaczony

w probce kefiru ,,Luksusowego”. Najnizsze st¢zenie oznaczonych w kefirze azotanéw
wynosito 0,5 mg/dm’ (tab. 3). W badanych prébkach kefiru stwierdzono wyrazna za-
leznos¢ migdzy kwasowos$cia a zawarto$cia azotanow. WartoSciom ponizej 4,3 pH
odpowiadaja nizsze stezenia jondw azotanowych, natomiast w prébkach o pH 4,8-5,1
stezenie jonéw NO; wahato sig w granicach 3,6-5,7 mg/dm’ (tab. 2).

8 prébek charakteryzowalo si¢ stezeniami jondw azotanowych od 1 do 5 mg/dm’.
W prébkach kefiru podobnie jak w prébkach jogurtu nie stwierdzono obecnosci azo-

tynéw.
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Tabela 3
Charakterystyka kefirow dostgpnych w placéwkach handiowych
Samples of kefir characteristic accessible in commercial centres
RODZAJ ‘x AZOTANY AZOTYNY | ZAWARTOSC INNE
NAPOJU K“/,fcs]gr,rgsc NITRATE NITRITE TLUSZCZU CECHY
SORT OF H NO; NOy FAT OTHER
KEFIR P mg/dem® mg/dem’ % ATTRIBUTES
4.3 1,8 0 2 po terminie
Kefir przydatnosci
Kosakowo 42 2,5 0 2 Jjak wyzej
41 0,8 0 2 $wiezy
Kefir 4.6 1,5 0 2 éw¥e?y
Mackowy 4.1 0,5 0 2 éwTezy
4,3 0,5 0 2 $wiezy
Kefir 49 57 0 2 s:wiegy
4.8 44 0 2 Swiezy
Luksusowy .
Stupsk po termmle.
4,6 2,9 0 2 przydatnosci
4.4 4.4 0 1,5 po terminie
Danone przydatnosci
Warszawa 4.9 3,6 0 1.5 jak wyzej
5,1 38 0 1,5 Swiezy

SteZzenie jonéw azotanowych w 80% probek jogurtu zawierato azotany na po-
ziomie nizszym niz 6 mg NOs/dm’. W poréwnaniu z zawarto$cia jonéw azotanowych
w twarogach typu cottage-cheese, czy quark, ktora waha si¢ od 6,82 do 33,17 mg
NO;/kg (5) jogurty i kefiry nie sa znaczacym zrodlem azotandéw. Jednakze z badan
przeprowadzonych przez Przybylowskiego i wsp. [7] i Szmanko [13] wynika, ze za-
warto§é jondw azotanowych w twarogach jest nizsza niz stgzenie tych zwiazkow
w kefirze, mleku spozywczym czy w $mietanie.

Stezenie jonéw azotanowych oznaczone w badanych napojach fermentowanych
mozna poréwnaé z warto§ciami stezen tych jonéw w mleku surowym i pasteryzowa-
nym [2, 6, 9, 13, 14, 15].

Srednie stezenie jondéw azotanowych w napojach wynosito od 2,7 do 3,7 mg/dm’
1 ksztaltowalo si¢ na tym samym poziomie jak w mleku ukwaszanym [5].

Nizsze st¢zenie tych jondw w kefirach niz w jogurtach moze by¢ uwarunkowane
specyfika metabolizmu ziaren kefirowych, zawierajacych w skladzie drozdze zdolne
do metabolizowania tego Zrédla azotu. Nieznacznie wyzszy poziom jonéw azotano-
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wych w jogurtach jest prawdopodobnie spowodowany rozkladem substancji stabili-
zujacych i dodatkow smakowych.

Natomiast wyzszy poziom azotanéw stwierdzono w prébkach kefiréw, ktére
przekroczyty okres przydatnosci do spozycia.

Podsumowujac mozna jednak stwierdzié, ze mleczne napoje fermentowane nie sg
powaznym zrodlem azotandw. Stezenia azotandw zawarte w badanych jogurtach
i kefirach odpowiadaja stezeniom tych zwiazkéw w innych produktach mleczarskich.
Ich obecnos$¢ w napojach nie stanowi zagrozenia zdrowia ani nie moze by¢ podstawa
do eliminacji tych produktéw z diet.

Zmniejszenie poziomu azotanow w jogurtach mozna jednak uzyskaC stosujac
zamiast stabilizatoréw sluzogenne szczepy bakterii oraz wysokiej jako$ci surowiec.

W przypadku kefiru nalezy przestrzega¢ terminu przydatnosci do spozycia, jako
ze przeterminowane napoje charakteryzujg si¢ wyzszym poziomem jonow azotano-
wych niz produkty $§wieze.

‘Whioski

1. Srednia zawarto$¢ jonéw azotanowych w kefirach nie przekracza 2,7 mg/dm’, a
w jogurtach 3,7 mg NO;/dm’. W obu napojach nie stwierdzono obecnosci azoty-
néw.

2. Stezenie azotandw w kefirach jest zalezne od kwasowosci tych produktow.

3. Wyniki sugeruja, Ze na poziom st¢zenia jonéw azotanowych w jogurtach moga
mie¢ wplyw stosowane substancje stabilizujace.
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NITRATE AND NITRITE CONTENT EVALUATION IN YOGURT AND KEFIR
FROM COMMERCIAL CENTRES

Summary

42 samples of yogurt and kefir coming from different commercial centres were investigated. Average
nitrate content in yogurt is 3,7 mg NOy/dm® while in kefir 2,7 mg NOs/dm®. The level of nitrate ions in
both bevegerages is comparable with amount of nitrate ions in quark or curdled milk. Research has shown
that nitrite did not occur in any samples of yogurt and kefir. Yogurts stabilized by gellatin or modified
starch content more nitrate ions than yogurts stabilized by pectin. Acidity of kefir samples has influence
on nitrate levels B
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ZBIGNIEW PIETRASIK

WLASCIWOSCI REOLOGICZNE KIELBAS KUTROWANYCH
PARZONYCH PRODUKOWANYCH ZE ZROZNCOWANYM
UDZIALEM BIALKA, TEUSZCZU I HYDROKOLOIDOW

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu zréznicowanej zawartosci biatka, thuszczu oraz hydrokoloidéw
w farszu, na wybrane wyrdzniki tekstury drobno rozdrobnionych kietbas parzonych. Stwierdzono, ze
warto$ci wigkszosci oznaczanych instrumentalnie parametréw reologicznych kietbas rosna wraz ze wzro-
stem udziatu biatka i hydrokoloidéw w farszu, natomiast maleja w miar¢ zwigkszania zawartosci ttuszczu
w skladzie recepturowym. W obu analizowanych wariantach kietbas obnizenie udziatu ttuszczu w farszu
ponizej 20% powodowato pogorszenie wlasciwosci reologicznych finalnych wyrobéw. Z powodu nad-
miernego zwigkszenia twardosci oraz pogorszenia stopnia teksturalnego zwiazania wyroboéw, nieuzasad-
nione jest rdwniez zwigkszenie dawki hydrokoloidéw powyzej 0,8 % ich udzialu w farszu.

Wstep

Produkcja zywnosci o zmniejszonej kalorycznosci, w tym przetworéw migsnych
niskottuszczowych, wzbudza od dluzszego czasu zainteresowanie konsumentéw ze
wzgledow zdrowotnych. Jednakze, obnizenie zawarto$ci thuszczu w produktach mie-
snych niesie za soba wiele probleméw technologicznych, poniewaz tluszcz odgrywa
zasadnicza role w ksztaltowaniu cech reologicznych wyrobéw, zwlaszcza tekstury
i konsystencji [11, 14, 22, 24]. Wraz ze zmniejszeniem zawarto$ci thuszczu w kietba-
sach parzonych drobno rozdrobnionych dochodzi do utwardzenia ich struktury, co nie
jest pozytywnie odbierane przez konsumenta.

Obecnie dostepna jest znaczna liczba pozycji literaturowych na temat polepsze-
nia struktury przetworéw ubogich w tluszez, przy czym gidwny obszar zagadnien sta-
nowi przydatno$¢ przetwdrcza biatek obcych i dodatkéw takich, jak: skrobia naturalna
i modyfikowana, preparaty biatkowe, hydrokoloidy [11, 14, 21, 30, 32]. Wszystkie te

Dr inz. Z. Pietrasik, Katedra Technologii Surowcéw Zwierzecych, Akademia Rolnicza we Wroctawiu,
ul. C.K. Norwida 25/27, 55-375 Wroctaw
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zamienniki pozwalaja zwigkszy¢ uwodnienie przetworéw migsnych, ale jednocze$nie
charakterystyczne wlasciwosci teksturotworcze tych substancji powoduja, ze konsy-
stencja i wrazenie doustne przy spozywaniu kietbasy niskokalorycznej nie odbiegaja
od wzorca.

Rozwoj technologii wytwarzania produktéw niskotluszczowych wymaga mody-
fikacji sktadu recepturowego, co z kolei wywiera wplyw na cechy jakosciowe pro-
duktu, jak barwe, soczystos¢, smakowitos¢, teksture. Jako$¢ produktow o obnizonej
zawarto$ci tluszczu w duzej mierze uwarunkowana jest strukturg i kompozycja far-
szO6w kietbas drobno rozdrobnionych, a w szczegdlnosci zawartoscia w nich tluszczu
i biatka. Jednym z podstawowych probleméw wynikajacych z obnizenia zawarto$ci
tluszczu jest znaczne pogorszenie wyréznikdw sensorycznych i technologicznych.
Préby rozwiazania tego problemu opieraja si¢ na zastosowaniu dodatkéw niemigsnych
majacych zdolno$¢ wiagzania dodanej wody i poprawiajacych teksture produktu.

Niejednoznacznosé¢ wynikéw badan nad zastosowaniem wspomnianych hydro-
koloidéw, w aspekcie prognozowania rzeczywistych efektéw ich teksturotwdrczego
oddziatywania w ukfadach farszowych, upowaznia do postawienia hipotezy, ze doda-
tek hydrokoloidéw jako sktadnika surowcowego kietbas drobno rozdrobnionych pa-
rzonych o obniZzonej zawartosci thuszczu bedzie korzystny.

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie zaleznosci migdzy udziatem biatka, ttusz-
czu i dodatkiem hydrokoloidow w skladzie recepturowym, a wybranymi wyrdznikami
teksturalnymi finalnego produktu.

Material doswiadczalny i uklad doswiadczenia

Wyboru wariantow produkcyjnych czesci eksperymentalnej doswiadczenia do-
konano stosujac metod¢ powierzchni odpowiedzi (Response Surface Methodology —
RSM) [23] przy zatozeniu trzech poziomow biatka (8%, 9% i 10%), ttuszczu (15%,
20% i 25%) oraz dodatku hydrokoloidéw (0,4%, 0,8% i 1,2%). Przedzialy pozioméw
doswiadczalnych czynnikéw rozszerzono o warto$ci mieszczace si¢ w granicach

i thuszczu w ttuszczu drobnym, wyliczono ilosci surowcow migsnych i thuszczowych
spetniajace zatozenia skladow recepturowych wynikajacych z uktadu doswiadczen
zaprojektowanych wg modelu RSM (Tabela 1).Podstawowymi surowcami, z ktérych
produkowano wedliny doswiadczalne byly: wotowina Sciegnista kl. II i thuszcz drob-
ny. Podczas procesu produkcyjnego do farszu wytwarzanych kietbas dodawano hy-
drokoloidy: gume gellan o nazwie handlowej KELCOGEL F*, firmy Kelco Interna-
tional lub karagen o nazwie handlowej GENUGEL MG-11, firmy Copenhagen Pectin
AJS.
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Do produkcji do§wiadczalnych wedlin uzyto jednej partii mrozonych surowcow
po uprzednim 24 godz. rozmrozeniu w temp. 4°C. Farsze kutrowano nie przekraczajac
w koncowej fazie temp. 14°C. Obrobke wedzarniczo-parzelnicza prowadzono do osia-
gnigcia temp. 70°C w centrum geometrycznym batonéw. Nastepnie kietbasy schladza-
no pod natryskiem, zimna woda do temperatury okolo 30°C wewnatrz batonu i prze-
chowywano w chiodziarce w temperaturze 0-4°C.

Tabela |
Uklad do$wiadczenia wyznaczony metoda powierzchni odpowiedzi
Levels of variables according to experimental design
Wariant Zawartosé biatka Zawarto$¢ tluszczu Udziat hydrokoloidu
Variable Protein level Fat level Hydrocolloid level
[%] [%] [%]
1 Klub G 9,00 20,0 0,80
2Klub G 9,00 20,0 0,80
3Klub G 9,00 20,0 0,80
4K1lub G 9,00 20,0 0,80
5Klub G 9,00 20,0 0,13
6Klub G 10,00 25,0 0,40
7K1lub G 9,00 20,0 1,47
8Klub G 9.00 284 0,80
9KIub G 10,00 25,0 1,20
10K1ub G 10,00 15,0 1,20
1TKlub G 9,00 11,6 0,80
12Klub G 10,68 20,0 0,80
13K 1lub G 10,00 15,0 0,40
14K 1lub G 8,00 15,0 1,20
I5SKlub G 8,00 25,0 1,20
16 Klub G 7,32 20,0 0,80
17K lub G 8,00 15,0 0,40
18K 1lub G 8,00 25,0 0,40
Metody badan

Analize profilu tekstury oraz pomiary wybranych parametréw lepkosprezystych
modelowych wedlin wykonano wykorzystujac urzadzenie do badan wytrzymatoscio-
wych firmy STEVENS- QTS 25. Predko$¢ przesuwu glowicy ustalono na 50 mum/min.
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Probki analityczne w ksztalcie walca o wysokosci 15 mm i srednicy pola podstawy 25
mm poddano testowi wytrzymatosci na $ciskanie przy 40 % deformacji, dwukrotnemu
sciskaniu przy 70 % deformacji i czasie relaksacji prob wynoszacym ok. 50 s oraz
$ciskaniu w komorze typu Ottawa. Na podstawie krzywych napr¢zenie - odksztalce-
nie, obliczono parametry profilu tekstury kietbas oraz okreslono ich wiasciwosci lep-
kosprezyste przy nie niszczacej 40% deformacji prob i wysokonaprezeniowe wiasci-
wosci wyznaczane przy niszczacej deformacji prob w komorze typu Ottawa [5, 33].

Statystycznego opracowania wynikéw dokonano przy wykorzystaniu programu
STATISTICA dla poziomu ufnosci p £ 0,0S.

Wyniki badan i ich omoéwienie

Warto$ci oznaczanych parametrow tekstury postuzyly do wyznaczenia, przy po-
mocy metody RSM, wspdlczynnikéw réwnan kwadratowych tych wyroznikow (Tab. 2
i 3). Umozliwiaja one obliczenie ww. wyrdznikow analitycznych w przedziale zmien-
nosci doswiadczalnych czynnikow tj. dodatku hydrokoloidéw do farszu w granicach
od 0,13% do 1,47% oraz udziatu biatka i thuszczu w farszach doswiadczalnych kietbas
na poziomach odpowiednio od 7,32 do 10,68 % i 11,6 do 28,4 %. Omoéwienie wyni-
kow przeprowadzono w oparciu o graficzny obraz obliczonych rownan drugiego stop-
nia prezentowanych w formie wykreséw przestrzennych.

Profil tekstury kietbas wyznaczono przy niszczacej 70% deformacji prob.

Nie stwierdzono statystycznie istotnego wplywu zréZnicowanego poziomu za-
wartosci tluszczu na zmienno$¢ wielkosci twardoscei kietbas produkowanych z udzia-
fem gumy gellan lub karagenu, natomiast zaobserwowano nieznaczny wzrost wartosci
tego parametru w miar¢ zmniejszania udziatu thuszczu w ich skfadzie recepturowym.
Spostrzezenie to znajduje potwierdzenie w wynikach prac wielu autorow [1, 2, 3, 18,
31]. Jednakze nalezy zwrdci¢ uwagge na fakt, iz w przypadku gdy, obnizenie poziomu
tluszczu w farszu, zwiazane bylo ze zwigkszaniem udziatu w nim wody technologicz-
nej, przy jednoczesnym zachowaniu statego poziomu biatka, to wyprodukowane final-
ne wyroby cechowaly si¢ mniejsza twardoscia [6, 7, 10, 11, 12, 13, 15]. Inne zalezno-
$ci zaobserwowali Mittal 1 Barbut [25], ktérzy analizujac kietbasy o zblizonej zawar-
tosci biatka wykazali, ze wielko$¢ twardosci kietbas typu ,,Jow-fat” (5-9% ttuszczu)
byta wprawdzie wigksza niz w przypadku wedlin wysokotluszczowych (23-29%
thuszczu), lecz wyraznie mniejsza dla wyrobow zawierajacych 13-17% thuszczu.

Ahmed i wsp. [1] wykazali, ze tlhuszcz petni rol¢ czynnika ufatwiajacego przesu-
wanie si¢ miofilamentdw wzgledem siebie, powodujac w konsekwencji poprawe kru-
chosci wedlin oraz przyczyniajac si¢ do zmniejszenia naktadu sily potrzebnej do de-
strukcji probek kietbas. Zaobserwowano jednak réwniez, ze w przypadku, gdy poziom
zawarto$ci biatka w farszu jest wzglednie staty, wptyw zawartosci thuszczu na teksture
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30 Zbigniew Pietrasik

moze by¢ zupelnie odmienny. Przy speinieniu bowiem powyzszych warunkow,
zmniejszenie udzialu tkanki thuszczowej w zestawie surowcowym oraz wprowadzenie
w to miejsce wody, powoduje spadek efektywnej ,.koncentracji” biatka odpowiedzial-
nego za formowanie usieciowanych przestrzennych matryc utrzymujacych emulsje
wodno-ttuszczowa [6, 8, 9]. Utworzone, przy mniejszym udziale biatka, zzelowane
agregaty, charakteryzuja si¢ luzniejsza, mniej zwarta struktura czego rezultatem jest
mniejsza twardo$¢ oznaczana przy testowaniu finalnych produktow. Zjawisko to znaj-
duje potwierdzenie w badaniach Hermansson [19], w ktérych wykazano, iz wraz ze
wzrostem udziatu biatka w strukturach matrycy zelowej nastgpowalo zwigkszenie
zwarto$ci ukfadu, co znajdowalo odbicie w wielkosciach sit potrzebnych do jego de-
strukcji. Podkresli¢ jednak nalezy, iz zgodnie ze spostrzezeniami Clausa [11] efektu
rozcienczenia biatka mozna uzy¢ do wytlumaczenia powyzszych zaleznosci jedynie
wtedy, gdy nie nastapity zbyt duze ubytki wody podczas obrébki cieplnej oraz w cza-
sie wychtadzania kietbas.

Wyniki badan wiasnych wskazuja, ze zar6wno w przypadku produktéw z dodat-
kiem karagenu jak i gumy gellan, zré6znicowany udzial biatka w farszu miat istotny
wplyw na wielko$¢ sily potrzebnej do 70% deformacji préb (Tab. 2). Najmniejsza
twardo$cia charakteryzowaly si¢ wedliny o najmniejszej zawartosci biatka w farszu
i minimalnym dodatku hydrokoloidéw. Zwigkszanie zawartosci biatka i ilosci polisa-
charydow w wyjsciowym skladzie recepturowym kietbas powodowalo jednoczesny
wzrost twardosci finalnych wyrobow. Wptyw rosnacego dodatku eksperymentalnych
hydrokoloidéw do farszéw ujawnia si¢ szczegdlnie w kietbasach o maksymalnej za-
wartosci biatka, niezaleznie od udzialu w nich tluszczu. Wyroby wyprodukowane
z 1,2% dodatkiem gumy gellan lub karagenu cechowaly si¢ wigkszymi, odpowiednio
0 17% i 10%, warto$ciami analizowanego wyrdéznika w poréwnaniu do produktéw
zawierajacych 0,4% polisacharydéw w swym skfadzie recepturowym (Rys. 1 i 2).

Zwigkszanie si¢ twardosci kietbas, w catym przedziale zmiennos$ci udziatu tlusz-
czu, w miare wzrostu zawartosci biatka i dodatku hydrokoloidéw, jest zbiezne z wyni-
kami pomiaréw wyréznikéw pekania (Py) i napr¢zenia 8o 7.

Wartosci napr¢zenia & 7 doswiadczalnych kietbas sa liczbowo zblizone do warto-
$ci napr¢zenia niszczacego analizowanych wyrobéw. Nalezy jednak podkresli¢, ze
w przypadku wszystkich wariantéw wedlin wielkosci te sa mniejsze od rejestrowa-
nych w momencie pgkania préb dy. Nieduze réznice migdzy warto$ciami analizowa-
nych naprezen, odzwierciedlajace sie mniejsza podatnoscia kietbas na rozpad na czg-
sci, $wiadczy¢ moga o duzej ich elastycznosci i stosunkowo matej kruchosci.

W momencie pgkania prob wyznaczono takze, odpowiadajaca temu stanowi na-
ruszenia struktury, wielko$¢ deformacji préb (Dn). Nie stwierdzono istotnego wpltywu
zadnego z doswiadczalnych czynnikéw zmiennosci na wielkosci odksztalcen probek
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kielbas wyprodukowanych z udziatem gumy gellan. Analizujac natomiast kielbasy
zawierajace karagen w skladzie recepturowym, stwierdzono wzrost kruchosci wedlin
w miare zwigkszania dodatku hydrokoloidu, co odzwierciedlato si¢ spadkiem stopnia
deformacji préb, przy ktorym nastepowato ich pekanie. Szczegdlnie duzy wplyw
zwiekszonej dawki tego preparatu na wielko$¢ analizowanego wyrdéznika zaznaczyl
sie w kietbasach wyprodukowanych z minimalnym, do§wiadczalnie przyjetym udzia-
fem biatka w farszu (Rys. 3). Biorac dodatkowo pod uwage wyrazny wzrost wartosci
Oy 1 P w omawianych wariantach wedlin mozna wnioskowad, ze kietbasy wyprodu-
kowane z maksymalna dawka karagenu charakteryzowatly si¢ tekstura bardziej krucha
a jednoczes$nie twardsza i mniej elastyczna w pordwnaniu z wyrobami zawierajacymi
0,4% wspomnianego polisacharydu.

W JFOWEN L
PELRIR_BTBR D

Rys. 1. Zmiennos$¢ wartosci twardosci kietbas w zaleznosci od udziatu biatka i karagenu w farszu wy-
znaczona przy 20,0% zawartosci ttuszczu.
Fig. 1.  Effect of protein and carrageenan levels on hardness of sausages at 20.0% fat content.

Charakter przebiegéw zmiennosci obserwowanych w przypadku wyrdznikow
gumowatosci i zuwalnosci wynikajacy ze zréznicowanego skladu chemicznego do-
$wiadczalnych farszow, jest bardzo zblizony. W obu grupach eksperymentalnych we-
dlin produkowanych z preparatami gumy gellan i karagenu stwierdzono istotny wzrost
gumowatosci i zuwalnoécei finalnych wyrobow wraz ze zwigkszeniem ilosci biatka
w farszu.

Zaobserwowano takze, ze wedliny niskotluszczowe, wytwarzane z udziatem pre-
paratu GENUGEL MG-11, charakteryzowatly si¢ wigksza gumowatosciag w poréwna-
niu do wyrobéw zawierajacych w swym skfadzie najwigksze zawartosci thuszczu.
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Obserwowana tendencja wzrostu gumowato$ci kietbas, w miare obnizania w nich

udzialu thiszczu, jest zgodna z wynikami wigkszos$ci prac dotyczacych omawianego
zagadnienia [3, 4, 25, 26].

Rys. 2.  Zmienno$¢ wartosci twardosci kietbas w zaleznosci od udziatu biatka i gumy gellan w farszu
wyznaczona przy 20,0% zawartosci ttuszczu.
Fig. 2.  Effect of protein and gellan gum levels on hardness of sausages at 20.0% fat content.
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Rys. 3. Zmienno$¢ wartosci deformacji niszczacej w zaleznosci od udziatu biatka i karagenu w farszu
wyznaczona przy 20,0% zawartosci thuszczu.

