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ZYWNOSC 1(18), 1999

OD REDAKCJI
Szanowni Panstwo,

Od numeru 1(18) postanowiliémy zmieni¢ tytul naszego kwartalnika na
LLYWNOSC” z podtytutem ,,NaukaTechnologiasJako$¢”. Uwazamy, ze nowy tytut
lepiej odzwierciedla tematyke zamieszczong na tamach naszego kwartalnika. Do-
$wiadczenie kilku lat wydawania czasopisma pokazato, Zze obejmujemy zakresem ca-
to$¢ problematyki nauki o zywnosci. Tak wigc, zmiana nazwy naszego kwartalnika ma
charakter porzadkujacy stan faktyczny.

W grudniu 1998 r. prof. dr, dr h.c. Antoni Rutkowski otrzymat najwyzsze odzna-
czenie Polskiej Akademi Nauk, Medal im. Mikolaja Kopernika, za wybitne osiagnigcia
naukowe. Panu Profesorowi — Przewodniczacemu Rady Programowej naszego kwar-
talnika serdecznie gratulujemy.

Informujemy naszych Prenumeratoréw, ze Redakcja wydaje Suplementy poswig-
cone okre§lonym tematycznie zagadnieniom. Suplementy nie sg objgte prenumerata,
dlatego zainteresowanych prosimy o oddzielne zamdwienia. Informacje o wydanych
Suplementach naszego kwartalnika sg zamieszczone w ,Nowych ksiazkach”, stalym
dziale naszego kwartalnika.

Krakéw, marzec 1999 1. Redaktor Naczelny
- ﬁM

Tadeusz Sikora
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PROF. DR ANTONI RUTKOWSKI
ODZNACZONY MEDALEM IM. MIKOLAJA KOPERNIKA

Dnia 7 grudnia 1998 r. Prezydium Polskiej Akademii Nauk nadato prof. dr Anto-
niemu Rutkowskiemu najwyzsze swoje odznaczenie Medal im. Mikotaja Kopernika za
wybitne osiagnigcia naukowe. Profesor jest 260. laureatem tego wysokiego odznacze-
nia, ktére nadano, od poczatku istnienia Akademii, uczonym z kraju i z zagranicy.
Wsrdd nich byt tez prof. dr hab. Eugeniusz Pijanowski.

Oproécz wielu form dziatalnosci naukowej i spotecznej prof. Rutkowskiego, z tej
okazji przypomnijmy tylko Jego dzialalno$¢ w Akademii, ktorej czlonkiem zostat
w 1971 r. W strukturach PAN byt On w latach 1972-77 zastgpcy, 1984-89 Sekretarzem
Naukowym Wydzialu Nauk Rolniczych i Le$nych, ktérego czlonkiem kolegium jest
od 1990 1.

Jako czlonek Prezydium PAN brat udzial w pracach komisji do spraw ustawy
o PAN (1988-90), rozwoju badan naukowych (1987-90) oraz migdzynarodowej komi-
sji ds. Zastosowania Nauk w Rolnictwie, Le$nictwie i Kulturach Wodnych —
CASAFA, a takze Komitetu Badan Krajow Azji, Afryki i Ameryki Lacinskiej, ktorym
przewodniczyt w latach 1982-94.

Od 1956 . prof. jest cztonkiem Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN,
ktoremu przewodniczyt w latach 1969-71 i 1978-83. W 1995 r. Prezydium PAN na-
dalo Mu tytul honorowego przewodniczacego Komitetu. Z wielu trwatych inicjatyw
prof. Rutkowskiego nalezy przede wszystkim wymieni¢ przeksztalcenie polskojgzycz-
nych zeszytow naukowych komitetu w anglojezyczny kwartalnik Polish Journal of
Food and Nutrition Sciences oraz inicjatywe corocznych Sesji Naukowych Komitetu,
ktorej XXX posiedzenie bedzie w roku biezacym obradowato w Krakowie.

Wreszcie nalezy wspomnieé, ze z inicjatywy i dzigki staraniom prof. Rutkow-
skiego zostalo utworzone w Olsztynie w 1988 r. Centrum Agrotechnologii, obecnie
Instytut Rozrodu Zwierzat i Badah Zywnosci, w ktorym byl On przewodniczacym
Rady Naukowej od jego powstania. Obecnie Instytut ten, a w tym jego Oddzial Nauki
0 Zywnosci, nalezy wg rankingu KBN do czolowych placéwek naukowych w kraju.

Zwiazki prof. Rutkowskiego z naszym pismem sa szczegdlne. W 1996 r. z Jego
inicjatywy przeksztalcono czasopismo Oddzialu Krakowskiego PTTZ ,Zywno$é.
Technologia. Jako$¢” w ogdlnopolski kwartalnik naukowy, ktéry w krotkim czasie
istnienia zostal zakwalifikowany przez KBN jako czotowe polskojezyczne czasopismo
naukowe z naszej dziedziny wiedzy. Prof. A. Rutkowski jest od poczatku przewodni-
czacym Rady Programowej naszego kwartalnika.

Redakcja
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TADEUSZ GREGA

MOZLIWOSCI ZWIEKSZENIA WARTOSCI
TECHNOLOGICZNEJ 1 ODZYWCZEJ MLEKA

Streszczenie

W pracy poruszono problemy dotyczace niskiej efektywnosci przerobu mleka krajowego, a tym sa-
mym wysokiej ceny jego wyrobow. Problem ten musi by¢ szybko rozwiazany jesli mleko i wyroby kra-
jowe maja by¢ konkurencyjne dla podobnych produktéw z krajow Unii Europejskiej. Przyczyny obecnego
stanu produkcji i przerobu polskiego mleka wynikaja z kilkn powoddw, z ktorych najwazniejszymi sa:
mastitis, bledy w zZywieniu, falszowanie mleka woda. Problemy te mozna rozwigza¢ poprzez podniesienie
poziomu suchej masy w mleku przy uzyciu czynnikéw zaréwno genetycznych (selekcja rasowa) jak
i srodowiskowych (odpowiedni rodzaj zywienia, zastosowanie dodatkéw paszowych). Pozwoli to nie
tylko na wzrost efektywnosci przerobu mieka ale réwniez podniesie jego wartosci biologicznej.

W ciagu minionych o$émiu lat (1990-1997) mleczarstwo polskie przeszio glebokie
przeobrazenia. Przejscie do gospodarki rynkowej zlikwidowalo dotowane spozycie
mleka i jego przetworéw. W konsekwencji artykuly mleczarskie zdrozaty w znacznie
wigkszym stopniu w poréwnaniu do pozostalej Zywnosci. W rozpatrywanym okresie
ceny nabialu wzrosty 45-krotnie, podczas gdy np. migso i jego przetwory zdrozaty 20-
krotnie. Relatywnie wysoki wzrost cen, przy rownoczesnym radykalnym poszerzeniu
oferty rynkowej, wplywal ograniczajaco na spozycie mleka 1 jego przetworow.
W koncu lat osiemdziesiatych konsumpcja artykulow mleczarskich w przeliczeniu na 1
mieszkanca wynosita ok. 400 1 (w ekwiwalencie mleka), natomiast w potowie lat
dziewiecdziesiatych spadta o0 35% i stanowila ok. 260 1[16].

Rownoczesnie, wobec spadku popytu, ceny skupu mleka wzrastaty wolniej od
wskaznika inflacji i nastgpilo gwaltowne pogorszenie optacalno$ci chowu bydia
mlecznego i produkcji mleka. Zmalala liczba kréw z ok. 5 min szt. w 1989 r. do ok. 3,5

Dr hab. T. Grega prof. AR Katedra Przetworstwa Produktow Zwierzecych, Akademia Rolnicza w Kra-
kowie, Al. 29 Listopada 52, 31-425 Krakow.
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min szt. w 1995 r., a produkcja mleka odpowiednio z 15,93 mid I do 11,4 mld I. W tym
samym czasie skup mleka zmalal z 11,38 mld 1 do 6,35 mld 1 [16].

W bliskiej perspektywie naszego czlonkostwa w Unii Europejskiej, a zatem
udzialu we wspdlnym rynku rolnym, krajowe mleko napotka na ostra konkurencje
szczegolnie w zakresie jako$ci higienicznej, sktadu chemicznego i wlasciwosci tech-
nologicznych. Polska stanie si¢ czlonkiem strefy ekonomicznej o duzej nadprodukcji
mleka, za$ zaklady przetworcze zmuszone bgda preferowaé surowiec o najlepszych
wlasciwosciach technologicznych [5].

Do podstawowych kwestii, jakie beda decydowaty o dalszym rozwoju polskiego
mleczarstwa, naleza:
= utrzymanie konkurencji cenowej na rynku §wiatowym oraz rynku wewnetrznym

Unii Europejskiej;
= osiagnigcie jako$ci, zar6wno surowca mlecznego, jak i przetworéw mleczarskich
odpowiadajacej standardom zachodnioeuropejskim [16].

Powyzsze cele moga by¢ zrealizowane w $cistym powiazaniu z podniesieniem
efektywnosci przerobu mleka, co rowniez wptynie na zmniejszenie kosztow jego sku-
pu oraz dostarczenie konsumentom mleka o wyzszej wartoéci odzywczej.