Fig. 3.  Effect of protein and carrageenan levels on destructive deformation of sausages at 20.0% fat
content.
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Zauwazono ponadto, ze wyroby zawierajace 20-25% tluszczu cechowaly sie
znacznie wigkszg fatwoscia Zucia w poréwnaniu do przetworéw niskottuszczowych,
w ktorych zawarto$¢ thuszczu nie przekraczata 15%. Najwiekszy wplyw zmiennego
poziomu wspomnianego czynnika na stopien przezuwalnos$ci zaznaczyl si¢ przy te-
stowaniu wariantéow wedlin wytworzonych z najwigkszym udziatem biatka i maksy-
malnym poziomem stosowania hydrokoloidéw (Rys. 4 i 5). Istotny wzrost wielkosci
analizowanego parametru profilu tekstury, spowodowany obnizeniem zawartosci
tkanki tluszczowej w skladzie recepturowym kielbas, zarejestrowali réwniez Barbut
i Mittal [2, 3, 25]. Warto nadmieni¢, ze wspomniani autorzy w swoich badaniach wy-
kazali, iz charakter zmienno$ci parametru zuwalnosci mial miejsce jedynie w zakresie
11-20 % udzialu ttuszczu w farszu. Obnizenie zawartoéci tluszczu ponizej granicy
11% powodowalo natomiast zaleznosci odwrotne, co przejawialo si¢ spadkiem wiel-
kosci analizowanego wyroznika wraz ze zmniejszeniem udziatlu ttuszczu w farszu do
poziomu ok. 8% [25]. W opinii tych autoréw, przyczyn zaistnialego zjawiska nalezy
upatrywa¢ w nadmiernym uwodnieniu farszu oraz wynikiych z tego zmianach wza-
jemnych relacji migdzy udzialem wody, biatka i thuszczu w finalnych wyrobach. Spa-
dek wartosci oznaczonej instrumentalnie zuwalno$ci prébek kietbas, wynikajacy
z obnizenia do 8% zawartosci tluszczu, potwierdzajacych powyzsza hipoteze, wyka-
zano réwniez w pracach eksperymentalnych prowadzonych przez Colmenero i wsp.
[15].

ZUWALNOSC [kN/m2]
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Rys. 4.  Zmienno$¢ wartosci zuwalnosci kielbas w zaleznosci od udzialu tluszezu i karagenu w farszu
wyznaczona przy 9,0% zawarto$ci biatka.
Fig. 4.  Effect of fat and carrageenan levels on chewiness of sausages at 9.0% protein content.
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Rys. 5. Zmienno$¢ wartosci zuwalnosci kietbas w zaleznosci od udziatu thuszczu i gumy gellan w farszu
wyznaczona przy 9,0% zawartosci biatka.
Fig. 5.  Effect of fat and gellan gum levels on chewiness of sausages at 9,0% protein content.

Mimo, iz nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic migdzy analizowanymi
parametrami wariantow kietbas produkowanych ze zréznicowanymi dawkami do-
swiadczalnych hydrokoloidéw, to zaobserwowano, ze zwigkszanie udziatu karagenu
lub gumy gellan w sktadzie recepturowym do wielkosci ok. 0,8 % - 1,0% odzwiercie-
dlato si¢ wzrostem gumowatosci i zuwalnosci analizowanych wedlin. Po przekrocze-
niu ww. zawartosci obu doswiadczalnych dodatkéw w kietbasach obserwowano
zmniegjszenie si¢ wartosci omawianego wyrdznika, szczegdlnie wyrazne przy testowa-
niu wedlin zawierajacych karagen (Rys. 4).

Wg Hoogenkampa [20] wzrost wielkosci zuwalnosci, jak réwniez gumowatosci
i spoistosci w wyrobach z udzialem karagenéw jest wynikiem tworzenia sig, podczas
obrébki cieplnej, twardego, podostonkowego filmu (skérki). Wilasnie te bardziej
strukturalnie zwigzane zewngtrzne warstwy wyrobu odpowiedzialne sq prawdopodob-
nie za wyzsze wartosci wspomnianych parametréw profilu tekstury.

W wyniku zmniejszania si¢ udzialu ttuszczu w recepturze, w przedziale objgtym
uktadem doswiadczenia, zanotowano okoto 25% wzrost spoistosci testowanych pro-
bek wedlin. Przy czym, w przypadku kietbas produkowanych z udziatem karagenu
maksymalng spoisto§é oznaczono w kietbasach zawierajacych ok. 20 % tluszczu
(Rys. 6).

Wazrost spoistosci kietbas, wynikajacy ze zmniejszenia w ich skiadzie recepturo-
wym udziatu tkanki tluszczowej, potwierdzajacy uzyskane w badaniach wiasnych
zaleznosci, wykazali rowniez Claus i wsp. [13], Park i wsp. [28], Mittal i Barbut [25,
26], Barbut i Mittal [2]. Czesto jednak roznice w wielkosci tego parametru migdzy
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wariantami zawierajacymi zréznicowane zawartosci thuszczu sa na tyle niewielkie, iz
nie upowazniaja do okreslenia statystycznie istotnych kierunkéw zmiennosci [4, 6, 12,
15, 17, 27, 29]. O nieco innych zaleznosciach donosi Dolata [16]. Wykazat on miano-
wicie, iz w przedziale 10-40% udziatu tkanki tluszczowej w zestawie surowcowym
kielbas parzonych drobno rozdrobnionych kohezyjnos$¢ finalnych wyrobdw rosnie
jedynie w przedziale spadku zawartosci thuszczu z 40% do ok. 20% (warto$¢ maksy-
malna wyznaczono przy 21,63% dodatku tkanki tluszczowej). Obnizenie udziatu
tluszczu do 10% powodowato natomiast spadek stopnia zwigzania finalnych wyrobow
czego wyrazem byly malejace wartosci oznaczonej instrumentalnie spoistosci kietbas.
Analiza wlasnych danych doswiadczalnych nie wykazata istotnych zmian spoistosci
kietbas wyprodukowanych przy zr6znicowanym poziomie biatka oraz eksperymental-
nych hydrokoloidéw w sktadzie recepturowym. W przypadku wedlin z udziatem kara-
genu okreslono jedynie przedziat zmiennosci, w ktérym finalne przetwory charaktery-
Zuja si¢ maksymalng spoistoscig. W obszarze tym, odpowiadajacym 0,8 % zawartosci
wspomnianego polisacharydu i w catym zakresie ilosciowym udziatu biatka i tluszczu,
rejestrowano o okolo 10-20 % wigksze wartosci kohezyjnosci w poréwnaniu z analo-
gicznymi wariantami wytworzonymi przy udziale zaréwno minimalnych jak maksy-
malnych dawek karagenu (Rys. 6).
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Rys. 6. Zmiennos¢ wartosci spoistosci kielbas w zaleznosci od udziatu tluszczu i karagenu w tarszu
wyznaczona przy 9,0% zawartosci biatka.
Fig. 6.  Effect of fat and carrageenan levels on cohesiveness of sausages at 9.,0% protein content.

Na sprezysto$¢ kietbas produkowanych z udziatlem gumy gellan i karagenu istot-
ny statystycznie wplyw ma jedynie zawarto$¢ biatka w farszach uzywanych do ich
wytwarzania. Oznaczone wielkosci wiasciwosci sprezystych kietbas wzrastaja w wy-
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niku zwigkszenia zawartosci w nich biatka i sa tym wigksze, im wyzsza jest dawka
hydrokoloidéw w wyjsciowym zestawie recepturowym (Rys. 7 1 8).

ASOISIT TS

Rys. 7. Zmiennos$¢ wartosci sprezystosci kiclbas w zaleznoéci od udziatu biatka i gumy gellan w farszu
wyznaczona przy 20,0% zawartosci thuszczu.
Fig. 7. Effect of protein and gellan gum levels on springiness of sausages at 20.0% fat content.
Rys. 8.

Zmienno$¢ wartosci sprezystosci kietbas w zaleznosci od udziatu biatka i karagenu w farszu

wyznaczona przy 20,0% zawartosci thuszczu.
Fig. 8.

Effect of protein and carrageenan levels on springiness of sausages at 20.0% fat content.

Oprocz wspomnianego wplywu koncentracji biatka, duza role w ksztattowaniu
wilasciwosci sprezystych kietbas drobno rozdrobnionych odgrywa zawarto$¢ tkanki
ttuszczowej w ich skfadzie recepturowym. Zwigkszenie jej udziatu w recepturze pro-
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wadzi przewaznie do spadku cech sprezystych (elastycznych) i zwiekszenia plastycz-
nosci finalnych wyrobow [10, 13, 17, 25, 28]. Jednakze zaleznosci te moga mie¢ row-
niez charakter zupetnie odmienny. Swiadczy o tym eksperyment Mittala i Barbuta
[27], w ktérym wykazano istotny wzrost sprezystosci kietbas w miarg zwigkszania
udziatu tluszczu w farszu stosowanego do ich wytwarzania (od 9,9% do 17,5%).
W powyzszym dos$wiadczeniu, spadek sprezystosci wedlin zarejestrowano dopiero
wowczas, gdy zawartos¢ thuszczu w farszu przekroczyta 20%.

W badaniach wlasnych, podobnie jak w pracach Clausa i wsp. [12], Shackelforda
i wsp. [29] oraz Colmenero i wsp. [15], nie stwierdzono statystycznie istotnego wpty-
wu zrdéznicowanego poziomu tluszczu na wyznaczona instrumentalnie sprezystosé
kietbas. Na ujawnienie si¢ nieznacznych réznic migdzy wartosciami Spr doswiadczal-
nych kietbas i ich stosunkowo duza wielkos¢ miat zapewne wplyw dos¢ dlugi, bo 50
sekundowy czas relaksacji prob pomi¢dzy cyklami $ciskania, ktéry wg Zieglera i wsp.
[33] winien sie zamyka¢ w przedziale 20-50 sekund.

Wysokonaprezeniowe wiasciwosci reologiczne kietbas wyznaczane przy niszczqcej
deformacji prob w komorze typu Ottawa

Analizujac wielkosci maksymalnych sif rejestrowanych w testach $ciskania (Fx)
oraz odpowiadajace im warto$ci naprezehi (O,,:) zaobserwowano, ze niezaleznie od
zastosowanej dawki hydrokoloidéw, nastgpowato znaczne zwigkszenie wartosci Frax
i Omax W miare wzrostu udziatu biatka w farszu. Najwieksze roznice w wielkosci oma-
wianych wyréznikéw miedzy wariantami kietbas wyprodukowanymi z réznym udzia-
fem biatka, zauwazono testujac wyroby, w ktorych zawarto$¢ thuszczu nie przekra-
czala 15% (Rys. 9 i 10). Wykazano ponadto, ze wyrazne zmniejszanie sily potrzebne;j
do przecisniecia probek wedlin przez dno komory typu Ottawa, w miare zwigkszania
udzialu tluszczu, nastgpuje jedynie dla wariantéw kietbas wyprodukowanych z za-
warto$cia biatka w farszu na poziomie powyzej 9% i w calym przedziale zmiennosci
dodawanych hydrokoloidéw.

Przy testowaniu probek wedlin w komorze typu Ottawa, wyznaczono takze wiel-
kosci sit w momencie ich pekania (Pyoy) 1 naprezen (Onox), przy ktorych nastgpowato
zniszczenie struktury prob, oraz odpowiadajaca temu stanowi wielko$¢ deformacji
préb Dnox. Wartosei sit mierzonych w momencie pgkania probek wedlin oraz odpo-
wiadajace im wielkosci napr¢zen sa skorelowane (r = 0,799 dla wyrobéw z guma gel-
lan i r = 0,6842 w przypadku kietbas wytworzonych z dodatkiem karagenu) z warto-
$ciami parametréw odpowiednio Py i y rejestrowanymi przy 70% deformacji. Obser-
wowane przebiegi funkcji, potwierdzaja zblizony charakter wplywu testowanych
czynnikéw zmiennosci do przedstawionego przy omawianiu wyréznikéw dy i Py. Na
podkreslenie zastuguje fakt, ze w calym zakresie ilosciowym udziatu biatka, thuszczu
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i dodatku eksperymentalnych hydrokoloiddw, zniszczenie probek kietbas w komorze
typu Ottawa wymagato o okolo 10% mniejszej sity w porownaniu do uzytej w celu
destrukcji prob w trakcie wykonywania analizy profilu tekstury. Zauwazy¢ ponadto
nalezy, ze oznaczone wielkosci odksztalcen D,y 53 0 okoto 2% wigksze od rejestro-
wanych w momencie pgkania prob poddawanych 70% kompresji.

~, ©

Rys. 9. Zmienno$¢ wartosci Fmax rejestrowanej w komorze typu Ottawa w zalezno$ci od udzialu biatka

i thuszczu w farszu wyznaczona przy 0,8% dodatku gumy gellan.

Fig. 9.  Effect of protein and fat levels on Fmax recorded in Ottawa cell at 0,8% gellan gum addition.
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Rys. 10. Zmiennos¢ wartosci Fmax rejestrowanej w komorze typu Ottawa w zaleznosci od udziatu biatka

i tluszczu w farszu wyznaczona przy 0,8% dodatku karagenu.

Fig. 10. Effect of protein and fat levels on Fmax recorded in Ottawa cell at 0,8% carrageenan addition
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Wiasciwosci lepkosprezyste kielbas wyznaczone przy nie niszczqcej 40% deformacji
préb

Straty mechanicznej histerezy (SMH) sg miernikiem wiasciwos$ci sprezystych lub
plastycznych $ciskanego materiatu. Analizujac dane statystyczne pod katem wptywu
doswiadczalnych czynnikéw zmiennosci na stopien plastycznosci kietbas stwierdzono,
ze jedynie poziom zawartos$ci biatka w farszu wplywa na wzrost sprezystosci sciskanej
proby. Dla obydwu grup testowanych wedlin zauwazono, ze wyrazna przewaga cech
sprezystych nad plastycznymi, wynikajaca ze zwigkszenia udziatu tego czynnika
w farszu, ujawnia si¢ szczegoélnie przy testowaniu probek kietbas wyprodukowanych
z 1,2% zawarto$cia karagenu lub gumy gellan w skladzie recepturowym (Rys. 11
i 12). Wykazane zaleznosci s w duzym stopniu zbiezne z przebiegiem zmiennosci
wyrdznika sprezystosci.

Rys. 11. Zmienno$¢ wartosci SMH w zaleznosci od udzialu biatka i ttuszczu w farszu wyznaczona przy
1,2% dodatku gumy gellan.
Fig. 11. Effect of protein and fat levels on MHL of sausages at 1.2% gellan gum addition.

Nie stwierdzono natomiast statystycznie istotnych zmian wartosci SMH w zalez-
nosci od pozostatych czynnikéw zmiennosci, cho¢ mozna zauwazyé nieznaczny
wzrost cech plastycznych kietbas w miare zwigkszania udzialu tkanki tluszczowe;j
w ich skladzie surowcowym.

Powyisze obserwacje sa zgodne z wynikami badan Zieglera [33], ktory wykazal,
iz na plastycznos¢ przetworéw migsnych szczegdlnie istotny wplyw, oprdcz stopnia
uwodnienia, ma poziom thuszczu i jego ilosciowy stosunek do biatka w gotowym wy-
robie. W opinii wspomnianego autora duza zawarto$¢ ttuszczu w kietbasach ma decy-
dujace znaczenie na definiowany parametrem SMH, zwigkszony udziat cech plastycz-
nych w stosunku do spre¢zystych.
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Rys. 12. Zmiennos¢ wartosci SMH w zaleznosci od udziatu biatka i tluszczu w farszu wyznaczona przy
1.2% dodatku karagenu.

Fig. 12. Effect of protein and fat levels on MHL of sausages at 1.2% carrageenan addition.

Wartosci SMH sa ujemnie skorelowane [r = -0,855691 (karagen) i r = -0,420942
(guma gellan)] z wielkosciami liczbowymi stopnia elastycznosci wedlin (Se), beda-
cymi stosunkiem deformacji elastycznej do catkowitej. Te zas$ z kolei wykazuja wyso-
ka korelacje [r = 0,912471 (karagen) i r = 0,642453 (guma gellan)] z wartosciami
sprezystosci (Spr), co znajduje potwierdzenie w podobnym charakterze przebiegu
zmienno$ci obu wyrdznikow.

Whioski

1. Warto$¢ wigkszosci oznaczanych instrumentalnie parametréw reologicznych kiet-
bas rosnie wraz ze wzrostem udziatu biatka i hydrokoloidow w farszu, natomiast
maleje w miarg zwickszania zawartosci tluszczu w skladzie recepturowym.

2. Analiza wszystkich wyrdznikow lepkosprezystych wykazata, ze zmniejszenie
udziatu tluszczu w recepturze prowadzi przewaznie do wzrostu cech sprezystych
(elastycznych) i zmniejszania plastycznosci finalnych wyrobow. Powoduje jedno-
czesnie zwigkszenie gumowatosci oraz zuwalno$ci kielbas. Z tego tez wzgledu
uznaé fnoina, Ze granica zmniejszenia ilo$ci ttuszczu w recepturze nie powinna by¢
przesunigta ponizej 20%. Z powodu nadmiernego zwigkszenia twardosci oraz
stopnia pogorszenia teksturalnego zwiazania wyrobdw, nieuzasadnione jest réw-
niez zwigkszenie dawki hydrokoloidéw powyzej 0,8 % ich udziatu w farszu.
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TEXTURAL CHARACTERISTICS OF COMMINUTED SCALDED SAUSAGES
MANUFACTURED WITH VARYING LEVELS OF PROTEIN, FAT AND HYDROCOLLOIDS

Summary

The object of the present work was to assess the effects of hydrocolloids addition and varying levels
of fat and protein on textural characteristics of comminuted scalded sausages. Increase in protein and
hydrocolloids content leads to higher values of majority analysed textural parameters. Fat reduction below
20% resulted in a significant worsening of final products texture. Because of detrimental effect on textural
characteristics of sausages it is not recommended to use hydrocolloids at levels higher than 0.8%.
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ALEKSANDRA SWULINSKA-KATULSKA

ZAWARTOSC CHLORKU SODU I TLUSZCZU W PASZTECIE,
KASZANCE 1 FARSZU KIELBASY WIEJSKIEJ,
KONSERWOWANYCH W WARUNKACH DOMOWYCH

Streszczenie

Niniejsza praca stanowi fragment badat prowadzonych od wielu lat w Studium Wiejskiego Gospodar-
stwa Domowego, dotyczacych probleméw zywienia rodziny wiejskiej.

Celem pracy byla ocena wybranych domowych przetworéw spozywanych w rodzinach wiejskich. Ba-
dano przetwory z 400 gospodarstw. Byly to: pasztety wieprzowe pasteryzowane, kaszanki konserwowane
w slojach i farsz kielbasy wiejskiej. W wymienionych przetworach badano zawarto$¢ soli kuchennej,
thuszczu oraz zawartos¢ nadtlenkéw (liczba Lea).

Wstep

W wiejskich gospodarstwach rodzinnych model zywienia oparty jest w duzej
mierze o wlasne produkty, ktore sa przetwarzane w warunkach domowych. Czesto
panuje przekonanie, ze taka wlasnie zywno$¢ jest zdrowa i najsmaczniejsza. Opinia ta
nie jest jednak potwierdzona obiektywnymi badaniami. Stosunkowo duze spozycie
przetworéw migsnych potwierdzone zostalo wywiadami i ankietami. Z obserwacji
wynika, Ze w ostatnich latach, mimo zmiany trybu zycia, wzrasta spozycie wlasnych
przetworéw migsnych i to wtasnie w srodowisku wiejskim.

Zachowania ludzi wobec probleméw zywienia, takich jak wybdr produktéw, cze-
stotliwo$¢ ich spozycia, sposdb przyrzadzania i zestawienia w positkach wynikaja
bardzo czgsto z tradycji przekazywanej z pokolenia na pokolenie. Jednoczesnie nalezy
zaznaczyc¢, ze przekazywane upodobania nie zawsze sa zgodne z zaleceniami racjonal-
nego zywienia.

Przy dos¢ ograniczonej wiedzy o zywieniu ludno$ci wiejskiej i duzym regional-
nym zrdznicowaniu postanowiono w niniejszej pracy przeanalizowa¢ w jakim stopniu

Dr inz. A. Swulifiska-Katulska, Studium Wiejskiego Gospodarstwa Domowego, Akademia Rolnicza,
Poznan, ul. Wojska Polskiego 85
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przetwory sporzadzane w wiejskich gospodarstwach domowych odbiegaja swym skia-
dem od ogdlnie przyjetych norm zywieniowych.

W niniejszych badaniach oznaczono zawartos¢ soli, tluszczu oraz stopien jego
utlenienia w pasztecie, kaszance i farszu kietbasy wiejskiej konserwowanych w wa-
runkach domowych.

Material i metody

Materiat badawczy stanowily domowe przetwory migsne, pochodzace z 400 go-
spodarstw wiejskich wojewddztw: poznanskiego, kaliskiego, zielonogérskiego oraz
torufiskiego. Wyprodukowano je w okresie od listopada 1992 roku do stycznia 1995
roku. Asortyment przetworow stanowily: pasztet wieprzowy pasteryzowany, kaszanka
i farsz kietbasy wiejskiej konserwowane w stojach typu ,,twist”.

Badania przeprowadzono na: 394 prébach kaszanki, 673 pasztetu i 412 farszu
kietbasy wiejskie;j.

W wybranych probach oznaczono zawartos¢ chlorku sodu metodg Mohra
(AOAC, Official Methods off Analysis AOAC, Washington, DC) i zawartos¢ tluszczu
metoda Soxhleta (AOAC, Official Methods of Analysis AOAC, Washington, DC) oraz
zawarto$¢ nadtlenkéw wg metody podanej w PN - 84/A - 86918.

Wyniki

W tabeli 1 przedstawiono zawarto$¢ chlorku sodu w badanych przetworach. Za-
wartos$¢ soli kuchennej w pasztetach wynosita $rednio 4,4%, co jest wartoscia bardzo
zawyzona W poréwnaniu z pasztetami produkowanymi przemyslowo. Podobnie
ksztaltowala si¢ zawartos¢ soli kuchennej w kaszance, $rednio 3,1% (tab. 1). Jeszcze
wigksza zawarto$¢ soli stwierdzono w farszu kietbasy wiejskiej, srednio 4,8%.

Przedstawione w tab. 1 niskie wspélczynniki zmiennosci dla pasztetu 11,4 1 dla
farszu kietbasy wiejskiej 18,8, wskazuja na niewielkie zréznicowanie ilosci soli w
badanych przetworach. Wigksze wahania zawartosci soli stwierdzono jedynie w ka-
szance (wspdtczynnik zmiennosci 35,5).

Zawarto$é thuszczu w badanych przetworach przedstawiono w tab. 2. Srednia je-
go zawarto$¢ wynosi w pasztetach 39,9%, w kaszankach 25,3% i farszu kietbasy wiej-
skiej 29,5%. Wartosci te zardwno dla pasztetu, jak i kaszanki sa wysokie, w odniesie-
niu do produkcji przemystowe;j.