Realizacji tych zadan powinno towarzyszy¢ szereg przedsiewzigé organizacyjno-
technicznych, z ktorych najwazniejszym wydaja sie by¢ te, ktore zakladajg jako pod-
stawowy cel podwyzszenie zawartoséci sktadnikow mleka. Zagadnienie wzrostu suchej
masy mleka w tym réwniez suchej masy beztluszczowej, jak w soczewce skupia
wszystkie dotychczasowe mankamenty towarzyszace produkcji, pozyskiwaniu, maga-
zynowaniu i transportowi mleka w Polsce.

Juz w 1993 roku ukazaly sie prace, w ktérych wykazano, ze*wymagania dla za-
wartosci thuszczu, biatka i suchej masy bezthuszczowej w Polskiej Normie PN-81/A-
86002 w stosunku do analogicznych danych w krajach zachodnich sa zbyt niskie, a ich
poréwnanie wypada zdecydowanie na niekorzy$¢ polskiego mleka.

Obecnie obowiazujaca PN-95/A-86002 nie okresla minimalnych wartosci dla
podstawowych skladnikéw mleka, a jedynym wyrdznikiem w tym zakresie jest cigzar

wlasciwy, uznany za minimalny na poziomie 1,0280 g/cm3. Na skutek niskiej zawarto-
sci suchych skladnikéw w mileku krajowym zaklady mleczarskie ponosza znaczne
straty. Podlegaja one na wymiernym, wiekszym niz w innych krajach zuzyciu surowca
na jednostke gotowego produktu. Wedlug Raportu Krajowej Komisji Mleczarskiej
z 1981 r., w Polsce ze 100 1 mleka produkuje si¢ mniej niz w Danii o 1,18 kg masta,
0,28 kg mleka w proszku i o 0,6 kg sera typu gouda [9].

Straty niewymierne to wigksze zuzycie $rodkéw energetycznych i aparatury mle-
czarskiej w trakcie skupu i przerobu takiego mleka. Do tego nalezy doda¢ straty wy-
wolane nieprawidtowo zachodzacymi procesami technologicznymi np. przy produkcji
seréw [9].
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W ujeciu kosztowym wedlug raportu tej samej komisji przy produkcji masta
1 proszku mlecznego zawarto$¢ tluszczu w mleku wyzsza o 1% pozwala obnizy¢
koszty produkcji o 6%, za$ wzrost suchej masy mleka o 1% obniza koszty produkcji
0 9% [9]. Covington [1] wykazatl , Ze wzrost poziomu glownych komponentow mleka
podnosi potencjat produkcyjny wytwarzajacy sery nawet o 30%. Wedtug niego wzrost
poziomu biatka w dostarczanym mleku o 0,1% powoduje wzrost wydajnosci sera typu
cheddar 0 0,14 kg na 100 1 mleka. Podobnie Ozimek i Kennely [11] uwazaja, Ze teore-
tycznie wyliczona na 8-10 kg/100 1 mleka wydajnos¢ seréw twardych moze wzrosnaé
0 15% na skutek wzrostu poziomu biatka w mleku o 0,5%.

W $wietle powyzszych faktow nie moga dziwi¢ wyniki ankiety przeprowadzonej
przez pracownikow Wydziatu Zywienia Czlowieka i Gospodarstwa Domowego, we-
dtug ktérych na rynku brakuje dobrych, tanich ser6w twardych krajowych, serkow
ziamistych, wigkszego wyboru deser6w mlecznych, jogurtow, seréw plesniowych
i twarogowych. Nalezy zwroci¢ uwagg, ze wymienione produkty to przetwory, oparte
przede wszystkim na biatku mleka. Ttuszcz mleka (masto) nie cieszy sig popularmoscia
wsérod konsumentéw, co wynika z wysokiej jego ceny, przestanek dietetyczno-
zywieniowych oraz duzej gamy jego substytutdw na rynku (oleje roélinne, margaryny,
masetka, masmiksy itp.) [19].

Reasumujac podane powyzej dane mozna stwierdzi¢, ze nalezy podjaé natych-
miast dziatania majace na celu podniesienie poziomu suchej masy beztluszczowej
w mleku, co w praktyce dotyczy wzrostu iloci oraz poprawy jakosci biatka. Poziom
suchej masy bezthiszczowej mleka mozna zwiekszy¢ zaréwno przez wykorzystanie
czynnikOw genetycznych (rasa), srodowiskowych (zZywienie, dodatki paszowe), a takze
fizjologicznych (zdrowotno$¢ wymienia).

Badania i prace do$wiadczalne prowadzone nad genetycznymi mozliwo$ciami
oddzialywania na sktad mleka zmierzaja do:

» zwigkszenia zawarto$ci 1 frekwencji typow kazein korzystnych dla przetwdrstwa
(gtéwnie frakcji K-kazeiny),

" zmiany proporcji zawarto$ci biatka do thuszczu,

* zmniejszenia zawarto$ci thuszczu i zwigkszenia udzialu kwasow tluszczowych nie-
nasyconych [14].

Wahania w podstawowym sktadzie mleka sa do§¢ duze i wynosza odpowiednio
dla zawartosci:

thuszczu 3,6-6,3%
biatka 3,1-4,0%
laktozy 4,6-5,0%

zwigzkow mineralnych 0,68-0,74%
biatko/tluszez 0,64-0,85%.
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Powyzsze dane $wiadcza dobitnie, Ze cechy technologiczne mleka, a tym samym
efektywnos¢ jego przerobu moze by¢ w znacznym stopniu uwarunkowana rasa i od-
miana krow, od ktorych ono pochodzi [14].

Produkcja i przetwarzanie mleka stanowia w kompleksie zagadnieni biotechnolo-
gil zywnosci jedna z czotowych pozycji. Szacuje si¢, ze w catoksztalcie potrzeb zy-
wieniowych cztowieka okoto 30% z nich przypada obecnie na biatka mleka. W ich
sktad wchodzi sze$¢ bialek syntetyzowanych podczas laktacji w gruczole mlekowym,
a mianowicie: o Sy, & S,, B i x kazeina oraz biatka serwatkowe ([3-laktoglobulina, o-
laktoalbumina). Biatka te okreslaja podstawowe wykorzystanie tego surowca [2].

Biatka mleka bedace sktadnikiem diety peinia réznorodne funkcje w organizmie
cztowieka, jak: zywieniowa (kazeina i bialka serwatkowe), odporno$ciows (laktoferry-
na, immunoglobuliny G i M, lizozym) i inne. W Zywieniu czlowieka spelniaja przede
wszystkim funkcje odzywcza, dostarczajac aminokwasow egzogennych i azotu wyko-
rzystywanych do syntezy biatka i aminokwaséw ustroju. Stanowia one materiat struk-
turalny tkanek, jak réwniez w postaci biatek krazacych (czynnosciowych) we krwi
wspéluczestniczag w procesach zachowania czynnosci zyciowych narzadow tkanek
[16]. Ze wzgledu na zawarto$¢ pelnego zestawu aminokwasow egzogennych sa pelno-
warto$ciowe. Litr mleka pokrywa w pelni dzienne zapotrzebowanie cztowieka na izo-
leucyng, leucyng, lizyng, treoning, tryptofan i waling oraz w 80% na fenyloalanine, a w
50% na metionine.

Mleko ptynne charakteryzuje sig wysokimi wskaznikami wartosci odzywczej
biatka CS = 63; EAAI = 87, a NPU = 83%. Warto§¢ odzywcza biatka mieka jest row-
norz¢dna warto$ci biatka migsa wotowego i wieprzowego wysokiej jakosci [16].

Biatka mleka charakteryzuja si¢ wysokim stopniem przyswajalnoséci (wchianial-
nosci), a wskaznik strawnosci rzeczywistej wynosi 97%. Sa one lekkostrawne, co de-
cyduje, ze stanowia sktadnik diet klinicznych w Zywieniu ludzi ze schorzeniami narzg-
dow trawiennych, w chorobach watroby, nerek oraz hiperlipemii i cukrzycy. Ponadto
biatka mleka stosowane sa w dietach odchudzajacych, a ich wysokie wiasciwosci bufo-
rujace zostaly wykorzystane w zywieniu ludzi cierpiacych na chorobg wrzodowa zZo-
ladka [16]. '

Mileko jest idealnym Zrédtem biatka w hiperuricaemii i dnie. W przeciwienstwie
do innych biatek nie zawieraja one zwiazkéw purynowych sprzyjajacych nadmiernemu
tworzeniu sie¢ kwasu moczowego i odkladaniu w stawach, a takze sprzyjajacych po-
wstawaniu kamieni moczowych.

Niewielkie réznice w budowie bialek mleka moga wywolywaé widoczny efekt
w postaci zmiany parametréw przydatnosci technologicznej. Struktura molekularna
biatek zapisana jest w postaci sekwencji nukleotydowej, za$ geny biatek mleka obecnie
zaliczane sa do najlepiej poznanych u bydta [10]. Stwierdzono, Zze w obrgbie tych ge-
néw wystepuja mutacje wptywajace na jakos¢ i przydatnosé technologiczng mleka.
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W populacji bydta czarno-biatego wystgpuja trzy grupy genotypowe polimorficz-
nych wariantéw K-kazeiny: AA, AB, BB [15]. Walawski i wsp. [17] wykazali, ze mle-
ko pochodzace od kréw o genotypie AA i1 AB odznacza si¢:
= krétszym o 30% czasem koagulacji mleka,

* wigksza 0 20-100% zwigzloscia powstajacego skrzepu,

" wyzsza o0 5-8% wydajnoscia $wiezego i dojrzatego sera parmezan i cheddar,

» wicksza 0 2—4% konwersja azotu catlkowitego w serach cheddar, camembert
i gouda.

Badania przeprowadzone na bydle rasy nizinnej czarno-biatej wykazaty, ze czg-
stotliwo$¢ wystgpowania zwierzat o pozadanych genotypach K-kazeiny jest niska
i systematycznie spada [4].

W populacji bydta domowego stwierdzono wystgpowanie 7 wariantéw genu ko-
dujacego laktoglobuling, z ktorych allele A i B sa najbardziej powszechne u bydla
czarno-bialego. Liczne badania wykazaly, ze krowy z genotypem BB produkuja mleko
0 wyzszej zawartosci 1 wydajnosci thuszczu oraz wyzszej zawartosci kazein, natomiast
krowy o genotypie AA wyrdzniaja si¢ wyzsza zawarto$cia biatka calkowitego 1 bialek
serwatkowych [4].

Czgstos¢ wystgpowania alleli A 1 B wynosifa u bydta rasy holsztynsko-fryzyjskiej
35-42% 1 59-65% odpowiednio, natomiast w populacji krajowego bydia czarno-
bialego czgstosé wystgpowania alleli A i B zbliZzona jest do 50%.

Badania nad wplywem mutacji w obrgbie gendéwkodujacych biatka odpowie-
dzialne za przydatnos$¢ mleka w procesach technologicznych, szczegdlnie w zakresie
serowarstwa prowadzone sa w szeregu krajach. Wszyscy badacze interesujacy sie ta
problematyka podkreslaja $cisla zaleznos¢ migdzy wystgpowaniem genetycznie wa-
runkowanych wariantéw biatek przydatnych w produkcji serow, a wydajnoécia i eko-
nomicznym efektem tego procesu [1,3,10,13].

Polimorficzne ukiady o-laktoalbuminy, B-laktoglobuliny oraz o, S;-p i x-
kazeiny, obejmujace tacznie ponad 90% biatka catkowitego mleka, wykazuja zwiazek
z zespolem cech okre$lajacych jego stan sanitarny i wiasciwosci technologiczne. Wa-
lawski i wsp. [17] stwierdzili statystycznie istotny wplyw polimorfizmu f-
laktoglobuliny na wydajnos$¢ oraz kwasowos¢, krzepliwo$¢ i stabilno$¢ termiczna mle-
ka, a takze wplyw polimorfizmu K-kazeiny na wydajno$¢, zawarto§¢ bialka, fosforu,
kwasu cytrynowego, aktywno$¢ lizozymu oraz krzepliwo$c i stabilno$¢ termiczng mle-
ka. Wykazano ponadto zwigzek migdzy polimorfizmem k-kazeiny i zréznicowaniem
wskaznikéw zaburzen sekrecji.

Perspektywicznie myslacy hodowca powinien wykorzysta¢ informacjg o genoty-
pie kodujacym k-kazeing i 3-laktoglobuling buhajéw. W przypadku mozliwosci wybo-
ru nasienia rozptodnikow o zblizonej wartosci hodowlanej, uwzglednienie genotypu
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kodujacego wymienione powyzej biatka mleka moze by¢ korzystnym posunigciem. Za
okolo 5 do 10 lat prowadzona systematycznie selekcja genetyczna posiadanego stada
moze okaza¢ sig¢ czynnikiem stanowigcym o ekonomicznej efektywnos$ci produkcji
i przetworstwa mleczarskiego. Glownym odbiorca korzysci ptynacych z praktycznego
zastosowania polimorfizmu bialek mleka beda zaklady przetworstwa mleczarskiego.

Na wzrost poziomu i jakosci biatka w mleku maja réwniez wptyw czynniki Zy-
wieniowe. Przede wszystkim nalezy podja¢ wszelkie dziatania, ktore przekonaja rolni-
kéw o korzysciach plynacych z racjonalnego skarmiania pasz, to znaczy unikania
przekarmiania kréw w okresie letnim i ich niedokarmienia w okresie zimowo-letnim,
a takze podawania krowom wigkszej ilosci dodatkéw mineralnych. Do tego nalezy
doda¢ mozliwosci zainteresowania rolnikow przez wykazanie efektéw ekonomicznych
poprawy stanu gk i pastwisk przez zwigkszone nawozenie w celu poprawy jakosci
plonéw [14]. Wedhlug Smolenskiego i Smietany [16], jednym z podstawowych warun-
kéw oplacalnosci produkceji mleka jest dysponowanie odpowiednio duzym zapleczem
paszowym w postaci 1ak i pastwisk.

Przy omawianiu tej czesci zagadnienia nie sposdb nie wspomnie¢ o najnowszych
osiagnigciach dotyczacych podniesienia warto$ci biologicznej i technologicznej,
a takze ilosci produkowanego biatka mleka przy zastosowaniu odpowiednich dodat-
kéw paszowych. Dotyczy to preparatu SmartamineTMM, specjalnego produktu dla
kréw mlecznych firmy Rhone-Poulenc Polska, bedacego pierwszym efektywnym zré-
dlem chronionej w zwaczu metioniny. Preparat ten, zwigkszajac zawarto$¢ biatka
w mleku, umozliwia hodowcom bydta mlecznego pelne wykorzystanie potencjalnych
mozliwosci genetycznych kréw wysokomlecznych. Sredni wzrost zawartoéci biatka
w mleku wahat si¢ w granicach od 0,9 do 1,7 g/litr mleka (0,09-0,17%). W przypadku
gdy wydajnos¢ dzienna od krowy wynosita ok. 30 litrow mleka otrzymywano dodat-
kowo 30-50g biatka, co w przeliczeniu na laktacj¢ stanowito dodatkowo ok. 10-15 kg
wigcej biatka {13].

Ponadto stwierdzono, ze ilo$¢ sera wyprodukowanego z 1 litra mleka moze wzro-
sna¢ o 3-6%. Jednoczesnie dzigki wigkszej jednorodnos$ci i twardosci oraz szybszej
koagulacji twarogu, w krotkim czasie moga zosta¢ uwydatnione pozadane wiasciwosci
produkowanego sera (zapach i smak) [13].

Na wydziale Technologii Zywnosci AR w Krakowie przebadano wplyw dodatku

preparatu Smartamine’ "ML i M (metionina + lizyna) na przydatnos¢ technologiczna
mleka oraz teksture otriymanego z niego skrzepu kazeinowego. Wykazano, ze wplynal
on dodatnio na oceniane cechy mleka pod katem przydatnoéci dla serowarstwa (od-
czyn, stabilno$¢ termiczna, zawarto$¢ suchej masy, czas krzepnigcia pod wplywem
podpuszczki, wyniki préby fermentacyjnej i fermentacyjno-podpuszczkowej) a takze
teksturg ocenianego skrzepu (twardosé, zwigztos¢, sprezystosé) [3].
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Omawiajac wptyw réznych dodatkow do paszy na sktad chemiczny i wlasciwosci
technologiczne mleka, nalezy rowniez wspomnie¢ o tzw. mydtach produkowanych na
bazie tluszczy roslinnych lub zwierzecych. Wystepuja one w handlu pod nazwa Erafet.
Wszotek i wsp. [18] badali wplyw Erafetu zawierajacego rézna zawartos¢ oleju rzepa-
kowego na sklad i cechy fizykochemiczne thuszczu mlekowego. Wykazano, ze w ba-
danym ttuszczu wzrosta zawarto$¢ polienowych kwaséw thuszczowych w poréwnaniu
z probg kontrolng. W miarg wzrostu udzialu ro§linnego w preparacie zwigkszala sig
liczba jodowa tluszczu i temperatura krzepnigcia, natomiast obnizce ulegla zawarto$§¢
fazy stalej w temperaturze 7,5°C oraz temperatura topnienia. Cechy te sprawily, ze
masto charakteryzowalo si¢ lepsza smarownoscia i konsystencja. Ponadto zmienione
proporcje w skladzie kwasow thuszczowych wplyngly na zwigkszenie warto$ci odzyw-
czej masta.

Istotny wplyw na sklad i jako$¢ technologiczng mleka maja takze stany zapalne
wymienia. Zapalenia wymienia (mastitis) ujemnie wplywajaq na zawarto$¢ giownych
sktadnikéw w mleku, co objawia si¢ zmniejszeniem ilo$ci suchej masy [7]. Odnosi sig
to gtéwnie do zawartosci laktozy, ktéra w stanach przewlektych spada do poziomu
okoto 4,3%, a w stanach ostrych do 2% a nawet ponizej. Nastgpna istotna zmiana wy-
wotana mastitis jest obnizenie w mleku zawartosci suchej masy o 1-3% i tluszczu
0 0,5-1,5%, przy czym w thiszczu nastgpuja réwniez zmiany w zawartoS$ci poszcze-
golnych grup kwaséw tluszczowych (wzrasta udzial kwaséw krotkotancuchowych).
Roéwniez zmniejszeniu ulega wielko$¢ kuleczek thuszczowych, co ma istotne znaczenie
dla efektywno$ci prowadzenia takich procesow technologicznych jak: wirowanie
(wyzszy stopien przejécia tluszczu do mleka odtluszczonego) i zmaslanie (wyzsze
straty thuszczu w maslance i wydhizony czas zmaslania).