Jedynie $rednie zawartosci thuszczu w farszu kietbasy wiejskiej sa nizsze, lecz
mimo to produkt ten jest z punktu widzenia zywienia bogatym nosnikiem tluszczu
zwierzgcego. Na uwage zastuguje bardzo wyréwnana zawarto$¢ thuszczu w badanych
przetworach, o czym $wiadcza wspotczynniki zmiennosci dla pasztetu 13.0; dla ka-
szanki 9,1 i dla farszu kietbasy wiejskiej 20,7.
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Tabela i
Zawartos¢ chlorku sodu w badanych wiejskich przetworach domowych (%)
The salt content in the home-made meat preserves
drednia Odchylenie Wspf’))czynn.ik - -
standardowe zmiennosci Wartos¢ Wartos¢
Przetwory Mean e Lo -
Preserves Stapdjard Varlaqon najwyzsza n:«ljm.zsza
X deviation coefficient Max Min
S \Y
Pasztet
Paré 44 0,5 114 52 34
n=673
Kaszanka
Blood sausage 3,1 1,1 35,5 4.8 1,5
n =394
Farsz kietbasy wiejskiej
Sausage stuffing 4.8 0,9 18,7 5.7 35
n=412
Tabela 2
Zawarto$¢ thuszezu w badanych wiejskich przetworach domowych (%)
The fat content in the home-made meat preserves
Odchylenie Wspoélczynnik
Srednia | standardowe zmiennosci Warto$é Wartos$¢ naj-
Przetwory . S .
Preserves Mean Standard Variation najwyzsza nizsza
X deviation coefficient Max Min
S \Y
Pasztet
Paté 399 52 13,0 494 31,2
n=673
Kaszanka
Blood sausage 25,3 23 9.1 30,2 21,1
n=394
Farsz kietbasy wiejskiej :
Sausage stuffing 295 6,1 20,7 341 25,2
n=412

W ttuszczu wyekstrahowanym z badanych przetworéw domowych, przechowy-
wanych przez trzy miesiace, oznaczono liczbe nadtlenkowa. Srednia warto$é liczby
nadtlenkowej w badanych tluszczach waha si¢ w granicach 3,7 do 4,6 (tab. 3), co

wskazuje na podobny stopieri ich utlenienia.
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Tabela 3
Liczba nadtlenkowa thuszczu w badanych réznych wiejskich przetworach domowych (%)
The Lee value of fat from the home-made meat preserves
Odchylenie | Wspélczynnik
Srednia | standardowe zmiennosci Wartos¢ Wartos¢
Przetwory . . L
Preserves Mean Star‘ld:j,\rd Vanatfon najwyzsza najmlzsza
X deviation coefficient Max Min
S \%
Pasztet
Paté 4.6 0,6 13,0 7.2 22
n=214
Kaszanka
Blood sausage 39 0.4 10,3 4.8 3,1
n=122
Farsz kielbasy wiejskiej
Sausage stuffing 3.7 09 243 5.8 2,6
n=174
Dyskusja

Wszystkie badane przetwory domowe wykazywaly duza zawartos¢ soli. Srednio
wynosita ona w pasztecie 4,4% i 4,8% w kielbasie, co przy spozyciu cho¢ jednego z
tych produktéw w ilosci 100 g pokrywa niemal dzienna norme. Zalecane spozycie soli
kuchennej nie powinno przekracza¢ 5 g na dobe [2].

Badane konserwy domowe zawieraja ponad 25% thuszczu, a najbogatszy w ten
sktadnik jest pasztet, bo zawiera go az 39,9% (tab. 2). Ttuszcz w dziennej diecie powi-
nien pokrywaé nie wigcej jak 25% do 30% zapotrzebowania energetycznego i nie po-
winien to byé tluszcz wylacznie pochodzenia zwierzecego [8]. Spozycie dzienne
przetworéw domowych w ilosci 200 g pokrywa te potrzeby catkowicie, co dla zdrowia
wecale nie jest korzystne i moze by¢ czynnikiem ryzyka w chorobach miazdzycowych
[6, 71.

Wyrazna aprobata tych stonych i tlustych konserw domowych wskazuje na po-
wszechna tendencje do wysokiego, nieuzasadnionego fizjologicznie ich spozycia [5].
Przyczyny takich zachowan nie zostaty dotad jednoznacznie wyjasnione.

Podsumowanie

Domowe przetwory produkowane w gospodarstwach wiejskich (pasztet, kaszan-
ka, farsz kietbasy) charakteryzuja si¢ wysoka zawartoscia soli i tluszczu.
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Nalezy prowadzi¢ szczegdlnie w Srodowisku wiejskim, wszechstronna edukacje
w zakresie wiedzy o zywieniu czlowieka.
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THE CONTENT OF SALT AND FAT IN HOME-MADE MEAT PRESERVES
Summary

This paper presents a fragment of greater project on the issues of rural family nutrition carried out by
the Department of Rural Household.

The aim of this study was evaluation of some home-made products occurring in the diet of rural fami-
lies. The products included: pasturized pork paté, blood sausage preserved in jars and village sausage
stuffing. Salt, fat and peroxide (Lea value) content in the products were examined 54
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OZNACZANIE KADMU I OLOWIU W WODACH MINERALNYCH
I LECZNICZYCH Z UZYCIEM SORBENTU CHELATUJACEGO

Streszczenie

Oznaczono metoda ASA zawarto$¢ Pb i Cd w wodach stotowych i leczniczych. Do zatgzenia metali
zastosowano sorbent z kalkonem. Zawartosci kadmu i otowiu w badanych wodach nie przekraczaty do-
puszczalnych norm przyjetych przez polskie ustawodawstwo.

Wstep

Niezmiernie wazna rola wody jest dostarczanie makroelementéw i mikropier-
wiastkdw do ustroju cztowieka. Te¢ funkcje spelniaja naturalne wody mineralne. Sa
one spozywane w celach profilaktyczno-zdrowotnych, dietetycznych i orzezwiajacych.

Wody mineralne w odréznieniu od zwyklej wody pitnej charakteryzuja si¢ stalo-
$cia skladu chemicznego, obecno$cia pierwiastkow $ladowych, znaczna czystoscia
mikrobiologiczna oraz odpowiednia, zrownowazona iloscia soli mineralnych (co naj-
mniej 0,2 g/dm3).

Naturalne wody mineralne zawieraja tez nieznaczne ilosci pierwiastkow toksycz-
nych (kadm, oféw), ktérych dokladne oznaczenie wymaga wstepnego zaggszczenia.
Wstepne zageszczanie i oddzielenie jest konieczne ze wzgledu na bardzo niskie stgze-
nie jonéw, a takze tzw. ,efekt matrycy”. Zaggszczanie poprzez odparowywanie na
palniku gazowym nie eliminuje matrycy (makropierwiastki). Przy zaggszczaniu na
sorbencie chelatujacym, jednocze$nie pozbywamy si¢ matrycy.

Celem niniejszej pracy bylo przebadanie naturalnych wod mineralnych i wod
leczniczych na zawartosé¢ Pb i Cd. W celu zwigkszenia precyzji oznaczen i ich do-
kladnosci, do zageszczania $ladowych ilosci pierwiastkdw uzyto sorbentu chelatuja-
cego, zawierajacego kalkon, ktéry otrzymano w Katedrze Chemii Nieorganicznej 1

Dr A. Kot, Katedra i Zaktad Bromatologii, Akademia Medyczna w Lublinie, ul. Staszica 4,
20-081 Lublin



OZNACZANIE KADMU [ OLOWIU W WODACH MINERALNYCH I LECZNICZYCH .. 49

Analitycznej AM w Lublinie [4, 5]. Sorbent ten otrzymano poprzez impregnacj¢ zelu
krzemionkowego parami jonowymi zlozonymi z kationu pochodzacego z cieklego
wymieniacza jonowego i anionu sulfonowanego odczynnika chelatujacego.

Odczynnik chelatujacy posiada w swojej strukturze jedna lub kilka grup funkcyj-
nych, kwasowych lub zasadowych, ktére tworza z cieklym wymieniaczem jonowym
trudno rozpuszczalng w wodzie par¢ jonowa:

RaN + H+A — R}NH+ * A

Zachowuje ona reaktywno$¢ w stosunku do wykrywanej lub rozdzielanej sub-
stancji. Jako ciekly wymieniacz stosowano Aliquat 336 (chlorek metylotrikaprylo-
amoniowy), a odczynnikiem chelatujacym byt kalkon (granat eriochromowy R).

Material i metody badan

Oznaczono zawarto$¢ Pb (II) i Cd (II) w prébach 13 wéd stotowych i 12 wéd
leczniczych.

Badano nastepujace wody mineralne:

Aqua Minerale, Bonaqua, Galicya, Juraj, Jurajska, Krynica Zdréj, Mazowszanka,
Multi Vita (3 rodzaje), Nateczowianka, Zywiec Zdroj. Wody te zostaly zakupione w
Przedsigbiorstwie Handlowym ,.,Lumar” S.C. w Lublinie. :

Wiéréd przebadanych naturalnych wod leczniczych znalazly sig:

Ciechocinska, Franciszek, Henryk, Jan, Jézef, Kryniczanka, Krystynka, Kujawianka,
Milusia, Stotwinka, Wielka Pieniawa, Zuber. Wody lecznicze zakupiono w Przedsig-
biorstwie Zaopatrzenia Farmaceutycznego ,,Cefarm” w Lublinie. Wody byly pakowa-
ne w 5 litrowe kartony, 1,5 litrowe butelki plastikowe oraz 0,33 litrowe butelki szkla-
ne.

Do badan pobrano 2 butelki plastikowe, 1 karton, 10 butelek szklanych. Ozna-
czenia prowadzono dla 5 serii prébek. Ponadto dla poréwnania przebadano prébki 4
wo6d wodociggowych, pochodzacych z réznych regiondw kraju: Warszawa, Lublin,
Kakolewnica (woj. bialskopodlaskie), Mordy (woj. siedleckie).

Zawarto$¢ kadmu i olowiu oznaczono metoda ekstrakcyjna atomowej spektro-
metrii absorpcyjnej w aparacie Pye Unicam. Jako czynnik kompleksujacy kadm i otéw
stosowano pirolidynokarboditionian amonowy (APDC) oraz faze organiczna 4-
metylo-2 pentanon MIBK [6]. Wobec krzywych wzorcowych dla kadmu w zakresie od
0,1 do 1 ug/5 cm3® MIBK i olowiu w zakresie od 0,50 do 3 ug/5 cm® MIBK. Prébki
wody przed wlasciwym oznaczeniem zageszczano:

1) poprzez odparowanie na palniku 1 1 wody zakwaszonej 5 cm’ 6 mol-dm*' HCL do
objetosci ok. 40 cm® i przenoszono do kolby miarowej na 50 cm® . Do analizy
pobierano 25 cm’ ;
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2) na kolumnie chromatograficznej wypelnionej sorbentem zawierajacym kalkon.

Oznaczanie zawartosci olowiu i kadmu w wodzie przy uzyciu sorbentu
chelatujacego z kalkonem

Kolumny chromatograficzne o wymiarach 1,5 cm’ x 15 cm® napelniono na mokro
4g kalkonu uprzednio przemytego 0,05 mol-dm>' HCLO, i przephikano woda rede-
stylowana w celu usunigcia zanieczyszczenia badanymi metalami. '

Do 250 cm® wody leczniczej (z wczesniej oznaczona zawartoscia Cd i Pb metoda
ASA), dodano 5 cm’ roztworu wzorcowego ofowiu zawierajacego 5 pg Cd. Tak przy-
gotowane prébki nanoszono na kolumny z kalkonem i po zaadsorbowaniu metali wy-
mywano je 10 cm’ 0,5 mol-dm*' HCLO,, a nastepnie 5 cm® wody redestylowane;.
Wyciek z kolumny badano na zawarto$¢ otowiu i kadmu metoda ekstrakcyjna ASA.
Na tej podstawie oceniono odzysk, ktéry dla kadmu wynosit 100,0 %, a dla olowiu
100,5 % przy wspétczynniku zmiennosci odpowiednio 4,10 % i 5,02 %. Nast¢pnie
wykonano oznaczenia kadmu i ofowiu w wodach mineralnych, nanoszac na kolumne
0,5 dm’ badanej wody. Wody gazowane przed nanoszeniem na kolumng odgazowy-
wano.

Wiyniki i dyskusja

Efekt matrycy utrudnia oznaczanie pierwiastkéw sladowych w produktach spo-
zywcezych o znacznej ilosci popiotu. W wodach mineralnych zawartos¢ Pb i Cd sa
stosunkowo niskie, a z drugiej strony zawieraja one znaczne ilosci makropierwiast-
kow. Zageszczanie wody poprzez odparowanie nie usuwa matrycy z badanych woéd.
Zastosowanie sorbentu chelatujacego z kalkonem eliminowato matryce¢ i powodowato
zatezZenie proby. Odzyski wynoszace dla kadmu 100,0 % i 100,5 % dla ofowiu, przy
niskich wspétczynnikach zmiennosci (odpowiednio 4,10 % i 5,02 %), $wiadcza o
dobrej doktadnosci i precyzji uzyskiwanych wynikéw oznaczen po wycieku z kolum-
ny.

Sorbent chelatujacy z kalkonem okazat si¢ bardzo przydatny do oznaczen $lado-
wych ilosci metali w wodach, gdyz umozliwial on szybkie usunigcie czgsto dos¢
znacznej matrycy. Jednocze$nie metoda ta charakteryzowala si¢ duza prostota, szyb-
koscia przygotowania prob, mato skomplikowanym sprzgtem. Zastosowanie kolumn
wypetionych sorbentem skracato czas przygotowania préby do analizy oraz pozwo-
lifo uniknaé uciazliwego i energochlonnego odparowywania wody na palnikach gazo-
wych lub plytkach elektrycznych. Woda byla dobrym materialem do zageszczania
powyzsza metoda, poniewaz nie wymagata diugotrwatej mineralizacji i przeprowa-
dzania w faz¢ ciekla. Réwniez pH wody bylo bliskie wartosciom potrzebnym do pra-
widtowego przeprowadzenia toku analizy.
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Zawartos¢ otowiu i kadmu w wodach stotowych i leczniczych przedstawiono w
tabeli 1 i 2. Dla poréwnania w tabeli 3 przedstawiono st¢zenie Cd i Pb w wodach wo-
dociggowych z czterech miejscowosci w kraju.

Tabelal
Zawarto$¢ otowiu i kadmu w wodach mineralnych
Lead and cadmium content in table water
Zawarto$¢ olowiu w Zawarto$¢ kadmu w
pg/dm’ pg/dm’
Lp. Nazwa wody Ilo’ﬁé , . )
préb Zakres, $rednia+ od- Zakres, §rednia + od-
chylenie standardowe chylenje standardowe
. Aqua minerale 1.2-2,4 0,16 -0,5
21 plastik 5 1,7£0.4 0,3+0,02
5 Bonaqua 04-73 nw. - 1,0
21 plastik 5 2,5+0,3 0,3+0,05
3 Galicya 0,331 szklo 2 1,6 0,07
4 Juraj plastik 2 1,0 0,22
5 Jurajska 1,4-5,0 0,2-036
51 plastik 5 3,0+0,2 0,28+0,1
6 Krynica Zdréj 1,0-2,2 n.w. — 0,43
1,51 plastik 5 1,4+0,5 0,17+0,08
7 Mazowszanka 1,0-3,0 n.w.-0,8
1,51 plastik 5 2,110,1 0,34+0,08
8 Multi Vita gazowana 0,8-5,0 nw.-043
1,51 plastik 5 2,5£2,0 0,18+0,2
9 Multi Vita niegazowana nw.-78 n.w. —0,2
1,51 plastik 5 3,0+0,8 0,10+0,10
10 Multi Vita zmineralizowana n.w. - 6,6 nw.-0,1
1,51 plastik 5 2,6+2,0 0,06+0,05
1 Nalgczowianka 0,8-3,0 0,02-2,2
1,51 plastik 5 1,7+0,9 0,71+0,09
12 | Nalgczpwianka 0,33 szklo 1.6-62 0.06-0.3
5 4,120 0,16+0,09
3 Zywiec Zdrdj 12-43 0,03-12
1,51 plastik 5 2,015 0,37+0,6

n.w. — nie wykryto
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Zawartos¢ otowiu i kadmu w wodach leczniczych
Lead and cadmium content in teropeutic water

Tabela 2

Zawarto$¢ otowiu w pg/dm’

Zawarto$é kadmu w pg/dm’

Ilosé
Lp. Nazwa wody préb | Zakres, $rednia = odchylenie | Zakres, Srednia + odchylenie
standardowe standardowe

Ciechocinska

1 . 2 4,0 0,12
1,51 plastik
Franciszek

2 2 1,2 0.2
51 karton
Henryk

3 5 n.w. n.w.
51 karton

4 Jan 5 nw. -4.4 nw. -0,2
0,331 szklo 1,9+0,6 0,27+0,4

5 Jan 5 08-14 n.w.-0,2
51 karton 1,120,1 0,1+0,01
Jozef

6 2 1,2 0,07
51 karton

7 Kryniczanka 5 32-6,8 nw. - 0,2
0,331 szkto 5,0+0,12 0,15+0,01

g Krystynka 5 1,6 -4,6 nw.-0,12
0,331 szkto 2,7+0,6 0,9+0,01

9 Kujawianka 5 08-44 nw.-0,12
0,331 szkto 2,9+2,0 0,11+0,11
Milusia

10 2 2,0 n.w.
51 karton
Stotwinka

11 2 1,2 n.w.
51 karton

12 Stotwinka 5 1,2-3,6 n.w. — 0,26
0,331 szklo 2,1+0,1 0,09+0,1
Wielka Pieniawa

13 2 5,0 n.w.
S karton

14 Zuber s 1,0-4,6 0,06 - 0,26
0,331 szkto 2,3£2.0 0,13+0,1
Zuber nw.— 1,6

15 2 n.w.
51 karton 1,6

n.w. — nie wykryto
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Tabela 3
Zawarto$¢ otowiu i kadmu w wodach wodociagowych
Lead and cadmium content in water
Miejsce pobrania Zawarto$¢ ofowiu w pg/dm® Zawarto$¢ kadmu w pg/dm®
Warszawa 1,8 0,08
Lublin 19,4 0,14
Kakolewnica 4,0 n.w.
Mordy 5.8 0,23

n.w. — nie wykryto

Srednia zawartoéé olowiu w naturalnych wodach stolowych wynosita od
1pg/dm® (Juraj) do 4,1 pg/dm® (Nateczowianka). Najwyzsza zawarto$é w pojedynczej
prébie stwierdzono w wodzie Multi Vita 7,8 pg/dm’® (tab. 1). Stezenie olowiu w wo-
dach leczniczych przedstawia tabela 2. Srednie stezenia ofowiu wynosily od 1,1
ug/dm’ (Jan szklo) do 2,9 pg/dm’ (Kujawianka). Najwyzsza ilos¢ otowiu w pojedyli-
czej prébie wykryto w wodzie Kryniczanka 6,8 pg/dm’. Wody wodociagowe zawie-
raty od 1,8 do 19,4 pg ofowiu w dm’, a wigc znacznie ponizej dopuszczalnej normy
[7]. Polskie ustawodawstwo [8]. dopuszcza w wodach mineralnych 10,0 pg Pb /dm’.
Wszystkie badane wody mineralne wykazywaly wartosci znacznie ponizej dopusz-
czalnej normy. Gromalicka-Mikotajczyk {1, 2] w wodach leczniczych i mineralnych
pochodzacych ze Swieradowa, Szczawna i Czerniawy Zdroju wykryla stezenia od 1,0
do 6,5 pg/dm’. Latour [3] wykrywata w réznych wodach mineralnych od 2 pg do 30
ug Pb/dm’. Nie obserwowano istotnych réznic w zawartosci otowiu w wodach
w zaleznosci od rodzaju opakowania (szklane, plastikowe).

Zawarto$¢ kadmu w wodach stotowych i leczniczych zestawiono w tabelach 1
i 2. Sredni poziom kadmu w naturalnych wodach mineralnych miescit si¢ w zakresie
0,06 ug/dm’ w wodzie Multi Vita do 0,7 pg/dm® w Naleczowiance. Woda Naleczo-
wianka wykazywata rowniez najwigksza zawarto$¢ kadmu w pojedynczych prébach
2,2 pg/dm’.

Wody lecznicze zawieraly podobne ilosci kadmu jak wody stotowe. Srednie
wartosci wahaly si¢ od ilosci niewykrywalnych do 0,27 pg/dm’ (Jan, szkio). Badane
wody wodociagowe charakteryzowatly si¢ niskim stgzeniem tego metalu (od wartosci
niewykrywalnych metoda ASA do 0,23 pg/dm® w wodzie pochodzacej z miejscowosci
Mordy.

We wszystkich grupach wéd (stotowe, lecznicze, wodociagowe), zawarto$é
kadmu byta niska w stosunku do normy [8] ustalonej na 3 pg/dm’. Podane w pracy
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wyniki sg zblizone do wartosci uzyskanych przez innych autor6w(1, 2, 3] i mieszcza
si¢ w zakresie uznawanym jako naturalna zawartos¢ tego pierwiastka w wodach.

Whioski

1. Zawartos¢ otowiu i kadmu w przebadanych naturalnych wodach mineralnych i
leczniczych nie przekracza dopuszczalnych norm.

2. Sorbent chelatujacy z kalkonem jest bardzo przydatny do zaggszczania $ladow
metali w wodach.
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THE CADMIUM AND LEAD DETERMINATION IN THE MINERAL AND THERAPEUTIC
WATERS WITH THE USE OF CHELATING SORBENT

Summary

The toxic metals Pb (II) and Cd (II) were determined in therapeutic and table waters by means of
ASA. Those elements in the samples analysed were condensed with sorbent with calcon and then deter-
mined by extraction method using ammonium pirolidynoditiocarbonate (APDC). The element levels in
the examined waters compared to Polish standards were relatively low and do not exceed the drinkable
water standards 5
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BADANIE PREFERENCJI ZYWNOSCI WYGODNEJ
W SRODOWISKU MLODZIEZY AKADEMICKIEJ

Streszczenie

W grupie 140 studentéw przeprowadzono badanie preferencji zywnosci wygodnej, ktore polegalo na
okre$leniu czestotliwosci spozycia produktéw i potraw zaliczanych do ,,convenience food”, czynnikéw
wptywajacych na ich wybdr oraz rodzaju dodatkéw uzupetniajacych potrawy przygotowane z wykorzysta-
niem zywnosci wygodnej. Najczgsciej wybieranymi produktami byly ptatki $niadaniowe oraz koncentraty
zup, sosOw i deser6w, najmniej za$ popularne w tym Srodowisku byly produkty przeznaczone do ogrze-
wania mikrofalowego. Najistotniejszymi czynnikami wyboru byly: fatwo$§¢ przygotowania do spozycia,
wygoda i oszczgdno$¢ czasu, natomiast najmniej waznymi reklama i nowos¢ na rynku.

Wprowadzenie

Wspbdlczesny konsument wymaga od kupowanej zywnosci, aby posiadala ona
wysokie walory sensoryczne, byla bezpieczna dla zdrowia, miata odpowiednia wartos¢
odzywcza i byla wygodna w uzyciu {1, 2]. W wyniku zmiany stylu zycia w wielu kra-
jach zmienia si¢ model gospodarstwa domowego i coraz czesciej positki przygotowy-
wane w sposob tradycyjny zastgpowane sa daniami (potrawami) przygotowanymi
przemystowo, gotowymi do spozycia po niewielkiej obrébce [6].

Wg Bonke [3] zywno$¢ wygodna (,,convenience food”) stanowia gotowe positki
(,,fast meals™), takie jak zupy i zestawy obiadowe, gotowe desery (,fast desserts™) oraz
positki na wynos w restauracjach i barach (,,out meals”), natomiast wszelkiego rodzaju
pétprodukty, wymagajace nawet niewielkiej obrébki, jak mrozone potrawy migsne
1 rybne, frytki, itp., zalicza si¢ do zywnos$ci pétwygodnej (,,semi-convenience food™).

W przeprowadzonych badaniach zywnos¢ wygodng definiowano jako zywnosé
wysoko przetworzong, dyspozycyjna, gotowa do spozycia po krotkotrwalym przygo-

Dr inz. E. Babicz-Zielifiska, prof. dr hab. P. Przybylowski, mgr inz. A. Wilczyhska, Wyzsza Szkola
Morska, Katedra Towaroznawstwa i Ladunkoznawstwa, ul. Morska 81/87, 81-225 Gdynia
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towaniu. Do zywnosci tej zaliczono zaréwno ,convenience food”, jak i ,.semi-
convenience food”.

Warunki, jakie stawia si¢ zywnosci wygodnej to m.in. wysoka jakos¢, doréwnu-
Jjaca jakosci positkéw przygotowanych w sposéb konwencjonalny, mozliwos$¢ uroz-
maicenia jadlospiséw oraz spelnienie postulatéw wspoétczesnej nauki o zywieniu. Go-
towe positki o wysokiej wartosci odzywczej, atrakcyjnie podane konsumentowi, moga
stanowi¢ edukacyjny model prawidlowego zywienia [4].

W badaniach produktéw typu ,.convenience” wykazano, ze moga one posiadaé
wysokie walory sensoryczne [5]. Przeprowadzona wsréd kobiet polskich ocena kon-
sumencka zZywno$ci wygodnej ujawnila, ze dla wiekszosci z nich gtéwnym czynnikiem
ograniczajacym korzystanie z tej formy zywnosci byla jej wysoka cena; nie bez zna-
czenia pozostawala takze ograniczona oferta producentow [7].