W wyniku wystapienia standéw zapalnych wymienia obnizeniu ulega w mleku
zawarto$¢ takich waznych z punktu widzenia wartosci mleka skladnikow jak wapnia
prawie o 35%, fosforu o 30%, potasu o0 40% i witamin od 10 do 40% [7].

Mastitis wywoluje takze znaczne zmiany ilosciowe 1 jakosciowe w bialkach mle-
ka. Zawartos¢ ogoélna biatek mleka w stanach przewleklych schorzen wymienia jest
zazwyczaj na poziomie zblizonym do normalnego, a w stanach ostrych wzrasta o nie-
caly procent. Pomimo stalej zawartosci biatka ogoélnego maleje w nim udzial wazne;j
z punktu widzenia przydatnosci technologicznej kazeiny — z prawidlowego poziomu
77% do okoto 68% przy stanach przewleklych i do okoto 50% przy stanach ostrych.
Obnizeniu zawarto$ci kazeiny towarzyszy wzrost udziahu biatek serwatkowych (nawet
pigciokrotny), w szczegdlnosci albuminy serum i immumoglobuliny [7].

Zmiany w skladzie chemicznym i wlasciwosciach mleka w wyniku stanow zapal-
nych wymienia wywieraja istotny wplyw na jego przydatno$¢ technologiczna a takze
rzutuja na efektywno$c¢ produkcji wyrobow mleczarskich. Mleko takie wykazuje obni-
Zona stabilno$¢ termiczna, co niekiedy wyklucza prowadzenie pasteryzacji czy steryli-
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zacji, jak rowniez ma bardzo obnizona zdolno$¢ do krzepnigcia pod wpltywem pod-
puszczki. Otrzymany skrzep jest mato zwigzly 1 rozpyla sie podczas obrobki. Mleko to
rowniez gorzej ulega procesom fermentacyjnym [7].

W Polsce, wystgpowanie mastitis ocenia si¢ na 40-75% badanego poglowia [19],
i dlatego wplyw tego schorzenia na zawarto$¢ suchych sktadnikoéw mleka i w konse-
kwencji obnizenie jego wartosci technologicznej jest znaczny i stanowi istotny pro-
blem. Nalezy mie¢ nadziejg, Ze rygorystyczne przestrzeganie wymogow nowej normy
dotyczacej oceny mleka surowego wplynie na poprawg sytuacji w tym zakresie. Duza
rolg moze tutaj rowniez odegraé¢ od dawna postulowane wprowadzenie w duzych obo-
rach produkcyjnych programéw antymastitisowych, ktére z powodzeniem sa stosowa-
ne w krajach Europy Zachodniej [6].

Glowne ich zatozenia to:
= utrzymanie higieny pomieszczen,
= wlasciwa budowa stanowisk,
= kontrola stanu technicznego aparatéw udojowych,

* eliminacja krow o wysokiej zawarto$ci elementéw komoérkowych w mleku,

* wiasciwe przeprowadzenie doju wraz z poudojowa dezynfekcja strzykéw,

= stosowanie terapii antybiotykowej wymienia w okresie zasuszania,

= kontrola stanu zdrowotnego wymion krow (przynajmniej co kwartat),

= prowadzenie ewidencji odnos$nie wystgpowania mastitis,

» brakowanie zwierzat u ktorych odnotowuje si¢ nawroty przypadkéow podklinicz-
nych.

Odmiennym zagadnieniem rzutujgcym na poziom suchej masy mleka jest jego
falszowanie wodg. Uwarunkowany przez bardzo duza liczbg dostawcéw i mate jed-
nostkowe dostawy system skupu mleka nie sprzyja rozeznaniu rzeczywistego zasiggu
tego procederu. Wykazano, Ze mleko pobrane przez pracownikéw Stacji Badania
Uzytkowosci Krow moze zawiera¢ wigcej o 0,5-1% suchej masy niz mleko z tej samej
obory dostarczone do punktu skupu [9].

Miarg zafalszowania mleka woda jest poziom jego punktu zamarzania. Pijanow-
ski [12] przyjmuje dla mleka zbiorczego temperaturg¢ zamarzania w granicach od
-0,540 do -0,570°C. Krol [7] stwierdzil, ze w dostarczanych do punktu skupu mleka
probkach na 100 z nich 33 wykazywaty odznaki zafalszowania woda na poziomie 2,5
15,0%. Temperatura zamarzania ksztattowata si¢ w nich na poziomie odpowiednio:
-0,5291 -0,523°C, podczas gdy w mleku niezafalszowanym wynosita -0,545°C.

Nalezy powiedzie¢, ze warto§¢ graniczna punktu zamarzania zawarta w znoweli-
zowanej Polskiej Normie jest bardzo liberalna (-0,512°C) w stosunku do jego poziomu
cytowanego w wigkszodci norm innych panstw, gdzie waha si¢ on w granicach od
-0,518 do -0,522°C [6].
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Moéwiac o mozliwosci swiadomego zafalszowania mleka woda nie sposob nie

wspomnie¢ o mozliwoséci przypadkowego zaistnienia tego zjawiska. Dzieje sig tak
w przypadku, gdy nastgpuje zanieczyszczenie mleka tzw. woda zewngtrzna, co moze
mie¢ miejsce w przypadku:

niedostatecznego osuszenia rurociagu dojarki przed dojem,

przeciekajacej wodnej schiadzarki do mleka lub uszkodzenia zaworu wodnego,
nieuwaznego ptukania aparatow udojowych migdzy dojem poszczegodlnych krow,
przepychania mleka pod koniec doju w rurociagu za pomocg wody,

przypadkowego dodania wody myjacej rurociagi do zbiornika chlodzacego mleko
[6]).

- W $wietle powyzszych faktow nalezy podja¢ wielostronne dzialania w obszarze

réznych sfer rolnictwa celem zwigkszenia efektywnosci przerobu mleka poprzez
zwiekszenie zawartos$ci suchej masy. Nie jest to zadanie tatwe ani szybkie ale w obec-

nej

sytuacji spoteczno-ckonomicznej wymaga natychmiastowych dziatan w celu stwo-

rzenia silnej, konkurencyjnej krajowej bazy mleczarskie;j.

(11

2]
31
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[5]
(6]
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[8]
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POSSIBILITIES OF THE IMPROVEMENT OF TECHNOLOGICAL
AND NUTRITIONAL VALUE OF MILK

Summary

The reasons of low efficiency of milk processing have been presented.

The main problems of milk production and processing in our country are mastitis, feeding mistakes
and milk adulteration. The increasing of milk dry matter content by the use of genetical (breed selection)
and environmental (proper way of feeding, food additives) factors could solve the problem and improve
milk processing profitability and its nutrition value too.
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WPLYW FRAKCJI NIETRIACYLOGLICEROLOWEJ NA
STABILNOSC OKSYDATYWNA TLUSZCZU
PRZEESTRYFIKOWANEGO CHEMICZNIE I ENZYMATYCZNIE

Streszczenie

Mieszaning oleju rzepakowego i stearyny palmowej (4:6) przeestryfikowywano w obecnosci biokata-
lizatora — Lipozyme IM oraz katalizatora chemicznego — metanolanu sodu i poréwnywano ich stabilnosé
oksydatywna. Czyste triacyloglicerole (TAG) wyizolowane z produktu enzymatycznego przeestryfikowa-
nia charakteryzowaly sig stabilno$cia oksydatywna podobng do TAG z mieszaniny wyjéciowej, natomiast
stabilno$¢ TAG z produktu chemicznego przeestryfikowania byla dwukrotnie gorsza. Dodatek frakcji
triacyloglicerolowej bogatej w niepelne acyloglicerole do czystych TAG powodowal pogorszenie stabil-
nosci oksydatywnej produktu, tym wigksze, im wyzsze bylo stezenie dodanej frakcji, natomiast dodatek
handlowego emulgatora 3328 powodowal znaczna poprawg tej stabilnosci.

Wstep

Jedna z metod modyfikacji thuszczéw jest proces przeestryfikowania, ktéry moze
zachodzi¢ w obecnoéci katalizatoréw chemicznych lub biologicznych [9, 21, 23].
Obecnie coraz szersze zainteresowanie wzbudza przeestryfikowanie ttuszczéw z zasto-
sowaniem katalizatorOw biologicznych jakimi sg enzymy lipolityczne [13, 20] i wyko-
rzystanie ich specyficznosci [2].