Metoda badan

W celu zbadania popularnosci i preferencji spozycia zywnosci wygodnej opra-
cowano krotka ankiete w Katedrze Towaroznawstwa i Ladunkoznawstwa WSM
w Gdyni. Badania przeprowadzono metoda audytoryjna wsréd mlodziezy akademic-
kiej WSM w Gdyni i AWF w Gdansku jesienia 1996 roku.

Grupe respondentéw stanowili studenci w wieku 20-25 lat, ktérych uznano za
potencjalnych konsumentéw zywnosci wygodnej. Badana populacja liczyta 140 oso6b.
Jej struktura przedstawiata si¢ nastepujaco:

e plec: 71 kobiet i 69 me¢zczyzn,

e miejsce zamieszkania: w domach studenckich — 105 0séb, w domach rodzinnych —
35 os6b,

e sytuacja materialna studentéw: przecietna - 66 oséb, dobra - 65 0séb (z uwagi na
bardzo malg liczebnos¢ studentéw o bardzo dobrej i ztej sytuacji materialnej pomi-
nigto te dwie grupy przy obliczeniach). Przynalezno$¢ do ww. grup okreslali re-
spondenci wg wiasnego uznania.

Ocena dotyczyta:

e czestotliwosci spozycia poszczegdlnych potraw zaliczanych do Zywnosci wygod-
nej; przeprowadzono ja na podstawie testu zawierajacego nastgpujace mozliwosci
wyboru:

a) nigdy lub bardzo rzadko,
b) czasami (przynajmniej raz w tygodniu),
¢) czesto (codziennie lub prawie codziennie);

e rodzaju czynnikéw, jakimi kieruja si¢ studenci przy wyborze zywnosci wygodnej;

do badan przyjeto 10 czynnikéw - atrakcyjny wyglad, bezpieczenstwo dla zdrowia,
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cena, fatwos¢ przygotowania do spozycia, niski poziom sztucznych dodatkéw, no-
wos¢ na rynku, oszczednos¢ czasu, reklama, wartos¢ odzywcza, wygoda;

¢ rodzaju dodatkow stanowiacych uzupetnienie positkow przygotowanych z produk-
téw zaliczanych do zywnosci wygodne;j.

Wiyniki i ich oméwienie

Wyniki badan czgstotliwosci spozywania zywnosci wygodnej przedstawiono
w tabeli 1. Najczgsciej wybieranymi przez ogol studentdéw byly platki $niadaniowe,
w nastgpnej kolejnosci koncentraty deseréw, zup i sosow. Platki sniadaniowe byty
spozywane czgsto przez 37,8% ogoétu respondentéw, w tym 46% kobiet i 29% mez-
czyzn. Kobiety takze czesciej niz mezczyzni spozywaly koncentraty: deser6w - ok.
21% kobiet i 9% mezczyzn, zup - ok. 15% kobiet i 4% mezczyzn.

Wiekszos¢ respondentéw praktycznie nie spozywata produktéw i potraw zalicza-
nych do zywno$ci wygodnej; wyjatek stanowity platki $niadaniowe i koncentraty zup,
soséw oraz deseréw. Ponad trzy czwarte respondentéw nie spozywalo w ogdle lub
spozywalo bardzo rzadko produkty przeznaczone do odgrzewania mikrofalowego oraz
potrawy mrozone z migsa i ryb.

Sposréd analizowanych czynnikéw wplywajacych na wybor zywnosci wygodnej
(rys. 1) og6t studentdw na pierwszym miejscu stawiat tatwos¢ przygotowania do spo-
zycia (66,4%), nastepnie wygode (60,7%), oszczedno$¢ czasu (57,8%). Czynniki takie,
jak cena, warto$¢ odzywcza czy bezpieczenstwo dla zdrowia odgrywaly zdecydowanie
mniejsza role. Najmniej istotnymi byly dla studentéw reklama (5,7%) i nowos¢ na
rynku (1,4%).

Positki przygotowane z wykorzystaniem produktéw typu ,.convenience” uzupet-
niato innymi produktami 79,2% respondentéw, a tylko 0,8% ich nie wzbogacato. Po-
dobne wyniki uzyskano w badaniach spozycia zywnosci typu ,,fast food”, przeprowa-
dzonych w srodowisku studentéw uczelni krakowskich [8].

Najczesciej stosowanymi dodatkami do gotowych positkow byly suréwki z wa-
rzyw i owocow (84% respondentdéw), Swiezy nabiat (65,7%), soki owocowe i warzyw-
ne (72%), gotowe sosy do migs i satatek (47%).

Analiza statystyczna wykazata, ze ani pleC, ani miejsce zamieszkania, ani sytua-
cja materialna nie miaty wpltywu na czgstotliwosé spozywania zywnos$ci wygodnej
oraz na wazko$¢ czynnikow jej wyboru. Przyktadowo, dla czynnikéw wyboru wartosé
wspolczynnika korelacji rang migdzy szeregami poréwnywanymi dla grup mezczyzn
i kobiet wynosita 0,945, dla grup o réznym miejscu zamieszkania 0,948, dla grup o
réznej sytuacji materialnej 0,927 przy roo, = 0,765.
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Procent odpowiedzi

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Rodzaj czynnika wyboru

1-latwos$¢ przygotowania do spozycia, 6-bezpieczenstwo dla zdrowia,
2-wygoda, 7-niski poziom sztucznych dodatkéw,
3-oszczednosé czasu, 8-atrakcyjny wyglad,

4-cena, 9-reklama,

5-wartos$¢ odzywcza, 10-nowos$¢ na rynku.

Rys.1.  Czynniki wplywajace na wybor Zywnosci wygodne;j.
Fig. 1.  Choice factors for convenience food.

Podsumowanie

Najczesciej wybieranymi przez studentéw potrawami zaliczanymi do zywnosci
wygodnej byly ptatki $niadaniowe oraz koncentraty zup, soséw i deseréw, natomiast
najmniej popularne w tym srodowisku okazaly si¢ mrozone potrawy migsne i potrawy
przeznaczone do ogrzewania mikrofalowego. Mozna to thumaczy¢ niedostateczng ilo-
$cig kuchenek mikrofalowych, jakie posiadaja studenci, jak tez niewielkim asorty-
mentem potraw przeznaczonych do ogrzewania mikrofalowego, dostgpnym na rynku
polskim.

Najistotniejszymi czynnikami wyboru poszczegélnych rodzajéw produktéw i po-
traw byly tatwosé przygotowania do spozycia, wygoda i oszczednos¢ czasu, najmniej
waznymi natomiast reklama i nowos¢ na rynku.

Uzupelnianie przez wigkszos¢ studentéw potraw przygotowanych z gotowych
produktéw owocami, warzywami i ich przetworami $wiadczy¢ moze o tym, iz prze-
strzegajq oni zasad zdrowego zywienia.

Zaréwno pleé, sytuacja materialna, jak i miejsce zamieszkania nie mialy istotne-
go wplywu na czgstotliwos¢ spozywania produktéw i potraw zaliczanych do zywnosci
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wygodnej, na czynniki wyboru zywnosci wygodnej oraz na uzupehianie zywnosci
wygodnej $wiezymi produktami.

(1]
(2]

(3]
(4]
(5]
(6]

{71
(8]
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STUDY ON PREFERENCES FOR CONVENIENCE FOOD
AMONG UNIVERSITY STUDENTS

Summary

The study on preferences for convenience food was made among 140 university students. In the study

the eating frequency of foods and meals considered as ”convenience food”, their choice factors, and addi-
tives accompanied the meals prepared with an use of convenience food were determined. The most pre-
ferred foods were muesli and concentrates of soups, sauces and desserts. The least desired foods were
those prepared for microwave ovens. The foods easy to prepare, convenient and time-sparing were mostly
desired. Advertising and new on the market were most insignificant choice factors S5
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ANTONI RUTKOWSKI, ZDZISLAW E. SIKORSKI

PROBLEMY REALIZACJI PROJEKTOW BADAWCZYCH KBN
W ZAKRESIE NAUKI O ZYWNOSCI

Poszukujac sposobéw zwigkszania efektywnodci finansowania badan naukowych z budzetu paristwa
Komitet Technologii i Chemii Zywno$ci PAN oraz Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci, przy
udziale Komitetu Badan Naukowych, zorganizowaly konferencje dyskusyjng (Miedzeszyn 15-16.01.1998)
poswiecong temu zagadnieniu. Wzigli w niej udziat realizatorzy zakoficzonych i przyjetych programéow
badawczych oraz czlonkowie Komitetu i Towarzystwa, wsr6d ktérych sg cztonkowie komisji KBN i reali-
zatorzy projektéw. Przedmiotem dyskusji i referatdbw podsumowujacych byly zagadnienia wiasciwego
doboru tematyki badawczej, zasad przyznawania, realizacji i oceny grantéw oraz wykorzystania wynikéw
badan. Ponizej podajemy podstawowe rezultaty przedstawionej dyskusji.

Wprowadzenie

W okresie ubieglych trzydziestu lat, system finansowania badan naukowych

7 budzetu panstwa ulegatl kilkakrotnym zmianom. Kazdorazowo zaktadano, ze nowo

wprowadzany system bedzie bardziej efektywny, a w szczegdlnosci, ze bgdzie on:

zapewnial skuteczne finansowanie badan waznych dla rozwoju nauki, stwarzajac
réwniez warunki do opracowania naukowych podstaw postgpu w technologii i techni-
ce,

e inicjowal uruchomienie $rodkdéw pozabudzetowych na finansowanie badan przy-
datnych dla gospodarki narodowej,

e wspomagal ksztatcenie kadr na wysokim poziomie, oraz utatwial uzyskanie $rod-
kéw na badania naukowe osobom o odpowiednich kwalifikacjach, niezaleznie od
formy zatrudnienia,

e sprzyjal wspolpracy grup badawczych z réznych krajowych i zagranicznych jed-
nostek badawczych, dzigki czemu nastapi lepsze wykorzystanie ich potencjalu ba-
dawczego oraz unikalnej aparatury,

Prof. dr A. Rutkowski, PAN Warszawa, prof. dr hab. Z.E. Sikorski, Katedra Technologii Utrwalania
Zywnosci, Politechnika Gdarska, ul. G. Narutowicza 11/12, 80-952 Gdansk
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e stwarzal warunki do prowadzenia badah na takim poziomie, ze ich wyniki beda
publikowane w czasopismach naukowych o §wiatowym zasiggu,

e zapewnial obiektywnos$¢ oceny projektow badawczych i sprawozdan z ich realiza-
cji oraz ograniczal biurokracje i zwigkszat elastyczno$¢ finansowania badan w to-
ku ich realizacji.

Pomimo wielu dokonanych udoskonalen obecny system finansowania projektéw
badawczych KBN (grantéw) nie spetnia w pelni tych wymagan. Do jego najistotniej-
szych wad nalezy brak bodZcow integracji oraz konstruktywnej krytyki srodowiska
naukowego wokot realizacji projektow. Tych mankamentéw nie mial system central-
nie sterowanych programéw badawczych, ktérego integralng czescia byto okresowe
referowanie wynikéw badan na publicznych posiedzeniach naukowych, w ktérych
brali udzial realizatorzy programéw, ich ewentualni uwzytkownicy oraz specjalisci
z danej dziedziny.

Ksztaltowanie tematyki badawczej

Na ogét istnieje zgodny poglad, ze $rodki finansowe KBN nalezy kierowaé na
projekty, ktére maja na celu poznanie istoty zjawisk warunkujacych postep nauki
o zywnosci. Przyktadowo w zakresie chemii i analizy zywno$ci mozna wymieni¢ takie
zadania, jak badania:

e struktury skladnikéw zywnosci i jej zmian w czasie przechowywania i przetwarza-
nia, '

e wplywu warunkow pozyskiwania surowcOw i przemian metabolicznych na jakos¢
Zywnosci,

e mechanizméw i szybkosci reakeji skladnikéw w czasie przetwarzania i przecho-
wywania zywnosci,

e wplywu procesOw chemicznych i biochemicznych w czasie wytwarzania i prze-
chowywania na jakosé sensoryczna, biologiczna i zdrowotng zywnosci,

e chemicznej i biochemicznej modyfikacji surowcéw rolniczych dla celéw technicz-
nych,

e postepéw techniki warunkujacych zwiekszenie czulosci i selektywnosci metod
analitycznych.

Zgodnie z priorytetami przyjetymi przez Wydziat V PAN oraz Zespdt Rolnictwa
i Gospodarki Zywnosciowej KBN (wyd. 1992) szczegblnie wazne sa badania, ktore
wyjasniaja zwigzek miedzy jakoscia zywnosci i stanem zdrowia cztowieka. Nalezy
réwniez wspieraé te projekty, ktore odpowiadajg liscie probleméw badawczych Unii
Europejskiej, gdyz stwarzaja one plaszczyzne nawiazania wspolpracy naukowe;j
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z osrodkami zagranicznymi i szans¢ korzystania z przeznaczonych na badania srodkow
Unii.

Nie znajduja natomiast uzasadnienia czgsto spotykane projekty, ktorych podsta-
wa jest oznacznie w Zywnosci standardowymi metodami poszczegdlnych sktadnikow,
dodatkéw lub zanieczyszczen surowcow lub produktow. Tego rodzaju prace skadinad
potrzebne w réznych programach kontroli jakosci zywno$ci winny byé finansowane
przez zainteresowany przemyst lub organ administracji painstwowe;.

Przygotowanie wniosku o przyznanie projektu badawczego

Uzasadnienie celowosci prowadzenia badan

Zgodnie z Uchwala KBN Nr 11/97 wniosek o finansowanie projektu badawczego
winien zawiera¢ ,,dojrzata” koncepcje podejmowanego zadania. Naukowa ocena pro-
jektu, powinna zawiera¢:

e opinie o przygotowaniu wnioskodawcy do wykonania proponowanych badan,
e sformulowanie podstawy decyzji uzasadniajacej celowos¢ prowadzenia tego ro-
dzaju badan.

Te wymagania mozna ocenié, gdy koncepcja jest przedstawiona w formie ,,roz-
prawy” na poziomie stawianym przez wysokiej klasy czasopisma naukowe. Niezbed-
nymi elementami takiej rozprawy winno by¢:

1. Krytyczny przeglad aktualnego stanu badan w zakresie projektu prowadzacy do
wykazania istniejacych luk.

2. Postawienie hipotezy badawczej oraz okreslenie celu pracy.

3. Osiagniecia badawcze wnioskodawcy w przedmiocie projektu, oraz wykazanie
wspbtpracy z innymi osrodkami badawczymi zwigzanymi z projektem.

Poziom tego opracowania winien $wiadczy¢ o merytorycznym przygotowaniu
wnioskodawcy do podjecia realizacji projektu i ma wigksze znaczenie przy formulo-
waniu oceny anizeli formalna ankieta wymagana wg p. 17.3 Uchwaty KBN 11/97.

Metodyka projektowanych badan

Proponowane postgpowanie do§wiadczalne dla zweryfikowania hipotezy winno
wynika¢ z krytycznej oceny dotychczasowych badah prowadzonych przez wniosko-
dawce oraz przedstawianych w literaturze. Winno ono zawieraé réwniez sformutowa-
nia uzasadniajace zasadno$¢ dokonanego wyboru i wskaza¢ prawdopodobienstwo
rozwiazania postawionego w tezie problemu.

Wspolczesnie istotny wkiad do nauki o zywnosci mozna uzyskaé tylko przy za-
stosowaniu w badaniach nowoczesnych technik badawczych, umozliwiajacych przy-
ktadowo na wymaganym poziomie wykrywalnosci: wizualizacje struktur elementéw
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sktadowych, jak np. polisacharydow lub bialek; rozdzielenie i oznaczenie badanych
zwiazkow, jak np. izomeréw kwasdéw tluszczowych itp. Zatem stosowanie metod
i technik adekwatnych do poziomu $wiatowego winno zdaniem $rodowiska preferowaé
dany projekt.

Trzeba przyjaé zasadg , ze w ramach projektu nie finansuje si¢ zakupu aparatury.
Stad wniosek winien zawieraé stwierdzenie, Ze projektowane badania beda realizowa-
ne w oparciu o wyposazenie laboratorium wykonawcy, a w przypadku braku unikalnej
aparatury, deklaracje wspotwykonawcy o gotowoséci realizacji okre$lonych badan
(pomiarow). Odstepstwo od tej zasady moze nastapi¢ tylko w przypadku gdy projek-
towane badania sa kontynuacja wieloletnich doswiadczen autora w danym zakresie
i dotyczy aparatury unikalnej do badan o duzym znaczeniu dla nauki. Winno ono by¢
poparte dysponowaniem w$réd wykonawcdw nabyta znajomoscia jej obstugi.

Preliminarz finansowy

Zgodnie z uchwatg KBN 11/97, srodki na realizacje projektu przeznacza si¢ na:

1. zakup aparatury,
2. publikacje,

3. wynagrodzenia,
4.

wspdlprace z zagranica.

Taka hierarchizacja sprzyja w wigkszym stopniu dazeniom do zdobywania dodat-
kowego wyposazenia, a nie stwarza warunkéw, ktore sprzyjaly by stabilizacji i podno-
szeniu kwalifikacji mtodych pracownikéw nauki.

Preliminarz finansowy winien przede wszystkim obejmowac:

e wynagrodzenia pracownikéw z okresleniem zadan przy realizacji projektu i prze-
znaczonych na nie kwot,

¢ srodki niezbedne do zakupu materiatéw i odczynnikéw,

e $rodki zwiazane z pracami projektowymi, konstrukcyjnymi oraz uruchomieniem
stanowisk badawczych oraz koszty specjalistycznych badan (np. analiz, ocen)
w obcych placéwkach,

e koszty podrozy zwiazane z realizacja i prezentacja wynikow badaf,

¢ koszty publikacji.

Korzystne jest, zgodnie z Uchwata KBN 11/97, okreslenie kwoty np. 10% calko-
witego kosztu, do dyspozycji kierownika na dofinansowanie w trakcie realizacji zadan
innych anizeli wynagrodzenia i zakup aparatury.

Przyjmujac za stuszna zasade, ze projekty badawcze winny stuzyé przede wszyst-
kim rozwojowi nauki, uwaza si¢ jednak, ze w okresie przejSciowym projekty, ktérych
wyniki sg bezposrednio przydatne dla produkcji i gospodarki winny by¢ w coraz wigk-
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szym stopniu wspoifinansowane przez zainteresowane organizacje przemyslowe lub
instytucje.

Ocena projektow

Zasady

System oceny wnioskéw okreslony w Uchwale KBN 11/97 nie budzi zastrzezen.
Istotne jest aby przestrzegaly te postanowienia wszystkie osoby uczestniczace w opi-
niowaniu wnioskow i sprawozdan oraz przy podejmowaniu decyzji i dziatafi admini-
stracyjmych.

W celu zapewnienia ciaglosci pracy zespotow badawczych konieczne jest jak
najszybsze powiadamianie wnioskodawcéw o podejmowanych decyzjach, a w pierw-
szy rzedzie w przypadku nie przyznania finansowania projektu, tak aby mozna bylo
zlozy¢ nastepny wniosek przed uplywem najblizszego terminu przewidzianego
w procedurze KBN.

Etyka pracownika naukowego

Istotnym watkiem dyskusji jest etyka pracownika nauki zaréwno jako wykonaw-
cy projektu, recenzenta, jak i decydenta. Prawidlowa oceng projektéw i badan utrud-
niaja nagminne grzecznosciowe, kolezenskie recenzje. Bezwlad w tym zakresie cha-
rakteryzuje wypowiedz okreslajaca, ze w realnym swiecie odwolywanie si¢ do etyki to
,»Znoszace si¢ wzajemnie akty strzeliste”. Jednak srodowisko nauki o zywnosci syste-
matyczna praca bedzie dazy¢ do podwyzszenia poziomu etyki zawodowej, a jako sro-
dek zaproponowano, aby przy ocenie uprawnien do wspotautorstwa kierowacd si¢ zasa-
dami Orbital 1997. W trybie roboczym nalezy natomiast dazy¢ do:
¢ doboru recenzentéw nie majacych powiazan z wnioskodawcami,

e uniemozliwienia dostgpu do projektu osobom postronnym, tzn. zapewnienia prze-
strzegania prawa wiasnosci intelektualnej odnosnie skladanych do KBN wnio-
skéw.

Rola recenzentow

Niedyskusyjny jest poglad, ze recenzentem winien by¢ czolowy specjalista z za-
kresu tematu przedstawionego projektu. Natomiast odnos$nie sposobu recenzowania
projektow istnieje rozbieznos¢ pogladéw. Zarysowuja si¢ nastgpujace stanowiska:

e ocena przez jednego recenzenta pakietu zblizonych projektéw w zakresie wigksze-
go problemu badawczego i okreslenie ich gradacji (stanowisko dyskusyjne),

e recenzent winien uczestniczy¢é w realizacji projektu, organizujac okresowe spotka-
nia naukowe, a wigc tym samym byiby jawny (mate poparcie),
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e tajnos¢ recenzentdw nie jest konieczna i w przypadku zgody recenzenta moze by¢
~ ujawniony (poparcie),
e recenzje winny by¢ automatycznie udostgpniane wnioskodawcom (petne popar-
cie).

Szczegbdlnie wnikliwie nalezy analizowal zasadnos¢ podejmowania projektéw
celowych. W czasie dyskusji wskazano na przyktady podjecia finansowania projektow
celowych wbrew opinii recenzentow. Po ich zakonczeniu okazato sie, Ze nie uzyskano
zaktadanych efektow wdrozeniowych ktére byly zaktadane przez autoréw wnioskéw.

Realizacja projektow

Realizacja projektow badawczych powinna sprzyja¢ poglebianiu wspolpracy réz-
nych osrodkow naukowych, w tym wspdlpracy z zagranica. Ich realizacja powinna
stanowi¢ elementy ozywionej dyskusji i krytyki naukowej, a takze zaangazowanie si¢
§rodowiska w ksztaltowanie programdéw rozwoju poszczegdlnych dziedzin chemii
i technologii zywnosci. Dlatego konieczne jest dokonywanie okresowych ocen realiza-
cji wynikéw zblizonych tematycznie projektow badawczych.

Sprawozdawczosé i rozliczanie projektow badawezych

W zasadzie dotychczasowy system sprawozdawczosci finansowej i informacji
statystycznej o wynikach zakonczonych projektow nie budzi zastrzezefh. Zwracano
jednak uwage na konieczno$¢ takiej korekty aktéw prawnych, ktora utatwiala by fi-
nansowanie badan realizowanych we wspoipracy kilku instytucji naukowych.

Sprawozdanie merytoryczne z zakonczonych projektow winno obejmowa¢ tylko
treSciwe podsumowanie uzyskanych wynikéw i ustosunkowanie si¢ do realizacji po-
stawionej we wniosku hipotezy oraz zafaczniki w postaci odbitek (lub maszynopisow
przyjetych do druku) prac publikowanych w czasopismach naukowych. Nie nalezy
akceptowaé jako publikacji streszczen komunikatéw i plakatéw przedstawianych na
konferencjach krajowych i zagranicznych. Mozna je akceptowaé tylko w sprawozda-
niach z rocznych projektéw promotorskich.

Wykorzystywanie i upowszechnianie wynikow badan

Problemem, ktéry trzeba rozwiazaé jest wykorzystywanie wynikéw uzyskanych
w toku realizacji projektu badawczego. Wedtug obecnych zasad sprawozdania z badan
sa intelektualna wlasnoscia autora i nie sg udostepniane przez KBN, stanowiac tym
samym warto$¢ archiwalna. Jest to sprzeczne z potrzeba nadazania za wspodiczesnym,
szybkim postepem nauki gdy pracownik naukowy musi mie¢ biezaca informacje
o kierunkach i rezultatach prowadzonych badan. Podobnie jednostki badawczo-
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rozwojowe sa zainteresowane w otrzymywaniu informacji o rezultatach badan, w kté-
rych uzyskano wyniki przydatne do prac wdrozeniowych. Tymczasem nie jest mozli-
we, aby autorzy grantow opublikowali wszystkie wyniki badan przed zlozeniem spra-
wozdania koncowego, a niektore z nich ukazuja si¢ w 2 lub 3 lata po zakonczeniu
projektu. To samo dotyczy formalnego zakonczenia przewodu doktorskiego lub habi-
litacyjnego, jesli byl przedmiotem projektu.

Niezbedne jest opracowanie zasad dotyczacych konsekwencji gdy wyniki nie sa
wystarczajace do przyjecia sprawozdania a w efekcie swiadcza o nie zrealizowaniu
projektu. Za celowe uwaza si¢ stworzenie w KBN rejestru autoréw wszystkich reali-
zowanych projektow zawierajace informacje o rezultatach i ich rozliczeniu. Rejestr ten
winien zawiera¢ rowniez informacje o projektach zgloszonych i odrzuconych. Infor-
macja ta winna by¢ wykorzystywana jako skladnik opiniowania przy postgpowaniu
wnioskowym.

Za szczegblnie wazne uwaza si¢ stworzenie funduszu KBN na finansowanie co-
rocznych prezentacji przez autordw projektow wynikéw zakonczonych badan oraz
informacji o realizowanych projektach. Organizacji takich konferencji naukowych
winien sie podja¢ Komitet Technologii i Chemii Zywnos$ci PAN zobowiazany statu-
towo do oceny stanu oraz probleméw reprezentowanej dyscypliny, we wspotpracy

z KBN dysponentem srodkow finansowych i bazy danych o realizowanych projektach.
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Przedstawiamy dalszy ciag aktow prawnych ukazujacych si¢ w Dzienniku Ustaw,
Dzienniku Urzgdowym Ministerstwa Finanséw i Dzienniki Urzgdowym Ministerstwa
Gospodarki, a ktore to akty prawne dotycza szeroko rozumianej problematyki zywno-
$ciowej.

Ponizsze zastawienie zawiera akty prawne wg stanu na dzien 28 maja 1998 r.

1. Obwieszczenie Ministra Spraw Zagranicznych z dn. 23 lutego 1998 r. w sprawie
ogloszenia zatacznikéw do Porozumienia ustanawiajacego Swiatowa Organizacie
Handlu (WTO) (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 34, poz. 195).

Ogloszono nastgpujace zalaczniki ( zamieszczone w oddzielnym zalaczniku) do

Porozumienia ustanawiajacego Swiatowa Organizacje Handlu (WTO):

e Uklad ogdlny w sprawie handlu i ustug,

¢ Uzgodnienie w sprawie zasad i procedur regulujacych rozstrzyganie sporow,
¢ Porozumienie o stosowaniu artykutu VI Ukladu ogoélnego w prawie taryf celnych
i handlu 1994.

2.  Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dn. 12 marca 1998 r. zmieniajace rozporza-
dzenie w sprawie wykazu towaréw dla celow poboru podatku od towaréw i usiug
oraz podatku akcyzowego (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 34, poz. 191).

Z wykazu zawartego w rozporzadzeniu Ministra Finanséw z dn. 27 grudnia 1995
r. w sprawie wykazu towaréw dla celow poboru podatku od towardw i ushug oraz
podatku akcyzowego, skreslono m.in. nastgpujace pozycje: pomidory, ogorki,
karczochy, winogrona stotlowe, morele, $liwki i nektaryny.

Obowiazuje od 1 stycznia 1998 r.

3. Rozporzadzanie Rady Ministrow z dn. 31 marca 1998 r. zmieniajace rozporza-
dzenie w sprawie ustanowienia Taryfy celnej (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 42, poz.
242).

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie
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Od 1 kwietnia 1998 r. obowiazuja nowe stawki celne na nastgpujace towary po-
chodzace ze Stowenii: bydio i trzod¢ chlewna, kréliki, mi¢so konskie, migso ja-
dalne z drobiu, ryby, skorupiaki, serwatke, brukselke, satatg, karczochy, selery,
groch, banany, daktyle, kawe, herbate, ryz, make, oliwg, olej, ciasto makaronowe,
soki owocowe i zupy.

4. Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 31 marca 1998 r. w sprawie ustanowienia

kontyngentéw taryfowych na przywéz niektérych towaréw pochodzacych z Re-
publiki Stowenii (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 42, poz. 243).
Do 31 grudnia 1998 r. ustanowiono kontyngenty taryfowe iloSciowe na przywéz
nastgpujacych towaréw z Republiki Stowenii, dla ktérych ustanowiono nowe pre-
ferencyjne stawki celne: bydlo, trzoda chlewna, drob domowy, migso wolowe,
migso wieprzowe, migso baranie, migso z drobiu, mleko w proszku, sery, jaj,
jablka, kielbasy podrobowe, soki owocowe, piwo, wino i wermuty.

5. Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 31 marca 1998 r. w sprawie ustanowienia
kontyngentéw taryfowych na przywéz kukurydzy siewnej i koncentratu pomido-
rowego z Republiki Wegier (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 44, poz. 264).

Od 16 marca do 31 grudnia 1998 r. obowigzuje nowy kontyngent taryfowy ilo-
sciowy na przywdz koncentratu pomidorowego po preferencyjnych stawkach cel-
nych okreslonych w niniejszym rozporzadzeniu.

6. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 4 maja

1998 r. w sprawie okreslenia wykazu towaréw rolnych przywozonych z zagranicy
na ktére moga by¢ natozone oplaty ceine dodatkowe (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr
59, poz. 378).
Od 29 maja 1998 r. na nastepujace towary przywozone z zagranicy moga by¢ na-
fozone optaty celne dodatkowe: dréb domowy Zywy, migso wolowe, migso wie-
przowe, mieso i jadalne podroby z drobiu, masto, jaja, miéd naturalny, pomidory,
ogorki i korniszony, jabtka, zyto, owies, maka, szyszki chmielowe, cukier bura-
czany.

7.  Komunikat Nr 10/PP/98 Ministerstwa Finanséw z dn. 20 lutego 1998 r. w sprawie
sposobéw_weryfikacji banderol podatkowych (znakéw akcyzy) na opakowania
jednostkowe krajowych wyrobéw winiarskich (Dziennik Urzedowy Ministerstwa
Finans6éw (1998 r. Nr 6, poz. 26).

Komunikat dotyczy zmian zabezpieczenia banderol podatkowych (znakéw akcyzy
o wymiarach 160 x 16 mm) na opakowania jednostkowe krajowych wyrobéw wi-
niarskich. '

8. Komunikat Nr 13/PP/98 Ministerstwa Finanséw z dn. 30 marca 1998 r. w sprawie
zmiany niektérych wiasciwosci i sposobéw weryfikacji banderol podatkowych
1 Jegalizacyjnych (znakéw akcyzy) na opakowania jednostkowe krajowych i za-
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granicznych wyrobéw winiarskich (Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Finanséw
1998 r. Nr &, poz. 33).

Ulegly zmianie zabezpieczenia banderol podatkowych i legalizacyjnych (znaki
akcyzy o wymiarach 110 x 14 mm i 160 x 16 mm) na krajowe i importowane wy-
roby winiarskie w opakowaniach jednostkowych.

Komunikat Ministra Gospodarki z dn. 26 lutego 1998 r. w sprawie wykazu przed-
stawicielstw firm zagranicznych dzialajaych w Polsce w zakresie handlu zagra-
nicznego (Dziennik Urzedowy Ministerstwa Gospodarki 1998 r. Nr 1, poz. 1).
Komunikat zawiera liste 778 przedstawicielstw firm zagranicznych dziatajacych
w formie oddzialow i biur informacji technicznej, ktére uzyskaty zezwolenie na
dziatalno$¢ w Polsce B4
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PROF. DR HAB. MIECZYSLAW PALASINSKI DOKTOREM
HONORIS CAUSA AKADEMII ROLNICZEJ WE WROCLAWIU

W dniu 3 czerwca 1998 r. Akademia
Rolnicza we Wroclawiu nadala zaszczytny
tytul Doktora Honoris Causa prof. dr hab.
Mieczystawowi Palasinskiemu w uznaniu
Jego wkladu do nauki o zywnosci.

Prof. dr hab. Mieczystaw Patlasinski
urodzit si¢ w Krakowie 6 sierpnia 1924 r.
W latach 1946-1950 studiuje na Wydziale
Rolniczym Uniwersytetu Jagiellonskiego
iw 1961 r. uzuskuje stopien doktora,
aw 1968 r. na tym samym Wydziale uzy-
skuje stopien doktora habilitowanego nauk
rolniczych w zakresie technologii zywno-
$ci. Tytul profesora nadzwyczajnego nauk
technicznych otrzymuje w 1976 r., a profe-
sora zwyczajnego nauk rolniczych w
1985 r.

W okresie pracy w Uczelni przeszedt
wszystkie szczeble kariery naukowej. Pelnil tez wiele funkcji i tak, w latach 1972-
1981 byt dyrektorem Instytutu Podstaw Chemii i Technologii Zywnosci Akademii
Rolniczej w Krakowie, w latach 1972-81 i 1985-87 byt prodziekanem Wydziatlu
Rolniczego AR w Krakowie. Od 1981 r. do 30 wrzesnia 1994 r. byl kierownikiem
Katedry Technologii Weglowodanow.

Dorobek naukowy Prof. M. Patasinskiego obejmuje ponad 170 publikacji, w tym
ponad 70 oryginainych prac tworczych, szes¢ podrecznikéw i cztery skrypty. Jego
zainteresowania naukowe koncentruja si¢ wokot dwoch zasadniczych probleméw:

e poznania fizykochemicznych wlasciwosci skrobi réznego pochodzenia,
e przydatnosci technologicznej surowcow dla przemystu skrobiowego.
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Ogodlnie dorobek naukowo-badawczy Profesora mozna scharakteryzowaé jako
umieje¢tne powigzanie badan podstawowych o powaznej wartosci poznawczej z bada-
niami utylitarnymi, ktore dostarczaja dla przemystu skrobiowego i ziemniaczanego
wiele informacji o znaczeniu praktycznym.

Prof. M. Patasinski moze poszczyci¢ si¢ rowniez znaczacymi osiagnieciami w za-
kresie ksztalcenia kadry naukowej. Byt opiekunem zakonficzonych przewod6w habilita-
cyjnych oraz promotorem 9 prac doktorskich. Znaczace sa rowniez osiagniecia Prof.
M. Palasinskiego w zakresie wspotpracy z krajowymi i zagranicznymi osrodkami zaj-
mujacymi si¢ badaniami nad skrobia, m.in. wroclawskim, 16dzkim, olsztyfskim,
z Federalnym Instytutem Badawczym Technologii Ziemniaka i Skrobi w Detmold,
Instytutem Zywnosci Niemieckiej Akademii Nauk w- Poczdamie, Uniwersytetem
Rolniczym w Wiedniu, Uniwersytetem we Freiburgu, Wyzsza Szkola Techniczng
w Kothen.

Wysoki autorytet naukowy i talent organizacyjny znalazly uznanie wielu gre-
miéw naukowych, ktére powolaly Profesora do swoich cial i powierzaly rézne funk-
cje. Jest czlonkiem rad naukowych Instytutu Rozrodu Zwierzat i Nauki o Zywnosci
PAN, Centralnego Laboratorium Przemyshu Ziemniaczanego. Od 1972 r. jest czlon-
kiem Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN, w ktérym pelnit przez jedna
kadencje funkcje przewodniczacego, a przez dwie wiceprzewodniczacego. Trzecia
kolejna kadencje jest czlonkiem centralnej Komisji ds. Tytutu Naukowego i Stopni
Naukowych. Byl takze cztonkiem rad naukowych przy Ministrze Przemyshu Spo-
zywezego 1 Skupu, Centralnego Laboratorium Przemystu Tytoniowego i Instytutu
Towaroznawstawa Akademii Ekonomicznej w Krakowie. Jest réwniez Prof. M. Pala-
sinski czlonkiem Rad Programowych czasopism ,,Polish Journal of Food and Nutrition
Sciences” i ,,Przemyshi Spozywczego” oraz Kolegium Redakcyjnego ,,Zywno$é.
Technologia. Jakos¢™.

W uznaniu wybitnych osiagnie¢ naukowych, dydaktycznych i organizacyjnych
Prof. M. Palasifiski zostal uhonorowany wieloma wysokimi odznaczeniami panstwo-
wymi i naukowymi m. in. Krzyzem Oficerskim i Krzyzem Kawalerskim Orderu Odro-
dzenia Polski, Medalem Michata Oczapowskiego a takze, jako jedyny Polak, Medalem
Saarego — najwyzszym miedzynarodowym odznaczeniem naukowym w zakresie badan
nad skrobia. Byl rowniez szesciokrotnie wyrdzniany nagrodami Ministra Szkolnictwa
Wyzszego, wzglednie Ministra Edukacji Narodowe;j.

Nalezy podkreslic ogromng aktywnos¢ Profesora w zakresie upowszechniania
nauki. Zorganizowal w Krakowie trzy migdzynarodowe sympozja z zakresu chemii
i technologii skrobi (1972, 1982 i 1990), trzy ogélnopolskie sesje KTiChZ PAN (1970
— wspdlnie z F. Nowotnym i samodzielnie w 1979 1 1989) oraz kilka konferencji na-
ukowych w Akademii Rolniczej.
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Znaczacy jest Jego wklad w rozwdj ruchu spoleczno-technicznego. Od poczatku
swojej dziatalnosci naukowej jest cztonkiem Stowarzyszenia Inzynieréw i Technikéw
Przemysiu Spozywczego, w ktérym pehnit i pelni liczne funkcje. Jest zatozycielem
Malopolskiego Oddziatu Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci, ktéry dzie-
ki Jego zaangazowaniu rozwinal swoja dzialalnosé.

Uroczystos$¢ nadania tytutu Doktora Honoris Causa Prof. dr. hab. Mieczystawowi
Patasinskiemu odbyia si¢ w Auli Leopoidynskiej Uniwersytetu Wroctawskiego i miata
miejsce w ramach obchodéw 20-lecia Wydzialu Technologii Zywnosci Akademii Rol-
niczej we Wroclawiu.

Tadeusz Sikora
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Encyclopaedia of Toxicology

[Encyklopedia toksykologii]

Wydawnictwo: Academic Press, 1998

ISBN: 0-12-227220-X, trzy tomy, str. 1500

Cena:310 $

Zaméwienia: Academic Press Books Marketing Department, Harcourt Brace& Com-
pany, 24-28 Oval Road, London, NW1 7DX

Encyklopedia toksykologii zostata napisana z mysla zaréwno o toksykologach jak i nie
toksykologach zywnosci np. aptekarzach, prawnikach, kierownikach ds. bezpieczen-
stwa produkcji Zywnosci itp. Znajdujg sie w niej informacje dotyczace podstawowych
zasad toksykologii, potencjalnych zagrozen zwiazanych z substancjami chemicznymi,
wiadomosci dotyczace toksykologii klonicznej, oceny ryzyka, epidemiologii itp. Za-
wiera ponad 750 haset.

The Yeast. A taxonomic study

[Drozdze. Studia taksonomiczne]

Pod red. Kurtzman C.P., Fell J.W.

Wydawnictwo: Esevier, 1998, wydanie czwarte

ISBN: 0-444-81312-8, str. 1100

Cena:460 $

Zaméwienia: Elsevier Science, Direct Marketing Department, P.O. Box 880, 1000 AW
Amsterdam, Holandia :

Od wielu juz lat ksiazka ta stanowi podrecznik niezbgdny dla mikrobiologéw zaintere-
sowanych drozdzami. Czwarte wydanie tej wartoSciowej pozycji wnosi sporo nowych
wiadomosci i uzupetniefi w stosunku do poprzednich, dotyczacych migdzy innymi
klasyfikacji. Ksiazka jest przewodnikiem po ponad 800 gatunkach drozdzy i drozdzo-
podobnych plesni, zgrupowanych w 42 rodzajach.
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Seafood Safety, Processing and Biotechnology

[Bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia morskiego, przetwoérstwo i biotechnologia]
Pod red. Shahidi F., Jones Y., Kitts D.D.

Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, 1998,

Cena:219 SFr

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

W ksiazce przedstawiono nowe osiagnigcia w dziedzinie zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci pochodzenia morskiego: kontrolg jakosci, toksycznos¢, techni-
ki analityczne, HACCP, modelowanie jakosci mikrobiologicznej i nowe zywnoSciowe
i nie zywnos$ciowe wykorzystanie zywnosci pochodzenia morskiego.

Principles of Modified Atmosphere and Sous Vide Product Packaging

[Zasady pakowania produktéw w atmosferze modyfikowane;j i sous vide]

Pod red. Farber J.M., Dodds K.L.

Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, 1995,

ISBN: 1-56676-276-6, str. 468

Cena: 287 SFr

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

Jest to prawdopodobnie pierwsza tak wszechstronna prezentacja dwéch dynamicznie
rozwijajacych sig technologii utrwalania i pakowania. Oméwiono zagadnienia zwiaza-
ne z zastosowaniem, procesami przetwérczymi, obecnym stanem i perspektywami
stosowania MAP (pakowania w atmosferze modyfikowanej) CAP (pakowania w at-
mosferze kontrolowanej) i Sous Vide. Duza uwage zwrdcono na zagadnienia zwigzane
z zagrozeniami mikrobiologicznymi i metodami zapewnienia bezpieczenstwa zdro-
wotnego tak utrwalanych produktéw m.in. HACCP, zastosowaniem indykatoréw tem-
peraturowych i absorbentéw gazu. W ostatnim rozdziale przedstawione zostaty ure-
gulowania prawne oraz obowiazujace zalecenia zwigzane ze stosowaniem omawia-
nych technologii w stanach Zjednoczonych, Kanadzie i Europie.

Fish Inspection, Quality Control, and HACCP
[Nadzér i kontrola jakosci ryb oraz HACCP]

Pod red. Martin R.E., Collette R.L..
Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, 1997
ISBN: 1-56676-546-3, str. 826
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Cena: 337 SFr_

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

W ksiazce przedstawiono 98 nowych opracowan dotyczacych bezpieczenstwa zywno-
$ci pochodzenia morskiego i kontroli jakosci, przygotowanych przez wybitnych spe-
cjalistow z catego $wiata. Duza uwage zwrdcono na metod¢ HACCP - zaprezentowano
praktyczne przewodniki wdrazania we wszystkich dzialach przetworstwa zywnosci
pochodzenia morskiego. Oméwiono takze zagadnienia zwiazane z nowymi danymi
dotyczacymi toksykologii, jakosci mikrobiologicznej i uregulowan prawnych. Przed-
stawiono takze perspektywy rozwoju tego dzialu przetwdrstwa spozywczego na $wie-
cie.

Handbook of indices of food quality and authenticity

[Podrecznik wskaznikow jakosci i autentycznosci zywnosci]

Singhal R.S., Kulkari P.R., Rege D.V.

Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, 1997

ISBN: 1-85573-299-8, str. 561

Cena: 331 SFr

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

Ksiazka stanowi wybdr metod analitycznych do oceny jakosci, skladu i bezpieczen-
stwa zywnosci. Zaprezentowano zaréwno znane, standardowe metody jak i metody
nowoczesne mozliwe do zastosowania przy badaniach podstawowych i zastosowaw-
czych. Przedstawiono metody z podzialem na grupy zywnosci jak tez dla specyficz-
nych produktéw zywnosciowych.

Handbook of Package Engineering

[Podrecznik inzynierii pakowania]

Hanlon J.F., Kelsey R.J., Forcinic H.E.

Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, 1998

ISBN: 1-56676-306-1, str. 680

Cena: 169 SFr, wydanie trzecie

Zaméwienia: Technomic Publishing AG, Missionsstrasse 44, CH-4055 Basel, Szwaj-
caria
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Podrecznik stanowi kompletny, odwotawczy zbidr informacji nt. inzynierii, projekto-
wania, zarzadzania produkcja i kontroli jakosci. Na uwage zastuguje rozdzial poswie-
cony ochronie $rodowiska i przyjaznych dla srodowiska technologii pakowania. Od-
dzielna czegs¢ poswiecono zagadnieniom doboru maszyn i zbiornikéw dla zapewnienia
wysokiej efektywnosci pracy. Przedstawiono takze informacje dotyczace innowacji
w dziedzinie zastosowania opakowan plastikowych w aspekcie ochrony $rodowiska
oraz regulacje prawne dotyczace gléwnie opakowan.

Ultrafiltration and Microfoltration Handbook

[Podreczni ultrafiltracji i mikrofiltracji]

Cheryan M.

Wydawnictwo: Technomic Publishing AG, 1997

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

Cena: 176 SFr/ 95.0$%

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

Jest to nowy podrecznik opisujacy W sposob szczegotowy podstawy ultrafiltracji
i technologii ultrafiltracji poczynajac od podstawowych zasad, a konczac na zastoso-
waniu do poszczegdlnych grup zywnosci. Procesy membranowe i stosowane urzadze-
nia zostaly bardzo dobrze zilustrowane.

Stulecie badan nad skrobia w Polsce (1898-1998)

Wactaw Leszczynski, Mieczystaw Patasinski

Wydawca: Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci — Oddziat Matopolski
ISBN 83-7108-044-1, str. 63

Cena: 10 zt

Zaméwienia: Oddz. Matopolski PTTZ, 31-425 Krakéw, al. 29 Listopada 46

W pracy Autorzy przedstawili w sposdb syntetyczny historie badan nad skrobia
w Polsce od 1898 r. do chwili obecnej. Przedmoweg do tej ksiazki napisat prof. dr dr
h.c. A. Rutkowski.

Bibliografia publikacji z zakresu zywnosci pochodzenia zwierzecego (bez mleka
i jego przetworéw) za rok 1996

Opracowanie: Tadeusz Sikora

Wydawca Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci — Oddziat Matopolski

ISBN 83-7108-036-0; str. 75
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Cena: 15 zt
Zaméwienia: Oddz. Malopolski PTTZ, 31-425 Krakéw, al. 29 Listopada 46

Spis bibliograficzny za rok 1996 obejmuje 395 publikacji 302 autoréw. Zalaczono
réwniez, jako uzupelnienie, prace opublikowane w 1995 r., ktore nie ukazaly sig¢
w poprzednim wydaniu 5§
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RECENZJA KSIAZKI

PODSTAWY TECHNOLOGII GASTRONOMICZNE]

Praca zbiorowa pod red. Stanislawa Zalewskiego, Wydawnictwa Naukowo-
Techniczne, Warszawa 1997, stron 535, Wydanie trzecie zmienione.

W 1997 r. ukazalo sig¢ trzecie wydanie ksiazki pt. ,,Postawy technologii gastro-
nomicznej”. Jest to praca zbiorowa pod redakcja prof. dr hab. Stanistawa Zalewskiego.
W wydaniu tym, w odniesieniu do poprzedniego, zostaly uaktualnione istniejace roz-
dzialy oraz wprowadzono nowe dotyczace:

e analizy sensorycznej,

e ryb i bezkregowcdw morskich w gastronomii,

e tluszczy w technologii gastronomicznej,

e higieny w produkcji zywnosci.

, W tresci umieszczono duzg ilos¢ wykresow, schematdw i rysunkoéw przez co staje
si¢ ona bardziej przejrzysta i zrozumiata. Ma to szczegdlne znaczenie, poniewaz
w dobie szybkiego postepu technologicznego, starano si¢ stworzy¢ podrecznik tech-
nologii thumaczacy regule ,,dlaczego”, a nie odpowiadajacy na pytanie ,jak”.

Ksiazka sklada sig¢ z 26 rozdziatoéw i liczy 535 stron. Kazdy rozdzial poswiecony
jest oméwieniu okre$lonych zagadnien zwigzanych z wptywem prowadzonych proce-
s6w technologicznych na poddawany obrébce surowiec. Omawianie kazdego zagad-
nienia sklada si¢ z obszernego wstepu teoretycznego i czgsci eksperymentalnej. Uklad
tematyki poszczegélnych rozdzialéw tworzy chronologiczng cato$é: od zagadnien
ogolnych, poprzez technologi¢ w aspekcie jakosci, po higieng w produkcji. Czytelnik
krok po kroku wprowadzany jest w arkany wiedzy o zywnosci i wplywie procesow
technologicznych na jako$¢ potraw, rozumiana, jako jakos¢ sensoryczng, warto$é¢ od-
zywcza i bezpieczenstwo zdrowotne.
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W celu calosciowego potraktowania zagadnien zwigzanych z jako$cia zywnosci,
zasadnym bylo umieszczenie w ksiazce rozdzialu omawiajacego zastosowanie analizy
sensorycznej w technologii gastronomicznej, tym bardziej, ze stanowi ona wazna
i nigjednokrotnie — dla konsumenta — kluczowa czgs¢ skladows kompleksowo rozu-
mianej jako$ci zywnosci.