W procesie enzymatycznego przeestryfikowania zachodza dwie przeciwstawne
reakcje: hydroliza i estryfikacja co powoduje, ze w takim produkcie obecne sa obok
triacylogliceroli (TAG) rowniez pewne ilo§ci wolnych kwaséw thuszczowych (WKT)
oraz mono- i diacylogliceroli (MAG, DAG) [24]. Ilo§¢ monoacylogliceroli jest na og6t
niewielka i1 jak wykazaly nasze wcze$niejsze badania [11] stanowi ~1%, natomiast
zawarto$¢ diacylogliceroli jest wigksza i waha si¢ w granicach 7-15% w zalezno$ci od
ilosci wody obecnej w poczatkowym ukladzie reakcyjnym [10, 17, 24]. Jezeli produkt
przeestryfikowania ma by¢ stosowany jako sktadnik osnowy margarynowej nalezy

Dr ini. E. Ledochowska, mgr inz. I. Datta, Katedra Technologii i Chemii Tluszczow, Politechnika
Gdanska, ul. G. Narutowicza 11/12, 80-952 Gdansk.
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usuna¢ z niego WKT, natomiast niepelne acyloglicerole (MAG i DAG) moga spetniaé
pozytywna rol¢. Monoacyloglicerole maja dzialanie emulgujace, a diacyloglicerole
moga by¢ stabilizatorami formy krystalicznej B, pozadanej w osnowach margaryno-
wych [3, 11].

Stabilnos¢ oksydatywna produktu tluszczowego zalezy przede wszystkim od
sktadu kwasoéw thuszczowych oraz od struktury triacylogliceroli, a zwlaszcza od roz-
mieszczenia w nich kwaséw polienowych, szczegdlnie podatnych na utlenienie [12,
27]. Duze znaczenie ma réwniez ilo$¢ i jako$¢ frakcji nietriacyloglicerolowej. Obecne
w niej tokoferole i karoteny wykazuja dzialanie przeciwutleniajace [14, 25, 26], nato-
miast WKT i niepelne acyloglicerole (MAG i DAG) moga obniza¢ stabilno$¢ oksyda-
tywna produktu [15, 16].

Celem pracy bylo zbadanie wplywu frakcji nietriacyloglicerolowej, wzbogaconej
w procesie przeestryfikowania w niepelne acyloglicerole, na stabilnos¢ oksydatywna
uzyskanych produktéw.

Material i metody

Surowce

Do badan uzyto mieszaning niskoerukowego oleju rzepakowego i stearyny pal-
mowej w stosunku wagowym 4:6, ktéra poddano chemicznemu i enzymatycznemu
przeestryfikowaniu.

Katalizatory

W procesie przeestryfikowania stosowano dwa rodzaje katalizatoréw:

e biokatalizator, ktorym byla immobilizowana lipaza z hizomucor miehei, o nazwie
handlowej Lipozyme IM (Novo, Dania), specyficzna w stosunku do wigzan estro-
wych w pozycji sn-1,3 triacylogliceroli; zawarto$¢ wody w enzymie wynosita 3%,

e katalizator chemiczny, ktérym byl spreparowany przez nas metanolan sodu
w ksylenie [8].

Przeestryfikowanie chemiczne

Rafinowany i osuszony olej umieszczono w reaktorze szklanym i podgrzewano
do 85°C, w atmosferze gazu obojgtnego. Nastgpnie przy stalym mieszaniu wprowadza-
no metanolan sodu w ksylenie w ilo$ci 0,3% w przeliczeniu na sod. Proces prowadzo-
no w atmosferze azotu. Czas reakcji wynosit 0,5 h. Reakcjg przerywano przez dodatek
4% roztworu kwasu cytrynowego. Ilo$¢ tego kwasu wynosita 5% w stosunku do mie-
szaniny wyjSciowej. Powstale produkty przemywano woda do zaniku odczynu alka-
licznego [22].
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Przeestryfikowanie enzymatyczne

Reakcje zapoczatkowywano przez wprowadzenie enzymu do uktadu reakcyjnego.
Iloé¢ dodanego enzymu wynosita 8% w stosunku do mieszaniny tluszczowej [11].
Reakcje prowadzono w atmosferze azotu, przy ciaglym mieszaniu mieszadlem ma-
gnetycznym. Temperatura reakcji wynosita 65°C, a czas reakcji — 2 h. Proces przery-
wano przez odsaczenie enzymu od przeestryfikowanego tluszczu.

Wydzielenie wolnych kwasow Huszczowych z produktow przeestryfikowania

Produkt przeestryfikowania rozpuszczano w heksanie w stosunku wagowym 1:1,
w temp. 65°C. Wolne kwasy thiszczowe zobojgtniano 0,1N NaOH w 50% alkoholu
etylowym. Nastepnie oddzielano warstwg heksanowa i przemywano ja do odczynu
obojetnego 50% alkoholem etylowym. Heksan oddestylowywano, a otrzymany pro-
dukt suszono bezwodnym siarczanem sodu.

Izolacja czystych triacylogliceroli metod q chromatografii kolumnowej

Oddzielenie triacylogliceroli od frakcji nietriacyloglicerolowej wykonywano
metoda chromatografii kolumnowej wg normy DGF [6]. Kolumng¢ chromatograficzna
wypetniano zelem krzemionkowym (silica gel 60, 70-230 mesh, Merck) i nanoszono
produkty przeestryfikowania. Triacyloglicerole eluowano z kolumny przy pomocy
mieszaniny eteru naftowego i etylowego (87:13), natomiast niepelne acyloglicerole i
WKT przy pomocy cteru etylowego. Jako metodg kontrolng stosowano chromatografig
cienkowarstwows [4].

Ofrreslenie skiadu frakcji nietriacyloglicerolowej

Zawarto$¢ poszczeg6lnych skladnikow we frakcji nietriacyloglicerolowej badano
przy pomocy wysokosprawnej chromatografii wykluczania HPSEC zgodnie z procedu-
ra Pawlowicza i Drozdowskiego [19]. W tym celu frakcje ta rozpuszczano w tetrahy-
drofuranie w stosunku 1:1 (w/v) i nanoszono na kolumng chromatograficzna PL gel f-
my Polimer Laboratories o wielkosci poréw 500 A i $rednicy ziaren 5 pm. Dhugo$é
kolumny wynosita 30 cm, §rednica wewngtrzna 7,5 mm. Szybko$¢ przeptywu tetrahy-
drofuranu wynosita 60 cm’/h. Stosowano aparat Varian 8500 z detektorem refrakto-
metrycznym RIDK-1-2.

Okreslenie sktadu kwasow Huszczowych w triacyloglicerolach

Skiad kwasoéw thuszczowych wyizolowanych triacylogliceroli okreslano metoda

chromatografii gazowej, po uprzednim przeestryfikowaniu préb metanolem, zgodnie
z PrPN-ISO 5509.
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Okreslenie struktury triacylogliceroli

Strukturg triacylogliceroli oznaczano przy pomocy metody Brockerhoffa z mody-
fikacjami Drozdowskiego [7]. W metodzie tej wykorzystuje si¢ zdolno$¢ enzymu, lipa-
zy trzustkowej, do selektywnej hydrolizy wigzafi estrowych w pozycji sn-1,3 TAG,
przy zalozeniu, ze pozycje te sa réwnocenne. Produkty lipolizy rozdzielano metoda
preparatywnej chromatografii cienkowarstwowej 1 badano sklad kwasow thiszczowych
wyizolowanych sn-2 monoacylogliceroli. Nastgpnie, w oparciu o uzyskane wyniki oraz
znajomo$¢ sktadu kwaséw thuiszczowych triacylogliceroli wyjéciowych, wyliczano
matematycznie sklad tych kwaséw w pozycji sn-1,3 triacylogliceroli.

Ofkreslenie stabilnosci oksydatywnej thuszczu

Stabilno$¢ oksydatywna tluszczow badano przy pomocy Skaningowej Kaloryme-
trii Réznicowej — DSC w aparacie Mettler TA 3000 [5, 18]. Temperatura utleniania
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Rys. 1. Krzywe kinetyczne utleniania mieszaniny wyjsciowej [1], produktu chemicznego [2] i enzyma-
tycznego [3] przeestryfikowania pozbawionych WKT oraz czystych triacylogliceroli wyizolo-
wanych z mieszaniny wyjéciowej [4], z produktu chemicznego [5] i z produktu enzymatycznego
[6]. Okresy indukcji zaznaczono kursywa.

Fig. 1. Kinetic curves of oxidation of the initial mixture [1], product of chemical [2] and enzymatic [3]
esterification without FFA, and of purified TAGs from initial mixture [4], from chemical prod-
uct [5], and from enzymatic product [6]. The induction periods are indicated in italic.
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wynosita 120°C, a przepltyw tlenu 100 cm’/min. Pomiary wykonywano dwukrotnie.
W metodzie tej rejestruje si¢ przemiany termiczne zachodzace w utlenianym oleju.
W momencie rozpoczecia tancuchowej reakcji utleniania obserwuje si¢ gwattowny
wzrost ilo$ci wydzielonego ciepla. Stabilnos¢ oleju mozna okreéli¢ na podstawie diu-
gosci okresu indukcyjnego. Dhugo$¢ okresu indukcji wyznaczano graficznie w punkcie
przecigeia wznoszacej czesci krzywej z wspdlrzedna czasu. Przykiad wyznaczania tego
czasu pokazano narys. 1.