Drugim rozdzialem, wprowadzonym w trzecim wydaniu, jest higiena w produkcji
potraw. Oprdécz ogdlnych zagadnien zwiazanych z higiena, z duzym znawstwem te-
matu opisano zagadnienia zwiazane z mikrobiologia prognostyczna oraz systemami
ksztaltowania jakosci, a szczegdlnie systemem HACCP, ktéry jest stosowany do eli-
minowania ryzyka dotyczacego biologicznych, chemicznych i fizycznych zanieczysz-
czen zywnosci.

Uzupetnienie tresci ksigzki o nowe grupy surowcdw (tluszcze, ryby, frutti di ma-
re) znacznie ja wzbogacaja i czynia, w stosunku do poprzedniego wydania, atrakcyj-
niejszg dla czytelnika.

- Bardzo dobra catos¢ nie za¢mia drobne niedociagnigcia zawarte w rozdziale 2:
Korzystanie ze sprzetu w technologii gastronomicznej. Rozdziat ten zostat potrakto-
wany zdawkowo, a niejednokrotnie zbytnie uogodlnienia i niektére stwierdzenia pro-
wadza do drobnych bledéw, nawet natury merytorycznej. Niezbyt trafnie zostal dobra-
ny réwniez sam tytut tego rozdziatu, poniewaz skupiono si¢ tu gléwnie na oméwieniu
rodzaju i przeznaczenia drobnego sprzgtu gastronomicznego, z catkowitym pominig-
ciem wigkszych urzadzen. Wydawaé by si¢ moglo, ze trafniejszym tytulem bylyby:
Drobny sprzet w technologii gastronomicznej.

Niemniej jednak ksigzka powyzsza stanowi liczaca sie na rynku pozycje literatu-
rowg z dziedziny technologii i wiedzy o zywieniu, tym bardziej, Zze zespot autorski
stanowia nauczyciele akademiccy Wydzialu zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa
Domowego — fachowcy z zakresu technologii gastronomicznej, jak rowniez naukowe
autorytety z dziedziny analizy sensorycznej zywnosci — prof. dr hab. Nina Barylko-
Pikielna oraz technologii mleczarstwa — dr hab. Helena Panfil-Kuncewicz i dr hab.
Jerzy Borowski (ARIT Olsztyn).

Podrecznik ten przeznaczony jest dla studentéw kierunku technologii zywnosci
i zywienia cztowieka, lecz powinien by¢ rowniez polecany uczniom technikéw gastro-
nomicznych, gastronomicznych szkét pomaturalnych oraz osrodkom szkolenia zawo-
dowego.

Wiestawa Grzesinska
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EUROPEJSKIE SYMPOZJA JAKOSCI MIESA DROBIU I JAJ

W dniach 21-26 wrzes$nia 1997 r. odbylo si¢ w Poznaniu XIII Europejskie Sym-
pozjum Jakosci Migsa Drobiu i VII Europejskie Sympozjum Jakos$ci Migsa Drobiu
i VII Europejskie Sympozjum Jakosci Jaj i Produktow z Jaj.

Organizatorami Sympozjow byly: Katedra Technologii Produktéw Drobiarskich
Akademii Rolniczej w Poznaniu, Swiatowe Stowarzyszenie Nauki o Drobiu (World’s
Poultry Science Association), a przede wszystkim Grupy Robocze IV i V Europejskiej
Federacji WPSA oraz Polski Oddziat WPSA.

W Sympozjach udziat wzieto ponad 240 uczestnikéw z calego Swiata, w tym 110
z Europy, 14 z Ameryki Pélnocnej i Poludniowej. Byli tez przedstawiciele: Afryki,
Australii i Azji. Polske reprezentowato ponad 100 uczestnikéw.

Sympozjom przy$wiecato motto: ,,Jako§¢ — to satysfakcja konsumenta i profit
producenta”, nawiazujace do rynkowej rzeczywistosci.

Uroczyste i oficjalne otwarcie Sympozjow odbylo si¢ w Sali Koncenrtowej Uni-
wersytetu Adama Mickiewicza w Poznaniu. Przewodniczacy Komitetu Organizacyj-
nego prof. Jacek Kijowski po serdecznym powitaniu uczestnikéw Sympozjéw przed-
stawil podstawowe zagadnienia dotyczace jakoSci w przetwodrstwie migsa drobiowego
i jaj, a prof. Stanistaw Wezyk — wiceprzewodniczacy Polskiego Oddzialu WPSA
przedstawit stan aktualny polskiego drobiarstwa.

Uroczyste otwarcie Sympozjow zakonczyt koncert symfoniczny.

Obrady Sympozjéw w sesjach tematycznych odbywaly si¢ w Centrum Konferen-
cyjnym Instytuta Ochrony Roslin w Poznaniu, przy ul. Miczurina.

XIII Europejskie Sympozjum Jako$ci Migsa Drobiu odbywalo si¢ w 5 nastgpuja-
cych sekcjach:

Sekcja 1: Wplyw czynnikéw genetycznych, Zywieniowych i warunkéw odchowu
na jakos¢ miesa drobiowego

Przedstawione referaty i doniesienia posterowe dotyczyty wpltywu:
¢ czynnikdw genetycznych,
¢ warunkéw hodowlanych,
¢ warunkdw srodowiskowych np. temperatury otoczenia w zaleznosci od sezonu,
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® parametrow zywieniowych,

e selekcji pod katem wykorzystania paszy,

e czynnikéw zwiazanych z plcia,

e odmian,

e podawania $rodkéw uspokajajacych, witamin, preparatéw enzymatycznych i in-
nych dodatkéw, na cechy technologiczne, przydatnosé¢ do przetwdrstwa i jakos$é
miegsa drobiowego.

Sesja 2: Struktura, chemia i wlasciwosci funkcjonalne migsa drobiowego

W doniesieniach rozpatrywano problemy zwiazane z ksztaltowaniem roéznych pa-
rametrow jakosciowych migsa drobiowego. Przedstawiono wplyw parametréw ho-
dowlanych i technologicznych (w tym przemian post mortem) na kruchosé, sktad che-
miczny, zawarto$¢ kolagenu itp.

Sesja 3: Postepy w technologii obrobki poubojowej drobiu i przetwoérstwa migsa
drobiowego

W referatach i doniesieniach przedstawianych w ramach tej sesji oméwiono za-

gadnienia zwiazane z nowymi technologiami i mozliwosciami ich zastosowania

w przemysle drobiarskim. Wséréd nich na szczegdlnag uwage zastuguja metody utrwa-

lania za pomoca wysokich ci$niefi, nowe metody przechowywania np. w modyfikowa-

nej atmosferze oraz utrwalanie przez napromieniowanie przyspieszonymi elektronami.

Sesja 4: Higiena i mikrobiologia migsa drobiowego i przetworéw

W sesji tej zwrocono przede wszystkim uwage na niezwykle istotne znaczenie ja-
kosci mikrobiologicznej surowcow dla jako$ci przetworow. Omoéwiono miedzy innymi
zakazenia Zywego drobiu patogenami, skuteczno$¢ probiotykéw podawanych kurcze-
tom przeciw kolonizacji Salmonella typhimurium i Escherichia coli. Przedstawiono
takze badania dotyczace bakteriobdjczego dziatania kwaséw organicznych, oraz omé-
wiono poziom skazenia produktow drobiowych azotanami i azotynami w Polsce
w ostatnich latach.

Sesja 5: Systemy zapewnienia jakos$ci, marketing, harmonizacja z wymaganiami
UE

W sesji tej na uwage zastugiwaly referaty i doniesienia dotyczace systemu
HACCP i jego zastosowaniu w przemysle drobiarskim. Przedstawiono mi¢dzy innymi
systemy inspekcji zdrowotnej drobiu w USA oraz przepisy Unii Europejskiej dotycza-
ce jakosci migsa drobiowego i jaj.

Natomiast program VII Europejskiego Sympozjum Jakosci Jaj i Produktow z Jaj
sktadat sie z czterech sesji:
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1. Wplyw czynnikéw produkcyjnych na jako$é jaj.
2. Morfologia, struktura i chemia skladnikow jaja.
3. Cechy funkcjonalne jaja, modyfikacja skladnikéw i postepy w przetwoérstwie.
4. Higiena, mikrobiologia jaj oraz ich przetworéw.

W czasie trwania Sympozjow wygloszono 26 referatéw plenarnych, 37 komuni-
katow naukowych oraz przedstawiono 68 plakatéw.

Organizatorzy wydali materialy Sympozjéw, w dwoéch starannie wydanych, pod
wzgledem edytorskim, tomach, w jezyku angielskim. Tom dotyczacy jakosci migsa
drobiowego ,,Poultry Meat Quality” — ss. 637 i tom dotyczacy jakosci jaj i przetworow
z jaj ,,Eggs and Egg Products Quality” — ss. 366. Organizatorzy posiadaja jeszcze eg-
zemplarze tych unikatowych materialow, ktére mozna zaméwi¢ fax..: 061 — 848 75 12.

Sympozjum towarzyszyly seminaria satelitarne nt.:

s Ekstruzja produktéw ubocznych”.

e _Enzymy dla pasz drobiu”.

e Preferencja koloru zoitka™.

e ,.Urzadzenia do produkcji, uboju i przetwarzania drobiu”.

Podczas trwania Sympozjow odbylo si¢ takze seminarium nt.: ,,Postgpy w bada-
niach biatek migsa w relacji do jego jakosci”.

Odbywajace si¢ w Poznaniu Europejskie Sympozja zgromadzity wielu wybitnych
specjalistow z catego $wiata, ktorzy zostali zaproszeni do wygloszenia referatéw ple-
narnych.

Nalezy rowniez podkresli¢, ze uczestnicy Sympozjéw nie tylko nauka zyli. Orga-
nizatorzy przygotowali bardzo bogaty i atrakcyjny program imprez towarzyszacych.
Uczestnicy Sympozjéw mogli wystucha¢ koncertéw, na ktérych uwage zwracala zna-
komita, mloda i pigkna harfistka Natalia Kijowska, mieli mozliwo$¢ pozna¢ polska
kuchnie regionalna, a takze polskie stroje szlacheckie, w ktérych na konczacym Sym-
pozja bankiecie wystapili Gospodarze. Organizatorzy zadbali réwniez o ,materiaty
graficzne” o tematyce ,,drobiarskiej”, ktére przygtowal Andrzej Mleczko. Wiemy, ze
uczestnicy Sympozjow wywiezli z Poznania bardzo bogate wrazenia.

Uczestnicy Sympozjoéw nie szczedzili wielu cieplych stéw pod adresem Organi-
zatorow za wysoki poziom naukowy Sympozjow i ciekawy program towarzyszacy.
Sukces zawsze ma wielu ojcow, wigc i tutaj nalezy podkresli¢, ze nad programem na-
ukowym czuwal Migdzynarodowy Komitet Naukowy, a nad sprawami Ogdlnopolski
Komitet Normalizacyjny. Jednak cala ogromna prace wykonali Koledzy z Poznania
pod kierunkiem prof. dr hab. Jacka Kijowskiego. '

Tadeusz Sikora, Danuta Kotozyn-Krajewska
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Konferencja Naukowa Oddzialu Warszawskiego PTTZ

BEZPIECZENSTWO MIKROBIOLOGICZNE PRODUKCJI ZYWNOSCI

Warszawa 18-19 listopada 1997 r.

Oddzial Warszawski Polskiego Towarzystwa Technologdw Zywnos$ci, przy
wspohudziale: Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego, Wydziatu
Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domowego i Wydziatu Technologii Zywno-
sci SGGW zorganizowat w dniach 18-19 listopada 1997 r. Konferencj¢ Naukowa nt.:
»Bezpieczenstwo mikrobiologiczne produkceji zywnosci”. Byla to pierwsza konfe-
rencja z zapowiedzianego cyklu ,,Jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosei”.

Organizatorzy Konferencji wychodzac ze stusznego zalozZenia, ze jakos$¢ mikro-
biologiczna ma podstawowe znaczenie dla zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego
zywnoscl, ta tematyka rozpoczeli planowy cykl konferencji.

W czasie trwania Konferencji przedstawiono 14 referatéw oraz zaprezentowano
17 komunikatéw naukowych w formie posterow. Peine teksty referatéw oraz komuni-
katy naukowe zostaly opublikowane w bardzo starannie wydanych materiatach konfe-
rencji (s. 149). W obradach uczestniczyto ponad 160 0oséb reprezentujacych srodowi-
sko naukowe jak i producentéw zywnosci.

Problematyka zatru¢ wywolanych przez nowe patogeny w zZywnosci zostala
przedstawiona w referacie prof. Krystyny Trojanowskiej (,,Zatrucia pokarmowe —
nowe patogeny w zywnosci”). Autorka zwrécila uwage na fakt, ze ,,rozwdj nowych
technologii i zmiana trendéw Zzywieniowych prowadzi do wystepowania nowych za-
grozeft”. W referacie przedstawiono zagadnienia zatru¢ wywolanych przez: Aeromo-
nas hydrophila, Campylobacter jejuni, Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Ple-
siomonas shigelloides, Vibio parahaemolyticus i Yersinia enterocolitica.

Kolejne dwa referaty byly poswiecone surowcom zywnos$ciowym pochodzenia
roslinnego i zwierzgcego, ktore sa zrodlem zagrozen mikrobiologicznych. Zagadnienia
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zagrozenia mikrobiologicznego pochodzace z surowcow roélinnych przedstawione
zostaly w referacie prof. Heleny Oberman i wsp. ze szczegélnym uwzglednieniem
rodzajéow mikroorganizméw i surowcéw roslinnych.

Zanieczyszczenie surowcow zwierzecych mikroflora obnizajaca ich jakos$¢ bylo
tresciq referatu prof. Bolestawa Wojtonia. Pod tym katem oméwiono w referacie: mig-
so ssakdw rzeznych, drobiu i ryb oraz jaja i mleko.

Coraz wigksze zainteresowanie konsumentdw i naukowcéw zajmujacych sig
zywnoscig budzi zywnos¢ transgeniczna, stad tez na konferencji ta problematyka zo-
stata przedstawiona w referacie Aleksandry Twardowskiej i Tomasza Twardowskiego
nt.: ,,Zywnos¢ transgeniczna — taficuch wartosci dodane;j”.

Glownymi przyczynami zagrozefi zdrowotnych i psucia si¢ Zywnosci sa procesy
rozwoju i dziatalno$ci mikroorganizméw, dlatego przeciwdziatanie tym zagrozeniom
poprzez stosowanie nowoczesnych metod utrwalania zywnosci bylo trescig referatu
przedstawionego przez prof. Adolfa Horubate.

Z kolei problematyka oszacowania bezpieczenstwa mikrobiologicznego Zywnosci
wygodnej, minimalizowanie przetworzonej byla trescia referatu dr Danuty Kotozyn-
Krajewskiej. Autorka przedstawila zagadnienia oszacowania bezpieczenstwa mikro-
biologicznego zywnosci oraz metody osiagnig¢cia bezpieczefistwa mikrobiologicznego
zywnosci wygodnej minimalnie przetworzonej, stwierdzajac, ze najwlasciwsza tech-
nologia pozwalajaca na skuteczne zabezpieczenie produktéw przed drobnoustrojami
jest technologia plotkéw. Jednak w wielu przypadkach celowe bedzie zastosowanie
modeli mikrobiologii prognostyczne;j.

Prognozowaniu w mikrobiologii zZywnosci poswigcony byl referat prof. Jacka
Szczawinskiego dopelniajacy zakresem tematycznym referat dr D. Kolozyn-
Krajewskie;j.

Zagadnieniom diagnostycznym w mikrobiologii byt poswigcony referat dr Teresy
Wozniakiewicz (,,Mikrobiologiczne aspekty monitoringu ,,on-line”) oraz referat doc.
Danuty Czajkowskiej (,,Nowoczesne metody diagnostyczne w mikrobiologii zywno-
$ci”).

Dopelnieniem przedstawionych referatéw dotyczacych réznych aspektéw pro-
blematyki bezpieczenstwa mikrobiologicznego wytwarzania zywnosci byt referat prof.
Stanistawa Tyszkiewicza, w ktérym przedstawione zostaly zagadnienia prawa zywno-
Sciowego w aspektach bezpieczefistwa biologicznego produkcji zywnosci.

Sukcesem organizatorow Konferencji byl fakt pozyskania przedstawicieli prze-
mystu, ktérzy przedstawili w swoich wystapieniach przyklady dziatan w zakresie po-
prawy bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci w konkretnych zaktadach przetwarzania
zywnosci (LOT Catering Sp. z 0.0., SM ,,Kurpianka” w Kolnie, SERTOP Sp. z 0.0.).
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Zgodnie z zamiarem organizatoroOw konferencje z cyklu ,,Jako$¢ 1 bezpieczenstwo
zywnosci”, beda organizowane co dwa lata. Pierwsza Konferencja otwierajaca ten
cykl, byta sukcesem naukowym i organizacyjnym, podkresli¢ nalezy bardzo liczny
udzial w Konferencji pracownikow przemystu spozywczego, co potwierdzito trafnosé
wybranej tematyki.

Przedstawione na Konferencji referaty i komunikaty naukowe daty w zasadzie
pelny obraz aktualnego stanu wiedzy i praktycznych dzialafi w zakresie bezpieczen-
stwa mikrobiologicznego produkcji zywnosci.

Organizatorzy Konferencji pamietali takze, ze nie tylko problematyka Konferen-
cji zyja jej uczestniczy i zorganizowali spotkanie towarzyskie w ,Palacyku”, ktére
odbylo si¢ w bardzo milej, kolezenskiej atmosferze.

Wiadomo, ze sukces ma wielu ojcow, tak i w tym przypadku nie sposéb wymie-
ni¢ wszystkich, ale nalezy z kronikarskiego obowiazku przypomnieé¢, ze Komitetowi
Naukowemu przewodniczyl prof. dr hab. Roman Grzybowski, a Komitetowi Organi-
zacyjnemu dr Danuta Kotozyn-Krajewska, ktéra w poczynaniach wspierali: mgr M.
Jalosinska-Pienkowska (sekretarz), dr W. Grzesinska i mgr J. Wiczak.

Materiaty konferencji mozna nabyé w Oddziale Warszawskim PTTZ.

Tadeusz Sikora
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Wspomnienia o prof. dr hab. Irenie Halinie Tyszkiewicz

Nauka polska, a w szczegdlnosci chemia i technologia zywnosci, poniosta do-
tkliwg strate. Dnia 4 czerwca br. zmarta w pelni sit tworczych prof. dr hab. Irena Hali-
na Tyszkiewicz — diugoletni pracownik naukowy Instytutu Przemystu Migsnego
i Thuszczowego w Warszawie, cztonek Prezydium i Sekretarz Rady Gléwnej Jednostek
Badawczo-Rozwojowych oraz Przewodniczaca Wyzszego Sadu Dyscyplinarnego dla
Jednostek Badawczo-Rozwojowych przy Komitecie Badan Naukowych.

Zmarla cieszyla si¢ wielkim autorytetem w srodowisku naukowym technologow
zywnosci oraz kadr inzynieryjnych polskiego przemystu migsnego.

Irena Tyszkiewicz z zawodu byla chemikiem. Studia ukonczyta na Uniwersytecie
im. A. Mickiewicza w Poznaniu w 1959 r. i w tym samym roku, jeszcze przed uzyska-
niem dyplomu, rozpoczeta prace w poznanskim oddziale Instytutu Przemystu Migsne-
go w Warszawie. W 1961 r. zostala przeniesiona stuzbowo do centrali Instytutu
w Warszawie, do tworzacego sie od podstaw Zakladu Chemii Miesa. W Instytucie
pracowata az do $mierci, tacznie 39 lat, zaczynajac pracg na stanowisku pracownika
inzynieryjno-technicznego, a konczac na stanowisku profesora. W 1964 r. obronila
doktorat na swojej macierzystej uczelni uzyskujac stopien doktora nauk przyrodni-
czych. Jej praca doktorska dotyczyla przemian naturalnych barwnikéw mig$niowych.
Habilitowala si¢ w 1974 r. w Szkole Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
uzyskujac stopien doktora habilitowanego nauk technicznych, a w 1992 r. zostala mia-
nowana profesorem nauk rolniczych. Pracujac w Instytucie zajmowatla si¢ szerokim
spektrum zagadniefi badawczych. Dziedziny badawcze, do ktérych wniosta najistot-
niejsze nowe elementy poznawcze, to chemizm peklowania migsa, interakcje dodat-
kow do zywnosci ze skladnikami migsa oraz mechanizmy dzialania tych dodatkow
w $rodowisku migsa, mechanizmy wyksztalcenia si¢ cech jako$ciowych migsa bada-
nych na poziomie komérkowym, ultra- i mikrostruktura tkankowa migsa oraz polidys-
persyjnych ukladéw zawierajacych zele bialkowe i weglowodany. Opublikowata po-
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nad 140 prac w czasopismach krajowych i zagranicznych oraz wielokrotnie prezento-
wala doniesienia na konferencjach naukowych. Byta $wietnym chemikiem analitykiem
o migdzynarodowej sfawie. Dzialajac jako delegat naszego kraju w Miedzynarodowej
Organizacji Normalizacyjnej ISO miedzy innymi przewodniczyla pracom miedzynaro-
dowej grupy ekspertéw opracowujacych norm¢ medyczna wykrywania i oznaczania
barwnikéw niemig$niowych w przetworach miesnych. Dziatalno§¢ naukowa prof.
Ireny Tyszkiewicz zawsze byta ukierunkowana na zastosowania praktyczne. Byla au-
torka i realizatorka licznych wdrozen przemystowych opartych na oryginainych roz-
wiazaniach technologicznych. Szczegdlng warto$¢ mialy wdrozenia oparte na rozpo-
znanych mechanizmach mechanicznego modyfikowania struktury migsa i interakcjach
czynnikéw funkcyjnych z naturalnymi skladnikami migsa. Jednym ze szczegdlnie
waznych ze wzgledow zywieniowych wariantéw prac z tego zakresu byly prace pod-
stawowe 1 przygotowawcze wdrozenia produkcji przetworéow migsnych niskotlusz-
czowych. Duze znaczenie praktyczne mialo przeprowadzenie pelnej charakterystyki
polskich eksportowych konserw miesnych — szynek i topatek wieprzowych, ze wzgle-
du na skfad chemiczny i zwiazane z tym walory zywieniowe, ktére doprowadzito do
zaproponowania i ustalenia tresci, a nastgpnie uzyskania zatwierdzenia przez wiadze
Stanow Zjednoczonych specjalnych etykiet zywieniowych ,,Nutrition Facts” wymaga-
nych na rynku.

Nie do przecenienia byla rola prof. Ireny Tyszkiewicz jako nauczyciela i doradcy
fachowych kadr inzynieryjnych przemysiu migsnego, zreszta nie tylko krajowego.
Profesor Irena Tyszkiewicz byta bowiem wykiadowca Europejskiego Konsorcjum dla
Permanentnej Edukacji i Postgpu w Nauce i Technologii Migsa (ECCEAMST). Byla
réwniez promotorem oraz recenzentem szeregu prac doktorskich i habilitacyjnych.

Prof. Irena Tyszkiewicz dziatata aktywnie w szeregu komitetach oraz organiza-
cjach naukowych i naukowo-technicznych. Byla cztonkiem Komitetu Technologii
i Chemii Zywnosci PAN oraz jego sekcji ds. Analityki, byta zalozycielem i fundato-
rem Fundacji na Rzecz Postgpu i Rozwoju w Polskim Przemysle Migsnym, czionkiem
zalozycielem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci oraz czlonkiem Stowa-
rzyszenia Naukowo-Technicznego Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego.

Zmarta prowadzita réwniez aktywna dziatalno$¢ wydawnicza. Byla Redaktorem
Naczelnym Rocznikéw Instytutu Przemystu Migsnego i Tluszczowego, wiceprzewod-
niczaca Rady Programowej czasopisma Gospodarka Migsna oraz w ramach swoich
funkcji w prezydium Rady Giéwnej Jednostek Badawczo-Rozwojowych nadzorowata
i wspétredagowala Biuletyn Informacyjny RGIJBR. Byla wysoce ceniona jako bardzo
skrupulatny, a zarazem zyczliwy dla autoréw recenzent prac naukowych i wydawnictw
dydaktycznych przygotowywanych do druku.
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W Instytucie Przemystu Migsnego i Thuszczowego prof. Irena Tyszkiewicz miala
ogromny autorytet i cieszyla si¢ powszechna sympatig. Z natury pogodna i bezkon-
fliktowa umiejetnie kierowala zespolami badawczymi stawiajac wysokie wymagania,
ale zarazem pozwalajac swoim podwladnym i uczniom na samodzielne rozwiazywanie
probleméw. W latach 1991-95 byla przewodniczaca Rady Naukowej Instytutu.
W ostatnich latach meznie walczac z postgpujaca nieuleczalng choroba pracowata
bardzo intensywnie starajac si¢ by¢ pozyteczna do ostatniej chwili, na pare tygodni
przed $miercia przyjmowata w domu na konsultacje wspdipracownikéw i doktoran-
téw, a ostatnig recenzje habilitacyjna pisala nie mogac juz wstac z t6zka o whasnych
sitach.

Prof. Irena Tyszkiewicz byla réwniez spolecznikiem, przez wiele lat aktywnie
dzialala w Radzie Zakladowej Zwiazku Zawodowego Pracownikéw Przemystu Spo-
zywczego przy Instytutach Przemystu Spozywczego w Warszawie jako jej przewodni-
czaca, a ponadto w jej imieniu organizowala pomoc materialna dla dzieci specjalnej
troski z rodzin rozbitych bedacych pod nadzorem kuratora Sadu Rejonowego dla War-
szawy Mokotowa.

Ogromna aktywno$¢ naukowa, zawodowa i spoteczna prof. I.LH. Tyszkiewicz nie
przeszkadzaly jej by¢ w zyciu rodzinnym i towarzyskim normalng kobieta, kochajaca
zong i troskliwg matka oraz serdeczng kolezankg i przyjaciétka. Prowadzita normalny
dom, urodzila i wychowala na porzadnych, dobrze wyksztalconych i odpowiedzial-
nych ludzi dwoch synow. Lubila uprawiad turystyke, kochata ojczysta przyrode i zycie
na wsi. Umiala cieszy¢ si¢ zyciem, a swoim entuzjazmem i optymizmem potrafita
dzieli¢ si¢ z innymi. Nam, ktérzy znaliSmy Ja i mieliSmy szczes$cie obcowaé bedzie
nam bardzo Jej brakowad.

Wspotpracownicy i uczniowie
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Prof. zw. dr hab. Jerzy Rymaszewski

W dniu 1 maja 1998 roku odszed} na zawsze w pelni sit tworczych wieloletni na-
uczyciel akademicki, wychowawca wielu pokolefi mlodziezy akademickie;j

$.p. Prof. zw. dr hab. Jerzy Rymaszewski.

Prof. zw. dr hab. Jerzy Rymaszewski urodzit si¢ 30.11.1938 r. w Warszawie
w rodzinie inteligenckiej. Szkole srednia — ogdélnoksztalcaca ukonczyt w Olsztynie
w 1956 1., a studia na Wydziale Mleczarskim w Wyzszej Szkole Rolniczej w Olsztynie
w 1962 r., uzyskujac tytut magistra inzyniera mleczarstwa.

Prace zawodowa podjal w dwczesne) Wyzszej Szkole Rolniczej, obecnie Akade-
mii Rolniczo-Techniczne] w Olsztynie. Na macierzystym Wydziale uzyskat w 1971 r.
stopiefi naukowy doktora nauk technicznych, nadany na podstawie rozprawy dyserta-
cyjnej pt. "Studia nad aktywnoscia proteolityczna biomasy bakterii fermentacji mle-
kowej 1 mozliwosciami jej zastosowania w technologii mleczarskiej” wykonanej pod
kierunkiem prof. dr hab. Stefana Poznanskiego.

W 1979 r. na podstawie rozprawy habilitacyjnej pt. "Wiasciwosci wewnatrzko-
mérkowych ekstraktéw enzymatycznych wybranych szczepéw bakterii fermentacji
mlekowej" uzyskat stopiefn naukowy doktora habilitowanego nauk technicznych. Tytul
naukowy profesora nadzwyczajnego otrzymat w 1986 r., a w 1992 r. zostat powolany
na stanowisko profesora zwyczajnego.

Od 1987 r. pehit obowiazki Zastgpcy Dyrektora i Dyrektora Instytutu Technolo-
gii Mleczarskiej na Wydziale Technologii Zywnoéci AR-T w Olsztynie. W latach
1993-1996 petil réwniez obowiazki prodziekana Wydziatu Technologii Zywnosci.

Prof. dr hab. Jerzy Rymaszewski odbyl szereg stazy naukowych i produkcyjnych
w takich krajach, jak: Szwecja, Wielka Brytania, Wiochy, Francja, ZSRR.

W 1985 r. zostat powotany przez Organizacj¢ Narodéw Zjednoczonych ds. Rol-
nictwa i Wyzywienia (FAO) na stanowisko eksperta-konsultanta z zakresu technologii
mleczarskiej w NDDB (Annand) w Indiach.

Zainteresowania naukowe prof. dr hab. J. Rymaszewsklego koncentrowaly si¢ na
nast¢pujacych kierunkach badawczych:

1. Pelniejsze wykorzystanie biatek i thuszczu mleka przy jego przerobie na przetwory
mleczarskie.
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2. Aktywnos$¢ enzymatyczna drobnoustrojow stosowanych w technologii zywnosci, ze
szczegblnym uwzglednieniem zdolnosci fermentacyjnych i proteolitycznych wy-
branych bakterii fermentacji mlekowej i propionowej. W pracach tych Profesor
przesledzit technologiczne uwarunkowania biosyntezy wybranych enzyméw istot-
nych w wyrobie seréw i twarogdw, a takze podjal probe okreslenia lokalizacji po-
szczegblnych komplekséw enzymatycznych w strukturze komoérek.

3. Otrzymywanie i zastosowanie utrwalonych koncentratéw bakterii fermentacji mle-
kowej i propionowej w technologii mleczarskiej. Profesor Jerzy Rymaszewski wraz
ze wspdtpracownikami opracowal i wdrozyl technologi¢ otrzymywania, utrwalania
i zastosowania suchych koncentratéw bakterii fermentacji miekowej w wyrobie se-
réw, twarogéw 1 masla.

4. Wykorzystanie serwatki do otrzymywania kwaséw organicznych. W ramach tych
badan opracowal technologie¢ otrzymywania zserwatki kwaséw: mlekowego
i propionowego. Jednoczesnie prowadzit badania nad zastosowaniem kwasu pro-
pionowego i jego soli do konserwacji wybranych produktéw spozywczych.

Efektem dzialalno$ci naukowej Profesora jest wspotautorstwo okoto 300 pozyciji,
w tym 95 oryginalnych publikacji, jednego podrgcznika akademickiego i 17 patentéw.
Do dorobku prof. dr hab. J. Rymaszewskiego nalezy rowniez zaliczy¢ kilkanascie
wdrozen gléwnie w zakresie: pelniejszego wykorzystania skladnikéw mleka w jego
przerobie; produkcji i stosowania koncentratéw bakterii mlekowych i propionowych;
produkcji nowych rodzajéw serkéw twarogowych; technologii nowych asortymentéw
serow dojrzewajacych.

Prace Profesora publikowane byly w renomowanych krajowych i zagranicznych
czasopismach naukowych, jak: Milchwissenschaft, Le Lait, Monatsschrift fiir Brau-
erei, Acta Alimentaria Polonica, Polish J. Food Nutr. Sci., Nordeuropeisk Mejeritide-
skrift, Inmesas TexuHosorua. Doniesienia prezentowane byly na krajowych
1 zagranicznych sympozjach.

Prof. dr hab. Jerzy Rymaszewski byl wybitnym specjalista w zakresie technologii
i biotechnologii mleczarskie;j.

Do osiagnig¢ Profesora w zakresie pracy dydaktycznej nalezy zaliczy¢: promotor-
stwo okoto 70 prac magisterskich, promotorstwo 3 prac doktorskich (w tym 2 realizo-
wanych przez obcokrajowcéw), wykonanie 3 recenzji prac doktorskich oraz 3 recenzji
prac habilitacyjnych i dorobku naukowego, a takze dwie recenzje dorobku naukowego
do tytulu naukowego.

W zakresie dzialalnosci organizacyjnej Profesor pelnit obowiazki czlonka
i przewodniczacego szeregu komisji senackich i wydzialowych, przez jedna kadencje
byt cztonkiem Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN. Przez trzy kadencje
pelnit obowigzki wiceprzewodniczacego Z/O SIT Spoz. w Olsztynie, a od 1990 r. byt
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przewodniczacym Z/O w Olsztynie i cztonkiem Zarzadu Gléwnego SIT Spoz. NOT.
Profesor Jerzy Rymaszewski byl rowniez bardzo aktywnym dzialaczem Polskiego
Towarzystwa Technologéw Zywnoéci pelniac wnim funkcje Zastepcy Prezesa,
anastepnie Prezesa Olsztynskiego Oddzialu Polskiego Towarzystwa Technologéw
Zywnosci.

Za dziatalnos$¢ naukows, dydaktyczna i organizacyjng Profesor zostat wyrézniony
m.in. Nagroda Panstwowga zesp. II st., Nagroda im. E. Pijanowskiego, trzykrotnie Na-
groda Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego, nagroda ZW NOT w Olsztynie oraz
odznaczony Krzyzem Kawalerskim OOP, Srebrnym Krzyzem Zastugi, Zlota i Srebrna
Odznaka Honorowa NOT oraz wielokrotnie nagrodami Rektora AR-T w Olsztynie.

Odszedl od nas Czlowiek zacny, bardzo lubiany i szanowany przez wspdlpra-
cownikow i studentow, ktory ze wszystkich zadan wywiazywat sie wzorowo wszedzie
wywierajac pietno swej osobowosci, talentu i erudycji. Zegnamy Go z wielkim bélem
i zalem.

Czes¢ Jego pamieci!

Pracownicy i Studenci
Wydziatu Technologii Zywnosci
Akademii Rolniczo-Technicznej
w Olsztynie



Z ZALOBNEJ KARTY 93

Doc. dr Tadeusz Golebiowski
z Akademii Ekonomicznej w Krakowie

W dniu 4 maja 1998 r. zmar! nagle w Krakowie $.p. doc. dr Tadeusz Golebiowski
dtugoletni pracownik Akademii Ekonomicznej w Krakowie.

Urodzit si¢ 28.10.1924 r. w Podwotoczyskach, w woj. tarnopolskim w rodzinie
inteligenckiej. Szkole Podstawowa ukonczyt w Skatacie, a dalsza nauke kontynuowat
w Pafistwowym Gimnazjum i Liceum w Tarnopolu, do wybuchu IT wojny swiatowe;.
W 1944 r. zamieszkal we Lwowie gdzie kontynuowal nauke w szkole $redniej. W
lipcu 1945 r. przyjechat do Krakowa, zdal mature i w pazdzierniku 1945 r. rozpoczat
studia w dwczesnej Akademii Handlowej. Z Uczelnia ta byt zwiazany do przejscia na
emeryture w 1991 r.

Pracg rozpoczat jako asystent-woluntariusz 1.09.1948 r., a nastgpnie na stanowi-
sku asystenta od 1.09.1949 r.

Jego zainteresowania naukowe koncentrowaty si¢ przede wszystkim wokét pro-
blematyki towaroznawstwa zywnosci i analizy sensoryczne;j.

W 1960 r. uzyskal stopien doktora, a w 1973 r., zostal powotany na stanowisko
docenta.

QOd 1.10.1974 r., do przejscia na emeryturg, pehil funkcje kierownika Zaktadu
Towaroznawstwa Artykutéw Spozywczych w Instytucie Towaroznawstwa Akademii
Ekonomicznej w Krakowie.

Doc. dr Tadeusz Golebiowski byt autorem ponad stu artykutéw naukowych opu-
blikowanych w krajowych i zagranicznych czasopismach naukowych, byl rowniez
autorem wielu podrecznikdw i skryptow dla studentow, ktore cieszyly sie uznaniem
srodowiska akademickiego.

W okresie swojej pracy naukowej byt promotorem 3 prac doktorskich oraz wy-
chowal ogromna liczb¢ towaroznawcow zywnosci bedac promotorem ich prac magi-
sterskich.

Tadeusz Golebiowski byt takze aktywny w dziatalnosci spotecznej m.in. w Pol-
skim Towarzystwie Towaroznawczym, SITSpoz. NOT, zwigzkach zawodowych.

Za swoja dziatalno$¢ naukowa i dydaktyczng byt wielokrotnie wyrézniany i na-
gradzany, migdzy innymi nagroda Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego, nagrodami
Rektora Akademii Ekonomicznej w Krakowie, posiadat wiele odznaczen, a wéréd nich
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Medal Komisji Edukacji Narodowej, Ztoty Krzyz Zastugi i Krzyz Kawalerski Orderu
Odrodzenia Polski.

Odszedt od nas Czlowiek zyczliwy i serdeczny, szanowany przez wspotpracow-
nikéw i lubiany przez mlodziez akademicka. Wsrod nas, ktorzy znaliSmy $.p. doc. dr
Tadeusza Golgbiowskiego, pamieé o nim pozostanie na zawsze.

Tadeusz Sikora



” Zywno.s‘é. Technologia. Jakosé™ 2(15), 1998

INFORMACJA DOTYCZACA DZIALALNOSCI WYDAWNICZEJ
ODDZIALU WIELKOPOLSKIEGO PTTZ

Oddziat Wielkopolski PTTZ od kilku lat prowadzi dziatalno$¢ wydawnicza, ma-
jaca na celu spopularyzowanie najnowszych osiagni¢¢ nauki i technologii zywnosci
oraz zywienia czlowieka.

W chwili obecnej mozna wyr6zni¢ 2 kierunki dzialalnosci wydawniczej. W ra-
mach pierwszego kierunku wydawana jest seria popularno-naukowa, w ktérej uka-
zato sie 17 numerowanych pozycji, oraz dodatkowa, bez numeru, dotyczaca wykazu
zatwierdzonych stopni naukowych, nadanych na Wydziale Technologii Zywnosci
w latach 1965-96.

Drugi kierunek stanowi seria monografii ksiazkowych pod wspdlnym tytulem:
STAN AKTUALNY I PERSPEKTYWY ROZWOJU WYBRANYCH DZIEDZIN
PRZETWORSTWA ZYWNOSCI, z bogato cytowana najnowsza literatura $wiato-
wa, ktora ukazuje si¢ w formie kolejnych toméw.

Poczawszy od tomu 5. zmodyfikowano wspdlny tytul, ktérego brzmienie jest na-
stepujace: STAN AKTUALNY I PERSPEKTYWY ROZWOJU WYBRANYCH
DZIEDZIN PRODUKCJI ZYWNOSCI I PASZ.

Do chwili obecnej wydano 5 toméw: POLAGRA™94, POLAGRA"95, POLA-
GRA'96, POLEKO'96 i POLLAGRA97. Sa one opatrzone numerem nadanym przez
Biblioteke Narodowa ISSN 1232-3101.

Ponizej podajemy pelny wykaz pozycji, ktére ukazaly si¢ w ramach obu serii.

Biblioteka PTTZ — Oddzial Wielkopolski
Seria popularno-naukowa (ISSN 0867-5384)

W sprzedazy sa jeszcze nastgpujace pozycje:

W. Obuchowski: PREPAROWANE PRODUKTY ZBOZOWE. PROBLEMY TECH-
NOLOGICZNE 1 ZY WIENIOWE, Nr 3, 1991 r., 26 s., 2,50 zt
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J. Pikul: POWSTAWANIE OBCEGO, NIEPOZADANEGO ZAPACHU I SMAKU W
MIESIE OGRZEWANYM I PRZECHOWYWANYM W WARUNKACH CHEOD-
NICZYCH, Nr 4, 1991 r., 38 s., 2,504

W. Fiszer: PROMIENIOWANIE JONIZUJACE SZANSA TRWALEJ I ZDROWEJ
ZYWNOSCI, Nr 5, 1992 r., 32 s., 2,50 zt

M. Piasecki: POLPRODUKTY 1 PRODUKTY ZIEMNIACZANE. PROBLEMY
TECHNOLOGICZNE I ZYWIENIOWE, Nr 6, 1992 r., 31 s., 2,50 zl

H. Gasiorowski: OWIES W ZYWIENIU ZDROWEGO I CHOREGO CZELOWIEKA,
Nr7,1992r.,37s.,2,50 zt

J. Kijowski: ELEMENTY NOWOCZESNEGO PRZETWORSTWA DROBIU SZAN-
SA ROZNORODNEJ I WYSOKOWARTOSCIOWEJ ZYWNOSCIL, Nr 8, 1993 r., 56
5., 2,50 zt

H. Gasiorowski, M. Urbanowicz: CHLEB W ZYWIENIU ZDROWEGO I CHOREGO
CZEOWIEKA, Nr9, 1993 r., 53 s., 2,50 zt

J.R. Warchalewski: KIEDY ZYWNOSC STANOWI ZAGROZENIE DLA ZDROWIA
1 ZYCIA CZLOWIEKA?, Nr 10, 1993 1., 59 s., 2,50z

E. Lampart-Szczapa: BIALKO LUBINU. PROBLEMY TECHNOLOGICZNE I ZY-
WIENIOWE, Nr 11, 1993 r., 29 5., 2,50 zt

B. Stasifiska: CHEMICZNE MODYFIKACJE BIALEK NIEKONWENCJONAL-
NYCH PRZEZNACZONYCH DO CELOW ZYWIENIOWYCH, Nr 12, 1994 r., 45 s.,
2,50 zt

J. Czapski, R. Karminski: TECHNOLOGIA PRODUKCJI SOKU JABEKOWEGO
DZIS 1 JUTRO, Nr 13, 1994 r., 61 s., 2,70 zt

M. Nogala-Katucka: ZWIAZKI WITAMINO-E AKTYWNE I ICH ZNACZENIE, Nr
14,1994 r., 41 s., 2,70 zt

K.Trojanowska: MIKROORGANIZMY W ZYWNOSCI. SOJUSZNICY CZY WRO-
GOWIE?, Nr 15, 1995r., 120 s., 4,00 zt

Praca zbiorowa pod redakcja M. Jankiewicza: ZASTOSOWANIE KWASU MLE-
KOWEGO I JEGO POCHODNYCH, Nr 16, 1995 r., 217 s., 7,50 zt

E. Wasowiczz PRODUKTY UTLENIANIA CHOLESTEROLU. WYKRYWANIE
W ZYWNOSCI I ICH BIOLOGICZNE ZNACZENIE, Nr 17, 1997 r., 59 s., 4,50 zt

Seria monografii ksigzkowych (iSSN 1232-3101)

W sprzedazy s nastepujace pozycje:
Tom 1. DROBIARSTWO, KONCENTRATY SPOZYWCZE, MLECZARSTWO,
OWOCE-WARZYWA, PIEKARSWO, PIWOWARSTWO. 1994, 313 s,
10,50 zt
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Tom 2. PRZEMYSL MIESNY, SPIRYTUSOWY, WINIARSKI, OPAKOWANIA
DO ZYWNOSCI, PRAWO ZYWNOSCIOWE. 1995, 373 s., 28,00 zi

Tom 4. PRODUKCJA ZYWNOSCI PRZYJAZNA DLA SRODOWISKA. 1996,
212's. 28,00 zt

TomS. WPLYW CYWILIZACJI NA SRODOWISKO, POSTEP W OCENIE JA-
KOSCI ZYWNOSCI, PRZEMYSL CUKIERNICZY I SKROBIOWY. 1997,
130 s., 28,00 zi

Naklad wyczerpany:
Seria popularno-naukowa:

J.R.Warchalewski: ENZYMY W TECHNOLOGII ZYWNOSCI. PRZESZL.OSC, TE-
RAZNIEJSZOSC I PRZYSZLOSC, Nr 1, 1991 r., 26 s.

J. Czapski: BARWNIKI I PROBLEMY ZWIAZANE Z BARWIENIEM ZY WNOSCI
CZYLI W CZERWCU POD CZERWCEM SIEDZI CZERWIEC, Nr 2, 1991 r., 35 s.

Seria monografii ksigzkowych:

Tom 3. ZIOLA I1PRZYPRAWY ZIOLOWE. 1996, 82 s.
Roz. 20. Osiagnigcia i perspektywy przetwdrstwa zielarskiego. J. Lutomski
Roz.21. Wybrane zagadnienia dotyczace przypraw ziolowych stosowanych
w przemysle spozywczym. E. Kostrzewa, B. Owczarczyk.

W ramach serii popularno-naukowej pozycja niedostgpna w sprzedazy:

J.Pikul, J.R. Warchalewski: WYKAZ ZATWIERDZONYCH STOPNI NAUKO-
WYCH NADANYCH NA WYDZIALE TECHNOLOGII ZYWNOSCI W LATACH
1965-1996, 1997 r., 94 s. (do uzyskania w Oddziale Wielkopolskim PTTZ lub w Dzie-
kanacie Wydziatu Technologii Zywnosci AR).

Wobec duzego zainteresowania tymi pozycjami wydawniczymi, ponizej podaje-
my informacje wskazujaca punkty ich sprzedazy. Podane ceny przy poszczegdlnych
pozycjach sa cenami przy zakupie pojedynczych egzemplarzy. Ksiggarnia Naukowa
“Podgérna” realizuje zaméwienia na egzemplarze pojedyncze oraz w hurcie za zali-
czeniem pocztowym.

Ksiggarnia Naukowa ,,Podgérna” Ksiggarnia Rolnicza
Sp. Z 0.0. Collegium Maximum A.R.
61-829 Poznan, ul. Podgérna 8 60-637 Poznan, ul. Wojska Polskiego 28

tel.(061) 852 04 77
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TECHNOLOG ZYWNOSCI
INFORMATOR POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

Rok 8 Nr 2 czerwiec 1998

POSIEDZENIA PREZYDIUM PTTZ

W dniu 03.02.1998 odbylo si¢ robocze posiedzenie Prezydium PTTZ, Nastapit podziat
zadan migdzy cztonkéw prezydium. Oméwiono sprawy zwiazane z finansami Towarzystwa
i sprawy zwigzane z finansowaniem czasopism. Ustalono plan pracy Towarzystwa na 1998 r.

W dniu 07.04. 1998 odbyto si¢ robocze posiedzenie Prezydium PTTZ, na ktorym ustalono
zasady realizacji §rodkéw przyznanych przez KBN na wydawnictwo “ZTJ”, na konferencje
naukowe w 1998 r. oraz aktualizowano regulamin czlonkéw wspierajacych. Postanowiono przy-
zna¢ 2 nagrody dla mtodej kadry na XXIX Sesji KTChZ w Olsztynie.

Sympozjum:
POSTEPY W AROMATACH I BARWNIKACH ZYWNOSCI

W dniach 24-25 kutego 1998 r. odbyto si¢ w Koninie sympozjum poswiecone funkcji
aromatéw i barwnikéw jako dodatkéw do zywno$ci. Organizatorami spotkania bylo Polskie
Towarzystwo Technologéw Zywnosci i Konifiska Izba Gospodarcza. Wygloszono 6 referatow
problemowych. W sympozjum wzi¢to udziat ok. 136 0s6b reprezentujacych jednostki badawcze
i gospodarcze. Po zakonczeniu sympozjum odbylo sie posiedzenie zalozycielskie Polskiej Izby
Dodatkéw do Zywnosci. Podjeto uchwale o powolaniu Izby, zatwierdzono jej statut oraz po-
wotano pelnomocnikéw Izby.

Oddzial Malopolski

W dniu 21 lutego br. Oddziat Malopolski wraz z Wydzialem Technologii Zywnosci AR w
Krakowie zorganizowat Noworoczne Spotkaniec Technologéw Zywnosci. W tym tradycyjnym
juz Spotkaniu udzial wzi¢to ponad 250 uczestnikow ze $wiata nauki, przetwdrstwa zywnosci i
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studentéw. Wsréd gosci byli miedzy innymi Pani Prezes PTTZ prof. Nina Barytko-Pikielna i
JM Rektor AR w Krakowie prof. Kazimierz Kosiniak Kamysz.

W dniach 25-28.03.1998 r. odbyly si¢ w Krakowie IV Miedzynarodowe Targi Zywnosci,
Napojéw 1 Urzadzeni dla Przemystu Spozywczego KRAKOFOOD’98 zorganizowane przez
firme¢ Targi w Krakowie SA.