Dyskusja wynikéw

W produktach przeestryfikowania obok triacylogliceroli (TAG) pojawiaja si¢
pewne ilosci wolnych kwaséw thuszczowych (WKT), diacylogliceroli (DAG) i mono-
acylogliceroli (MAG), stanowiacych frakcj¢ nietriacyloglicerolowa. Uzyskane wyniki
(tab. 1) wykazaly, ze najwigcej tej frakcji zawieral produkt chemicznego przeestryfi-
kowania (14,5%). Zawartos¢ WKT wynosila 0,6%, natomiast pozostalq ilo$¢ stanowily
gtéwnie diacyloglicerole (11,7%) oraz matle ilosci MAG, TAG utl. i dimeréw. Wysoka
zawarto$¢ diacylogliceroli w badanym produkcie spowodowana byla prawdopodobnie
uzyciem w tej reakcji dos¢ duzej iloéci katalizatora — metanolanu sodu —~ wynoszacej
0,3% w przeliczeniu na séd. Wg Rozendaala [24], w pierwszym etapie reakcji prze-
estryfikowania w obecnoéci metanolanu sodu tworzy si¢ aktywny katalizator — po-
chodna sodowa diacyloglicerolu. Po procesie przeestryfikowania katalizator ten zostaje
roztozony woda, na diacyloglicerole i NaOH i stad duze ilosci DAG w otrzymanym
produkcie. Mniejszg zawarto§cia frakcji nietriacyloglicerolowej — 12,8% charaktery-
zowal sig¢ produkt przeesiryfikowania enzymatycznego. WKT stanowily tutaj 3,3%,
natomiast ilo$¢ diacylogliceroli wynosita 7,1%. W przypadku przeestryfikowania en-
zymatycznego ilo§¢ frakcji nietriacyloglicerolowej jest Scisle zwiazana z zawarto$cia
wody w poczatkowym uktadzie reakcyjnym [10, 24]. Im mniej wody jest w ukladzie,
tym mniej frakcji nietriacyloglicerolowej zawiera produkt [24]. Pewna jednak mini-
malna ilo$¢ wody jest tutaj konieczna poniewaz reakcja zachodzi na granicy faz. W
naszych obecnych badaniach zawarto$§¢ wody byla niewielka i wynosita 3% w stosun-
ku do ilosci uzytego enzymu.

Analizujac tab. 1 zauwazono takze, Ze w mieszaninie wyj$ciowej i w produktach
przeestryfikowania, obok MAG i DAG, obecne byly roéwniez niewiclkie ilo$ci TAG
utl. i dimeréw (tacznie ~1,5%). Poréwnujac ilosci tych sktadnikéw przed i po procesie
przeestryfikowania wida¢, ze sa one podobne, co $wiadczy o tym, Ze zwiazki te nie
powstaty w trakcie procesu przeestryfikowania, a pochodzity z surowcow.

Badania stabilno$ci oksydatywnej mieszaniny wyjsciowej, produktow enzyma-
tycznego i chemicznego przeestryfikowania pozbawionych WKT oraz czystych tria-
cylogliceroli, wyizolowanych z tych produktéw przy pomocy chromatografii kolum-
nowej, prowadzono metoda Skaningowej Kalorymetrii Réznicowej. Rys. 1 pokazuje
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Tabela l

Udzial procentowy triacylogliceroli (TAG) i frakcji nietriacyloglicerolowej w mieszaninie wyjsciowej
i produktach chemicznego i enzymatycznego przeestryfikowania.

Contents of triacyloglycerol (TAG) and non-TAG fractions in the starting mixture and in the products of
chemical and enzymatic interesterification.

Udziat frakcji / Fractions [%]
Rodzaj prob Frakcja / o . .
) PIOBY ra C.Ja Frakcja nietriacyloglicerolowa / Non-TAG fraction
Sample Fraction
TAG WKT | DAG+MAG | TAGutl. | dimery | ogélem

Mi - o

leszanina wyjsciowa 94 | 05 3,4+02 12 03 56
Starting mixture
Produkt przeestryfikowania
chemicznego
Product of chemical 85,5 0,6 11,740,5 1,3 0,4 14,5
esterification
Produkt przeestryfikowania
enzymatycznego . 872 33 7,140.8 1,2 0,4 12,8
Product of enzymatic
esterification

krzywe zmian iloSci ciepta wydzielonego w czasie reakcji utleniania badanych prob
i wyznaczone okresy indukcji. Okresy te zaznaczono na krzywych utleniania kursywa.
Dla ustalonych warunkéw eksperymentéw okres indukeji jest charakterystyczny dla
badanego oleju i moze by¢ wykorzystany do oznaczen o charakterze testu przy$pieszo-
nego zgodnie z zasada: dtuzsze czasy indukcji — wigksza odpornos¢ oleju na utlenianie
[5]. Analizujac rys. 1 stwierdzono, ze okresy indukgcji triacylogliceroli wyizolowanych
z mieszaniny wyj$ciowej 1 z TAG produktu enzymatycznego przeestryfikowania byty
podobne 1 wynosity odpowiedniol19 i 124 min (krzywe 4 i 6), co §wiadczy o podobne;j
stabilno$ci oksydatywnej obu tych préb. Natomiast okres indukcji dla czystych triacy-
logliceroli wyizolowanych z produktu chemicznego przeestryfikowania byl znacznie
kroétszy 1 wynosit 66 min., co §wiadczy o gorszej stabilno$¢i oksydatywnej tych tria-
cylogliceroli (krzywa 5). Nalezy sadzi¢, ze spowodowane to bylo cze§ciowym przenie-
sieniem, w procesie chemicznego przeestryfikowania, polienowych kwaséw thuszczo-
wych (18:2, 18:3) z pozycji wewnetrznej sn-2 triacyloglicerolu do pozycji zewngtrz-
nych sn-1,3 na skutek statystycznego rozkladu kwaséw tluszczowych w czasteczce
(rys. 2 i 3), co umozliwilo latwiejszy dostep tlenu do tych kwaséw i zgodnie z przewi-
dywaniami teoretycznymi latwiejsze ich utlenienie [12, 27]. Natomiast w procesie
enzymatycznego przeestryfikowania, ze wzgledu na specyficzno$¢ pozycyjna uzytego
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enzymu, przeestryfikowanie nastgpowalo tylko w pozycji sn-1,3 a pozycja sn-2 cza-
steczki pozostawala prawie niezmieniona, stad sklad kwasow thuszczowych w pozy-
cjach zewnetrznych i wewnetrznej nie ulegl istotnym zmianom w poréwnaniu z mie-
szaning wyj$ciowa (rys. 2 i 3). Potwierdzaja to rowniez nasze wcze$niejsze badania
[12].
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Rys. 2. Tlo$¢ wybranych kwaséw tluszczowych w pozycji wewngtrznej sn-2 w triacyloglicerolach
(TAG) z mieszniny wyjsciowej oraz w TAG z produktu chemicznego i enzymatycznego
przeestryfikowania.

Fig.2. The percentage fraction of selected fatty acids in the internal sn-2 position of triacylglycerols

(TAG) of initial mixture and TAGs of the products of chemical and enzymatic interesterifica-
tion.

W mieszaninie wyj$ciowej i w obu produktach przeestryfikowania obok triacyloglice-
roli obecne byly komponenty nietriacyloglicerolowe takie m.in. jak tokoferole
i niepelne acyloglicerole, ktore moga w rézny sposob wptywaé na stabilno$¢ oksyda-
tywna badanych préb [14-16, 25, 26]. Najwigksza stabilnoscia oksydatywna charakte-
ryzowala si¢ mieszanina wyjsciowa, ktorej okres indukcji wynosil 148 min. (rys. 1,
krzywa 1). Przyczyna tego byta prawdopodobnie obecnosé w niej tokoferoli i tokotrie-
noli. W naturalnym oleju zwiazki te wystgpuja w formie niezestryfikowanej z wolna
grupa OH i maja dziatanie przeciwutleniajace [14, 26]. W naszym badaniach nie ozna-
czaliSmy zawartosci tych zwiazkéw ani w mieszaninie wyj$ciowej, ani tez w produk-
tach przeestryfikowania. Jednakze, jak podaje literatura [26], ogdlna ilo§¢ tokoferoli
i tokotrienoli w rafinowanym oleju palmowym wynosi ~100 mg/100g, natomiast
w rafinowanym oleju rzepakowym ~50 mg/100 g [26]. Przeestryfikowanie oleju moze
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prowadzi¢ do calkowitego lub czesciowego zestryfikowania tych grup kwasami thusz-
czowymi, co powoduje utratg ich wlasciwosci przeciwutleniajacych i zmiang stabilno-
sci oksydatywnej tluszczu [1]. Analizujac dalej rys. 1 stwierdzono réwniez, ze pro-
dukty chemicznego i enzymatycznego przeestryfikowania pozbawione WKT, a zawie-
rajace frakcjg nietriacyloglicerolowa bogata w niepelne acyloglicerole (krzywe 2 i 3),
charakteryzowaty sig krotszym okresem indukcji czyli gorsza stabilnoscia oksydatyw-
na niz odpowiadajace im triacyloglicerole (krzywe 5 i 6). Obnizenie w tych produktach
ilosci frakcji triacyloglicerolowej o polowe, poprzez rozcieficzenie ich czystymi tria-
cyloglicerolami, powodowato poprawe stabilnosci oksydatywnej tych produktéw (tab.
2). Natomiast dodatek do triacylogliceroli handlowego emulgatora 3328, zawierajace-
go obok MAG 1 DAG réwniez ich estry z kwasem cytrynowym i lecytyneg, powodowat
prawie dwukrotne wydhizenie okresu indukcji, a wiec znaczna poprawe stabilno$ci
oksydatywnej tego thuszczu (tab. 2).

(3TAG z miesz. wyjsc. ‘

[@TAG z prod.chem. !

MTAG zprod.enzym
vl S U S|

zawartosé kwasu, %

C16:0 C18:0 C18:1 C18:2 C18:3

Rys. 3. TIlo$¢ wybranych kwaséw tluszczowych w pozycjach zewngtrznych sn-1,3 w triacyloglicerolach

(TAG) z mieszniny wyjSciowej oraz w TAG z produktu chemicznego i enzymatycznego
przeestryfikowania.

Fig.3. The percentage fraction of selected fatty acids in the external sn-1,3 position of triacylglycerols

(TAG) of initial mixture and TAGs of the products of chemical and enzymatic interesterifica-
tion.

Podsumowujac mozna stwierdzi¢, ze zarowno produkty przeestryfikowania jak
i czyste triacyloglicerole wyizolowane z tych produktéw ulegaty szybszemu utlenianiu
niz mieszanina wyjsciowa. Czyste TAG wyizolowane z produktu enzymatycznego
przeestryfikowania charakteryzowatly si¢ stabilno$cia oksydatywna podobna do TAG
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z mieszaniny wyj§ciowej, natomiast stabilno§¢ TAG z produktu chemicznego prze-
estryfikowania byla dwukrotnie gorsza. Obecno$¢ frakcji triacyloglicerolowej bogatej
w niepelne acyloglicerole powodowata pogorszenie stabilnosci oksydatywnej produk-
tu, tym wigksze, im wyzsze bylto stgzenie tej frakcji, natomiast dodatek handlowego
emulgatora 3328 powodowal znaczn¢ poprawg tej stabilnosci.

Tabela 2

Stabilno$¢ oksydatywna, wyrazona okresem indukcji, dla produktéw chemicznego i enzymatycznego
przeestryfikowania zawierajacych rozne ilosci frakeji nietriacyloglicerolowej (nTAG) pozbawionej wol-
nych kwaséw thuszczowych (WKT).

The oxidation stability, in terms of induction period, for the products of chemical and enzymatic inter-
esterification with different content of non-TAG fraction without FFA.

Lp. RODZAJ PROBY [sample] OKRES INDUKCIL min
oxidation period, min.
1 | TAG z produktu chemicznego 66
2 | Produkt chem. bez WKT (14% frakcji nTAG) 53
3 Produkt chem. bez WKT+ TAG (1:1) / (7% frakcji nTAG) 60
4 [ TAG z produktu chem. +0,5% emulgatora 3328 108
5 | TAG z produktu enzymatycznego 124
6 | Produkt enzym. bez WKT (9.8% frakcji nTAG) 96
7 Produkt enzym. bez WKT+ TAG (1:1) / (4,9% frakcji nTAG) 110
8 | TAG z produktu enzym. +0,5% emulgatora 3328 230
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INFLUENCE OF NONTRIACYLGLYCEROL FRACTION ON THE OXIDATIVE STABILITY
OF CHEMICALLY AND ENZYMATICALLY INTERESTERIFIED FATS

Summary

A mixture of low erucic acid rapeseed oil and palm stearin (4:6) has been used for interesterification
in the presence of biocatalyst — Lipozyme IM and chemical catalyst — sodium methoxide. Their oxidative
stability have been investigated by means of DSC. It has been shown that the pure triacylglycerols iso-
lated from the products of enzymatic interesterification have oxidative stability comparable to the TAGs
prepared from initial mixture. The stability of TAGs obtained from the products of chemical interesterifi-
cation decreased almost twice.

Addition of non-TAGs fraction enriched in partial glycerides (DAG and MAG) to pure TAGs leds to a
decrease of oxidative stability with the added fraction concentration increase. The stability is improved by
addition of commercial emulgator 3328.
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WPLYW DODATKU KARAGENU NA TEKSTURE KIEEBASY
PAROWKOWEJ O ZROZNICOWANEJ ZAWARTOSCI
WODY I TLUSZCZU

Streszczenie

Oceniono wplyw karagenu na wyrdzniki technologiczne, teksturg i wladciwosci reologiczne ekspery-
mentalnych wariantéw kieltbasy paréwkowej rézniacych si¢ zawarto$cia thuszczu i wody. Udziat karagenu
w skladzie receptury w ilodci 0,5-1% przy jednoczesnym zwigkszeniu ilo§ci wody do 30% oraz w ilosci
1-1,5% i 40% wody pozwala na wyprodukowanie kietbas o zmniejszonej zawartoéci thuszczu, nie roznia-
cych sie istotnie tekstura od wersji kontrolnej. Zmniejszenie o 10% udzialu thuszczu w wedlinach z dodat-
kiem 0.5-1% karagenu nie obniza smakowito$ci wyrobu. Dalsze jego zmniejszanie powoduje istotne
pogorszenie tego wyroznika w stosunku do kietbasy kontrolne;j.

Wstep

Obecnie dazy sig do obniZenia iloSci thuszczu w wyrobach zaréwno ze wzgledow
zdrowotnych, jak i ze wzgledu na coraz wigkszy popyt na przetwory migsne o zmniej-
szonej zawartosci tluszczu [18]. Ograniczenie thuszczu w produktach migsnych nie
odbywa si¢ bezproblemowo, gdyz tluszcz ma ogromne znaczenie funkcjonalne,
ksztattuje m. in. ich teksturg, soczysto$¢ czy smakowito§¢ [11]. Proste zmniejszenie
zawartoS$ci thuszczu w wyrobach i wprowadzenie w jego miejsce wody pogarsza sma-
kowito$¢, teksture i zwieksza wyciek [12]. Dlatego tez w ostatnich latach coraz cze-
$ciej stosuje sig rozne dodatki niemigsne do produkcji przetworéw migsnych o obnizo-
nej zawarto$ci thuszczu, m. in. karagen, ktory dzigki swoim mozliwosciom wchodzenia
w interakcje z biatkiem migsa i woda poprawia wodochtonno$é i teksture wyrobow
migsno-tluszczowych [10, 11].

Prof. dr hab. K. Lachowicz, dr hab. L. Gajowiecki, mgr inz. M. Sobczyk, mgr inz. B. Oryl, Zaklad Tech-
nologii Miesa, Wydziaf Rybactwa Morskiego i Technologii Zywnosci, Akademia Rolnicza w Szczecinie,
ul. K. Krélewicza 3, 71-550 Szczecin.
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Celem niniejszej pracy bylo zbadanie wptywu dodatku karagenu na teksture
i wiasciwosci reologiczne kietbasy par6wkowej o zmniejszonej zawarto$ci thuszczu.

Material

Badania zostaly przeprowadzone w skali przemyslowej w Zakladzie Do$wiad-
czalno-Produkcyjnym Przetwoérstwa Spozywczego Mas-AR.

Doswiadczalng kietbase paréwkowa wyprodukowano z migsa wotowego I kl.
Sciggnistego 1 tluszczu drobnego twardego, dodajac w procesie kutrowania 0,5-1,5%
karagenu kappa, dostarczonego przez firme Technex GmbH. Uklad doswiadczenia
ilustruje ponizsza tabela.

Tabela l

Uktad doswiadczenia.
Experimental design.

. Wotowina I kl. | Ttuszcz drobny | Woda Karagen (%) w Th.lszcz zasla-
Wersja sciegnista (%) %) %) stosunku do masy | piony woda
wsadu (%)
K-kontrolna 40 40 20 - -
Ka0,5/T40/W20 40 40 20 0,5 -
Kal,0/T40/W20 40 40 20 1,0 -
Kal,5/T40/W20 40 40 20 L5 -
Ka0,5/T30/W30 40 30 30 0,5 10
Kal,0/T30/W30 40 30 30 1,0 10
Kal,5/T30/W30 40 30 30 1,5 10
Ka0,5/T20/W40 40 20 40 0,5 20
Kal,0/T20/W40 40 20 40 1,0 20
Kal,5/T20/W40 40 20 40 1,5 20

K—préba kontrolna o zawartoéci 40% thuszczu i 20% wody / control sample containing 40% of fat and
20% of water,

Ka-karagen, liczby 0,5-1,5% — ilo$§¢ dodanego karagenu / carrageen, numbers 0,5-1,5% - quantity of
added carrageen,

T—thuszcez, liczby 40-20% — ilo$¢ dodanego thuszczu / fat, numbers 40-20% — quantity of added fat,
W-woda, liczby 20-40% — ilo$¢ dodanej wody / water, numbers 20-40% — quantity of added water.