Oddzial Malopolski PTTZ wspélnie z Targami w Krakowie SA zorganizowal konkurs na
»Najlepszy wyréb”.

Jury pod przewodnictwem prof. T. Sikory przyznalo po raz pierwszy puchar PTTZ za naj-
cickawszy wyréb na targach KRAKOFOOD’98. Pucharem wyr6zniono margaryn¢ w plynie
,Emma” produkowang przez Bolmar Tluszcze Roslinne w Bodaczowie.

Przewodniczacy jury Tadeusz Sikora wrecza Puchar PTTZ przedstawicielce firmy Bolmar Thuszcze Ro-
$linne z Bodaczowa, w $rodku wojewoda krakowski Ryszard Mastowski.

Medalami wyrdzniono: serki topione (6 smakéw) — Spoétdzielnia Mleczarska ,,Kurpianka”,
Kolno; sok grejpfrutowy — Hortex, Skrzynsk; Chleb firmowy 2,8 kg — Piekarnia ,,Ziarno” Jan
Winiarski i-S-ka, Tarnow; Tokaj Aszu 1981 r: — Tokaj Oremus K.F.T. Tolcesva; bombonierka
,»Bon-Ton” o gramaturze 280 g i 370 g — Przedsigbiorstwo Wyrob6éw Cukierniczych ,,Odra” Sp.
z 0.0., Brzeg; tosos wedzony (krojony, pakowany VAC.) — Firma Produkcyjno-Handlowa
,»Contimax” — A. Cieéla, Bochnia; woda mineralna ,,Kryniczanka” w but. o poj. 0,33 1, gazowa-
na — Zespot Uzdrowisk Krynicko-Popradzkich, Krynica; jogurt owocowy (winogronowy) —
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OSM, Sanok; salami sokotowskie pieprzowe — Sokotowskie Zaklady Miesne SA, Sokoléw;
poledwica pieczona - ?Zaklady Migsne w Zywcu — W. Dobija.

Przyznano réwniez nastgpujace wyr6Znienia: boczek pieczony prasowany — Zaktady Mie-
sne w Dgbicy SA; wedzonka starowiejska — Zaktady Miesne w Krakowie SA; mleczko sojowe —
Ichem Sp. z 0.0., L6dZ; mus jabtkowo-malinowy — Hortex w Rykach; sok z bialych winogron —
Hortex Lezajsk; automat pakujacy Cofpack Lux 50 PN ~ Coffe Service J.V. Sp. z 0.0., Warsza-
wa. :

W dniach 8-10 maja br. odbyly si¢ w Krakowie I Targi Zywnosci ECO-FOOD ’98 zorga-
nizowane przez Centrum Targowe Chemobudowa SA w Krakowie. Oddzial Matopolski zorga-
nizowat konkurs na ,Najlepszy produkt” targéw. Jury pod przewodnictwem prof. T. Sikory
wyrdznito I nagroda chleb mieszany razowy produkowany przez Spétdzielnie Produkcji Piekar-
skiej i Ciastkarskiej w Krakowie; przyznano takze 3 wyrdznienia: mleko acidofilne ~ ELMILK,
Szczecinek; biojogurt naturalny — Zaktad Produkcji Jogurtu ,,Magda”, Szaflary; bryndza owcza
— Podhalaniska Spétdzielnia Mleczarska, Zakopane.

Odbyly si¢ nastepujace zebrania odczytowe:

Dr hab. Halina Gambus$ (AR w Krakowie): Mozliwo$ci wykorzystania pseudozbdz w technolo-
gii zywnosci” —24.02.1998 r.

Dr hab. Tadeusz Grega (AR w Krakowie): ,,Mleko — surowiec nie do konca poznany” — 21.
03.1998 r.

Prof. dr hab. Adolf Horubata (SGGW Warszawa): ,,Niektore wspotczesne problemy nauki o
zywnosci i jej technologii” — 19.05.1998 r.

SEKCJA TLUSZCZOWA
W dniu 2 kwietnia w IChP w Warszawie, odbylo si¢ posiedzenie naukowe Sekcji, na kté-
rym mgr W. Walisiewicz-Niedbalska przedstawita referat pt.: ,,Zastosowanie nowych technik
w przetworstwie olejéw roslinnych. Wykorzystanie olejéw ro$linnych do otrzymywania biode-
gradowalnych olejéw”. Ustalono plan dzialania sekcji. Uczestnicy posiedzenia zwiedzili niekto-
re laboratoria IChP. W posiedzeniu wzigly udziat 32 osoby.

SEKCJA EKONOMICZNA
Sekcja wraz z Zaktadem Maszyn i Urzadzen Przemystu Spozywczego Politechniki Po-
znanskiej przygotowuje 1V Konferencj¢ naukowo techniczng nt. “Jako$¢ w transporcie Zzywno-
$ci” (Kiekrz 4-6. 11. 1998).

SEKCJA ANALIZY ZYWNOSCI
e Il Sesja Przegladowa Analityki Zywnosci odbyla sig 28 maja 1998 r.,
e  Seminarium nt. ,Problemy metodyczne analizy azotanéw w zywnosci” odbedzie si¢ 5 listo-
pada br.
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INFORMACIE BIEZACE

Z CENTRALNEJ KOMISJT KWALIFIKACYJNEJ
W okresie od 1. 12.1997 do 28.2.1998 r. Sekcja Nauk Rolniczych o Lesnych w zakresie
nauki o zywnosci zaopiniowala pozytywnie wnioski o nadanie tytuhu profesora:

e  drhab. Stanistaw Gwiazda, SGGW 11.05.1998
oraz zatwierdzila nadanie stopnia doktora habilitowanego
e dr Halina Gambus, AR Krakéw 30.03.1998

Z Komitetu Badan Naukowych

Komitet Badan Naukowych pozytywnie rozpatrzyl wnioski o dofinansowanie dziatalnosci
naukowej Towarzystwa na rok 1998. Dzigki temu uzyskano $rodki na dofinansowanie wydawa-
nia czasopisma “Zywnosé. Technologia.Jako$¢”, oraz nastepujacych konferencji planowanych
organizowanych przez Towarzystwo:
e III Sesja Przegladowa Analityki Zywnosci (Sekcja Analizy),
¢ International Starch Convention (Oddziat Matopolski),
e Technologia a Biologiczna Jako$¢ Zywnosci (Mtoda Kadra),
e  Problemy Metodyczne Analizy Zywnosci ( Sekcja Analizy),
e  Wplyw Transportu na Jakos$¢ Zywnosci (Sekcja Ekonomiczna).

W porozumieniu i za zgoda Komitetu Badan Naukowych, podajemy ponizej zatwierdzone
w wyniku XIV Konkursu, projekty badawcze w zakresie nauki o zywnoséci. Stosowano naste-
pujace symbole okredlajace charakter projektu badawczego: GN = Grant Normalny; PR = Grant
Promotorski; ME = Grant Miodej Kadry.

Produkty roélinne

e Czerwiecki L. dr hab., IBPRS Warszawa: Badania nad wytwarzaniem achrotoksyny A
przez mikroflore ziarna zb6z z upraw konwencjonalnych i ekologicznych (GN),

e  Kmita-Glazewska H. mgr, IRZiBZ Olsztyn: Sktad oraz wlasciwosci fizykochemiczne bton-
nika pokarmowego wybranych warzyw z rodziny krzyzowych i nasion roslin straczkowych
(PR - Prof. dr hab. H.Kostyra),

e Jaworska G. dr, AR Krakow: Poréwnanie wartosci odzywczej oraz przydatnosci do mroze-
nia szpinaku zwyczajnego i szpinaku nowozelandzkiego (GN),

¢ Golachowski A. dr hab., AR Wroctaw: Okre$lenie wlasciwosci skrobi poddanych zaréwno
modyfikacji chemicznej i ekstruzji (GN),

¢ Korus J. mgr, AR Krakéw: Badanie fizykochemicznych i strukturalnych wiasciwosci ukta-
dow skrobi lub sacharozy z substancjami spozywczymi (GP - prof. dr hab. B. Achrem-
Achremowicz),

e  Wasowicz E. dr hab., AR Poznan: Struktura, wlasciwosci funkcjonalne i stabilno$¢ kom-
plekséw lipidoskrobiowych (GN),
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* Januszewska R. mgr, AR Krakéw: Modelowanie wybranych wyrobéw czekoladowych
w oparciu o zintegrowana analiz¢ instrumentalng i sensoryczng (PR — dr hab. T. Fortuna).

Produkty zwierzece

e Smelkowska B. mgr, AR Lublin: Substancje odpornosciowe w mleku i siarze u kréow wy-
branych rejonéw wojewodztwa lubelskiego i chelmskiego w zalezno$ci od zywienia i pory
roku (PR — prof. dr hab. J. Truchliniski),

e  Przygofiski mgr, AR Poznan: Proces utleniania lipidow w odzywkach mlecznych dla nie-
mowlat ze szczegblnym uwzglednieniem produktéw utlenienia cholesterolu (PR - dr hab. E.
Wasowicz),

e Zywica R. dr, ART Olsztyn: Mozliwosci, warunki i efekty zastosowania elektrostymulacji
wysokonapigciowej do poprawy jakosci migsa wolowego uzyskiwanego z krajowego bydta
rzeznego (GN), »

e Tomaszewska - Gras J. mgr, AR Poznafi: Wplyw zmian zachodzacych post mortem w bial-
kach cytoszkieletowych na ksztaltowanie sie cech jakosciowych migsa drobiowego (GP —
prof. dr hab. J. Kijowski),

o Dolata W., AR Poznan: Badanie wspolzalezno$ci wlasciwosci reologicznych i struktury
kietbas drobnorozdrobnionych. Wptyw sktadu surowcowego i technik kutrowania (GN),

e Sikorski Z. prof. dr hab., Pol. Gdanska: Zagrozenia, korzysci i uwarunkowania tagodnej
obrébki w goracym wedzeniu ryb (GN).

Biotechnologia

e Szczepanik A. mgr, Pol. Lédzka: Napoje fermentowane o wlasciwosciach probiotycznych
z zastosowaniem mleka koziego. (PR — dr hab. Z. Libudzisz),

e Zielinska K. dr, IBPRS Warszawa: Badania nad wplywem synergistycznego dziatania bak-
terii fermentacji mlekowej oraz wybranych enzyméw na zmiany poziomu roslinnych poli-
sacharydéw nieskrobiowych w procesie kiszenia (GN),

o Targonski Z. prof. dr hab., AR Lublin: Wytwarzanie i charakterystyka amylaz oraz klono-
wanie genu z amylolitycznego szczepu Lactococcus lactis (GN),

o Kordowska - Wiater M. mgr, AR Lublin: Badania nad réwnoczesng fermentacja ksylozy
i glukozy do etanolu z udzialem modyfikowanych genetycznie drozdzy z gatunku Pichia
stipitis i Saccharomyces cerevisiae (GP - prof. dr hab. Z. Targonski),

e Sawicka - Zukowska R. dr, IBPRS Warszawa: Opracowanie warunkéw otrzymywania,
charakterystyka biochemiczna oraz unieruchamianie i zastosowanie zewnatrz komérkowe;j
B-galaktozydazy Penicillium canescens (GN).

Zywienie czlowieka

e Fojt A. mgr, SGGW Warszawa: Wplyw wielkosci i skladu positkéw na termogeneze indu-
kowana pozywieniem u ludzi (GP - prof. dr hab. J.Keller),

e Biedrzycka E. mgr, IRZBZ Olsztyn: Izolacja i selekcja szczepéw Bifidibacterium zdolnych
do zasiedlania przewodu pokarmowego cztowieka (GP - doc. dr hab. M. Bielecka).
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Lipiec
02-04

06-11

Sierpief

09-13

09-13

30-04

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH
I KRAJOWYCH KONGRESOW I KONFERENCJI NAUKOWYCH

1998

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

PARIS = VIII Int’] Congress of Toxicology “Chemical Safety for the 21st. Century”
R.Glomot: Fax:(++ 33) 138 876 066

ALESUND = Sense & Sensibility, 3rd Pangborn Sensory Science Symposium,
MATFORSK Fax: (++47) 64 970 333

SAN FRANCISCO = 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
BARCELONA = 44th Int’l Congress of Meat Science and Technology “Meat Con-
sumption and Culture” - Fax: AOPC, (++ 34) 330 112 55; e-mail: aopc @nexus.es

Wrzesien

06-09

07-09

14-16

16-18

18-19

21-24

20-21

21-23

21-23

23-26

FRANKFURT/M = Int’l Symposium on Essential Oils - Prof. A. Mosland, Fax: (++49
6979 839 207.

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

BUDAPEST = Energy and Food Industry - METE Dr Z. Hernadi, Fax (++36) 143 313
202

NANTES = Hygiene, Quality and Safety in the Cold Chain and Air-Conditioning - J. F.
Kerroch, Fax:(++32 2) 51 88 2020

AARHUS = The Future of Dairy Education, seminar preceeding 25th Int’l Dairy Con-
gress - Fax (++32) 273 304 13; e-mail: fil-idf@mail.interpac.be

AARHUS = 25th Int’l Dairy Congress “Modern Dairy Living” - Fax (++45) 8731 2001
OLSZTYN = II Konferencja Mtodej Kadry PTTZ - mgr 1. Jablonowska, AR Szczecin
OLSZTYN = XXIX Sesja Naukowa Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci nt.
Procesy Technologiczne a jako$¢ zywnosci - Dr 1. Konopka Fax (+89) 527 39 08; e-
mail: kropka@moskit.art.olsztyn.pl

GOTEBORG = Automatic Control of Food and Biological Process.- Ch. Skjoldebrand
Fax (++46) 31 833 782; e-mail: cs@sik.se

SOFIA = Int’l Conf. Advanc in the Refrigeration Systems, Food Technol. & Cold
Chain - A. Jotzev, Fax: (++359 2) 793 081, e-mail: refricon@vmei.acad.bg
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Pazdziernik

04-07 TOROMINA = 7th Int’l Symposium on Immunological, Chemical and Clynical Pro-
blems of Food Allergy - OIC SRL Fax (++39 2) 657 1270; e-mail: oicmi@energ.it

05-23 WAGENINGEN = 4 Int’l Graduate Course on Production and Use of Food Composi-
tion Data in Nutrition - Lous Duym. Fax (++31 317) 483 342, e-mail:
lous.duym @secretariaat.voed

12-14 BERGAMO = Int’l Symposium on Glutamate - R.G.Burasey - Fax: + (++1) 202 457

© 0107 .

13-14 LONDON = Emulsifiers (Conference) - SCI, Fax: (++ 44 171) 235 77 43; e-mail:
coferences @chemind.demon.co.uk

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

19-20 SIELINKO = Ograniczenie stosowania dodatkéw do zywnosci - za i przeciw - AR
Poznan, mgr A. Sip.

Listopad

03-05 FRANKFURT/M = Fi Europe - Miller Freeman BV, Fax: (++ 31 346) 573 811, e-mail:
exponl @ibm.net

04-06 POZNAN/KIEKRZ = IV Konferencja Transport Zywnosci - Jakos§¢ a transport Zywno-
$ci - Sekcja Ekonomiczna PTTZ

5 WARSZAWA = Problemy metodyczne analizy azotanéw w zywnosci - prof. B. Sztcke,
ZG.PTTZ

29-02  WAGENINGEN = 1st Intel’n Symposium Application of Modelling as anh Innovative
Technologfy in the Agri-Food Chain - Fax: (++31 317) 418 552; e-mail:
model-it@ato.dlo.nl

Grudzien

08-09 WARSZAWA = Podstawy naukowe organizacji i funkcjonowania stuzb kontroli zyw-
nosci w Polsce w kontekscie integracji z Unia Europejska - [ZZ, dr J. Mazurek, Fax
(+22) 421 103

1999

Luty
02-05 GENEVA = Recovery, Recycling, Re-integration - Ms M. Buhler, Fax: (++41 1) 385
44 45, e-mail: buehler@peak.ch

Marzec
25-26 LEUVEN = 3rd European Sympoosium on Sous Vide - Mrs L. De Neef, Fax: (++32
16) 323 015, e-mail: lieve.denef@alma.kuleuven.ac.be
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mailto:model-it@ato.dlo.nl
mailto:buehler@peak.ch
mailto:lieve.denef@alma.kuleuven.ac.be

Informator Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci 105

Kwiecien
25-28 BARCELONA = World Conference on Sweeteners - Ms A. Corti (++ 322) 725 1330,

¢-mail ACortri @compuserve.com

Czerwiec
07 GDYNIA = IX Konferencja Technologéw Przemyshi Rybnego, Oddz. Gdanski PTTZ

Lipiec

03-07 GRANADA = 4th Liquid Matter Conference - Prof. R Hidalgo-Aklvarez, Fax: (++34
58) 243 14. e-mail: liquid99 @ugr.es

11-15 BRUSSELS = ECB9 European Congress on Biotechnology @ BIOTOP 99 -
M. Hofman, Fax (++32 2) 767 2191, e-mail: ecb9.orcom@skynet.be

24-29 CHICAGO = IFT Annual Mtg & Food Expo - R. Willey, Fax (++1) 312 782 8348

1999

Wrzesien

13-17  VELDHOVEN = 17th Int’l Food Micro ‘99 Symposium - Dr L. Gorris, Fax: (++31 17)
475 347), e-mail: gorris @ato.dlo.nl

19-24 SYDNEY = 20th Int’l Congress on Refrigeration - Fax (++ 61 3) 9328 4116, e-mail:
icr99 @airah.org.au

Pazdziernik

03-08 SYDNEY = X IUFoST World Congress of Food Sci. and Techn. Fax: (++61) 299 544
327; e-mail:: iufost10@foodaust.com.au; Web Site: http://www.foodaust. com.au

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH
I KRAJOWYCH WYSTAW I TARGOW ZYWNOSCIOWYCH

1998

Sierpien

19-30 BYDGOSZCZ = Swieto piwa ‘98 - VII Polskie Targi Piwa, Fax (+52) 22 54 24;
e-mail: fairmptik @ vena.rtelbank.pl

Wrzesien

03-05 GDYNIA = Mleczna Rewia - Fax (+58) 628 61 64

10-13  TARNOW = XIX Targi Zdrowa Zywnos$¢ - Zdrowe Zycie

Pazdziernik
01-06 POZNAN = POLAGRA, Fax (+61) 866 58 27, e-mail http//www,mtp.pol.pl
18-22 PARIS = World Food Exhibition - SIAL Rue de la Bienfaisance, 75008 PARIS
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14-15 BIRMINGHAM = Foodtech 98 Equipment, Services to Imporove Food Hygiene,
Safety and Quality - Fax: (++44 1275) 464 100,

Listopad

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

05-07 WARSZAWA = Warszawski Festiwal Gastronomiczny - Fax (+22) 493 584; e-mail
brsa@pol.pl

05-07 BYDGOSZCZ = POLDRINK - VIII M’narod, Targi napojéw win i alkoholi - Fax
(+52) 22 54 24; e-mail: fairmptik @ vena.rtelbank.pl

Grudzien
04-06 KIELCE =PIWO & WINO - SPIRYTUALIA - Fax (+41) 34 562 61

1999
Luty
07-11  LONDON = International Food Exhibition - Montgomery Ltd, 11 Manchester Sq,
LONDON EIM 5AB.
Maj

26-29 GDANSK = POLFOOD ‘99 - Targi Gdanskie, Fax (+58) 58 529971

Wydawnictwa

* A Rutkowski, S. Gwiazda, K. Dabrowski, J. Czapski, E. Kaminski, A. Pluta: Substancje
Dodatkowe i Sktadniki Funkcjonalne Zywnoéci. Wyd. Agro-Food-Technology, Katowice
1997, str. 416. cena 50 zl.

* Bibliografia Publikacji z Zakresu Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego (bez mleka i jego
przetworéw) za Rok 1996 (opracowat T. Sikora), Sekcja Technologii Miesa PTTZ, Wyd.
Oddz. Matopolski PTTZ, Krakéw 1997, str. 75.

» Postepy w Aromatach i Barwnikach Zywnosci (materialy sympozjum), Wyd. PTTZ i Ko-
nifska 1zba Gospodarcza, Konin 24-25.02.1998, str. 64. Zwiera referaty:

N. Baryiko-Pikielna: Barwa i aromat w akceptacji zywnosci i metody ich oceny,

Z. Ziclinska: Barwa i aromat w promocji produktu,

J. Gora: Trendy w produkcji i stosowaniu aromatoéw spozywczych,

J. Wilska-Jeszka: Naturalne i syntetyczne barwniki do zywnosci,

E. Andrzejewska: Aromaty i barwniki do zywnosci -, aspekt zdrowotny, legislacja ich

stosowania,

A. Rutkowski: Rynek dodatkow do zywnosci a problemy legislacji.

VVVVY

v
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Materiaf zawarty w Nr 2/98 Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia 15.5,98. Opraco-
wanie : A.Rutkowski.

Materialy do Nr.3/98 prosimy nadsylaé do dnia 15.08.98 do Sekretariatu ZG PTTZ,
ul.Rakowiecka 36, 02-532 WARSZAWA, Fax.: +22 606 426

SPROSTOWANIE

W nr 1(14)/98 na stronie 110 bigdnie podaliémy informacj¢ dotyczaca miejsca pracy
Pani Prof. Malgorzaty Narkiewicz Jodko. Pani Profesor jest pracownikiem AR we Wro-
clawiu.

Panig Profesor i Czytelnikow przepraszamy

Redakcja




» Zywno$é. Technologia. Jakos$¢” . 2(153), 1998

Informacja dla Autoréw

Pragniemy przekazac¢ Paristwu podstawowe informacje, ktoére powinny utatwi¢ prace re-

dakgji i ujednolici¢ wymagania wobec nadsytanych materiatow.

2.

3.

10.

11.
12.

13.

14.

Bedziemy na naszych tamach zamieszcza¢ zaréwno oryginalne prace naukowe, jak i arty-
kuly przegladowe, ktdre bedg mialy Scisty zwigzek z problematyka zywnosci.

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

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

Na pierwszej stronie nadestanej pracy (1/3 od géry pierwszej strony nalezy zostawi¢ wolng,
co jest potrzebne na uwagi wydawniczo-techniczne) nalezy podac: peine imie i nazwisko
Autora(éw), tytut pracy, nazwe i adres instytucji zatrudniajgcej Autora(éw), tytut naukowy.
Publikacja winna stanowi¢ zwiezta, dobrze zdefiniowana prace badawcza, a wyniki nalezy
przedstawi¢ w sposdb mozliwie syntetyczny (dotyczy oryginalnych prac naukowych).

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

Nadsytane oryginalne prace naukowe powinny zawiera¢ nastepujgce rozdzialy: Wstep,
Material i metody, Wyniki i dyskusja, Whnioski (Podsumowanie), Literatura.

Literatura powinna by¢ cytowana ze zrodet oryginalnych. Spis literatury winien by¢ utozony
w porzadku alfabetycznym nazwisk autoréw. Kazda pozycja powinna zawiera¢ kolejno:
liczbe porzgdkowa, nazwisko i pierwszg litere imienia autora(éw), tytut pracy, tytut czasopi-
sma, rok, tom, strona poczgtkowa. Pozycje ksigzkowe powinny zawiera¢: nazwisko i pierw-
szg litere imienia autora(éw), miejsce i rok wydania, tom. Informacje zamieszczone w alfa-
becie nietacinskim nalezy podawaé w transliteracji polskiej. Spis literatury nie powinien za-
wierac wiecej niz 30 najwazniejszych pozycii.

Tabele i rysunki winny by¢ umieszczone na oddzielnych stronach. Rysunki powinny byé
wykonane na kalce tuszem [ub wydrukowane na drukarce laserowej. Kazdy rysunek powi-
nien byé numerowany kolejno na odwrocie otdéwkiem, nalezy réwniez podawaé nazwisko
Autora i tytut pracy, w celu fatwiejszej 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¢ rowniez fotografie, wylacznie czarno-biate.

Korekte prac wykonuje na ogdét redakcja na podstawie maszynopisu pracy zakwalifikowanej
do druku, uwzgledniajgc uwagi recenzenta i wymagania redakcji. W przypadku daleko idg-
cych zmian, prace bedg przesytane Autorom.

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

Materiaty przestane do redakgcji nie bedg zwracane Autorom.
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