Kazdorazowy wsad do kutra wynosil 30 kg. Proces kutrowania prowadzono do
momentu uzyskania przez farsz temp. 12°C. Farszem nadziewano ostonki naturalne
o $rednicy 28-30 mm. Wedzenie przeprowadzano w komorze wedzamiczo-
parzelniczej typu Atmos do osiagniecia w centrum batonu temp. 70°C, po czym kielba-
sy schadzano pod natryskiem do temp. 20°C wewnatrz batonu i przechowywano przez
okoto jedna dobe w temp. 4°C.
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Metody badan

e Zawarto$¢ tluszczu, wody 1 biatka w farszu oznaczono metodami standardowymi
[23].

o Lepkosé farszu oznaczono na aparacie Rheotest 2 przy Dr 48,6 s™' stosujac cylinder
typu H.

e Ubytki masy wyliczono z roznicy masy batonoéw przed i po obrébce cieplnej.

o  Wyciek wymuszony (zdolno$¢ zatrzymywania wody) na probkach o wysokosci 20
mm ustawionych na warstwie bibuly, poddajac je obciazeniu 2 kg przez okres 2
min. Wyciek wyliczano z réznicy mas przed i po obciazeniu.

o Teksture oznaczano przy pomocy aparatu Instron 1140 sterowanego komputerem,
stosujac test TPA. Ze srodkowej czgsci batonéw wycinano probki o wysokosci 30
mm i $rednicy 30 mm. Probki $ciskano dwukrotnie przy deformacji 80% (24 mm)
i szybkosci wodzika 10 cm/min. Z krzywej sita—deformacja wyliczano twardo$é,
spoisto$¢, plastyczno$¢ (odwrotno$¢ sprezystosci), gumowatos$é, zuwalnosc [6]
oraz odksztalcenie przy rozpadzie wedlug Henckey’a [5]. Test TPA wykonano
w 10 powtérzeniach dla kazdej wersji kielbas.

e Wilasciwosci reologiczne oznaczano z uzyciem aparatu Instron 1140, stosujac test
relaksacji przy odksztatceniu 10 %. Zmiany napr¢zen w czasie rejestrowano przez
120 sek. Do wyliczenia modutdéw sprgzystosci i lepkosci zastosowano uogolniony
5-parametrowy model ztoZzony z ciala Hooka i 2 cial Maxwella wedtug wzoru:

o=¢-|Ey+E;-exp “Ep +E, -exp —Ept
My %)

O — naprezenie, € — odksztalcenie, By, E;, E; — moduly sprezystosci, W;, 4, — mo-
duly lepkosci, t — czas. W pracy moduly Eg, E;, E; i u;, Y, przedstawiono jako ZE
i Zu.
Test relaksacji wykonano w pigciu powtorzeniach dla kazdej wersji kietbas.

e Oceng sensoryczna przeprowadzil 10-osobowy zespét przeszkolony wstepnie
w ocenie sensorycznej tekstury. Zastosowano skalg 7 punktowa. Oceniano cechy:

gdzie:

- twardosc 1 - bardzo miekka, 7 — bardzo twarda,

- zuwalno$é 1 — bardzo latwo zuwalna, 7 —~ bardzo trudno zuwalna,
- soczystosé 1 — bardzo soczysta, 7 — sucha,

- smakowito$§¢ 1 — nie smakowita, 7 — bardzo smakowita,

- pozadalnos$¢ tekstury 1 - nie pozadalna, 7 — bardzo pozadalna.

e Obliczenie istotnosci rdéznic wykonano testem t-Studenta za pomoca wlasnego
programu komputerowego.
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Wiyniki i ich oméwienie

Jak wynika z danych przedstawionych w tabeli 2, zawarto§¢ wody wahala sig
w granicach od ok. 51% (20% dodanej wody technologicznej) do ok. 67% (40% wody
technologicznej). Zawarto$¢ thuszczu zmniejszata si¢ od ok. 34% w farszach o naj-

mniejszej zawarto§ci wody do ok. 17% w wersji o maksymalnej zawarto$ci wody.
Zawarto$¢ bialka byla na wzglednie stalym poziomie i wynosita od 11,8 do 12,2%.

Tabela 2
Podstawowy sktad chemiczny kielbas o roznej zawartosci karagenu, thuszczu i wody.
Chemical composition of sausages of different carrageen, fat and water content.
Wersja Woda (%) Thuszez (%) Biatko (%)
Variable Water Fat Protein
K /40120 51,2 34,3 11,9
Ka0,5/T40/W20 50,9 33,6 11,9
Kal,0/T40/W20 51,4 332 12,2
Kal,5/T40/W20 51,8 34,2 11,8
Ka0,5/T30/W30 58,6 26,2 12,1
Kal,0/T30/W30 59,0 25,4 12,2
Kal,5/T30/W30 59,5 25,7 11,8
Ka0,5/T20/W40 66,4 17,6 12,3
Kal,0/T20/W40 67,3 174 11,7
Kal,5/T20/W40 66,9 16,9 11,9

Stwierdzono, ze w miare zwigkszania zawarto$ci wody technologicznej i rowno-
czesnego zmniejszania zawartosci thuszczu malata lepko$¢ wszystkich farszow, wzra-
stala natomiast ilo§¢ wycieku wymuszonego (od 2,8% do 13,5%), oraz wielko$¢ ubyt-
kéw masy po obrébcee cieplnej (od 5,5 do 13,2%) (tab. 3). Wielu badaczy [7, 16, 25]
takze wykazato, ze gdy roé$nie zawarto$¢ wody, a zmniejsza si¢ zawartos¢ thuszczu, to
lepko$¢ farszow maleje. Trius i in. [29] uwazaja, ze spowodowane jest to rozrzedze-
niem farszOw i zmniejszeniem si¢ sit interakcji pomigdzy powierzchnia czasteczek
czego konsekwencja jest zmniejszanie si¢ naprezen $cinajacych. Zaobserwowane
w pracy zwigkszenie ubytkdw masy po obrébce cieplnej oraz wycieku w miarg zmniej-
szania si¢ zawarto$ci ttuszczu mozna thumaczyé tym, ze farsze o wigkszej zawartosci
thuszczu charakteryzuja sie bardziej zwiezla faza ciagla oraz wieksza sila jonowa,
a tym samym lepsza ekstrakcja biatek niz proby o wigkszej zawartosci wody [26].

Farsze, zawierajace karagen, charakteryzowaly si¢ na ogoét wigksza lepkoscia,
mniejszym wyciekiem i ubytkami masy w poréwnaniu z farszem kontrolnym (tab. 2).
Jedynie farsz z udziatem 0,5% karagenu i 40% wody wykazywat nizsza lepkosc
i wigkszy wyciek. Natomiast lepko$¢ lub wielko$¢ wyciekow farszow z dodatkiem
0,5% karagenu i 30% wody nie r6znily sie istotnie od proby kontrolne;.



WPLYW DODATKU KARAGENU NA TEKSTURE KIEEBASY PAROWKOWEJ O ZROZNICOWANEJ... 29

Tabela 3

Wplyw dodatku karagenu na lepko$¢ farszu, ubytki masy i wyciek wymuszony kietbas o réznej zawarto-
$ci thuszezu i wody.

Effect of carrageen addition on viscosity of sausage batters, weight loss and WHC of sausages of different
fat and water content.

Wersja Lepkosc (kPa) Ubytki masy (%) Wyciek wymuszony (%)

Variable Viscosity Weight loss WHC
K/40/20 116,0* 10,6 ™ 85"
Ka0,5/T40/W20 148,77 8,71 687
Kal,0/T40/W20 202,05 7,35 395
Kal,5/T40/W20 297,65 555 285
Ka0,5/T30/W30 18,05 94515 92
Kal,0/T30/W30 147,05 865, 1755
Kal,5/T30/W30 19857, 145,55 a1l
Ka0,5/T20/W40 98,25 1328 13,55
Kal,0/T20/W40 131,61 11,758 9,21
Kal,5/T20/W40 1774 10455 | 6.5,

X — proby w kolumnach nie rdznia sig istotnie od proby kontrolnej przy o=0,05,

a — proby w kolumnach z tym samym indeksem gérnym nie réznia sig istotnie w obrgbie grupy o réznej
zawarto$ci karagenu, ale o tej samej zawartosci thuszczu lub wody,

1 — proby w kolumnach z tym samym indeksem dolnym nie roznia sig istotnie niezaleznie od zawartosci
thuszczu, wody czy dodatku karagenu.

X — means in column do not differ from a control sample significantly (¢=0,05),

a — means in column with the same upper index do not differ significantly in the group with different
content of added carrageen, but of the same fat or water content,

1 — column means with the same lower index do not differ significantly regardless of fat, water and carra-
geen content.

Wozrastajacy udzial karagenu, w zestawie surowcowym o tej samej zawarto$ci
wody zastepujacej thuszcz, powodowal wzrost lepkosci farszow oraz zmniejszenie sig
wycieku wymuszonego i ubytkéw masy. Wigksze sily ekstruzji, a tym samym lepko-
$ci, oraz zmniejszenie sig iloSci wycieku cieplnego farszow z dodatkiem karagenu za-
obserwowat Trius i in. [30]. Wedlug tych autoréw wzrost sit ekstruzji $wiadczy o tym,
ze pewna ilo§¢ wody wolnej jest zatrzymywana przez karagen takze przed obrobka
cieplna, co moze obniza¢ ilos¢ wody obecnej w fazie wodnej farszu i zwieksza¢ tym
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samym jego lepkos¢. Zmniejszanie si¢ wycieku oraz ubytkow masy w miare zwigksza-
nia zawartosci karagenu $wiadczy o tym, ze karagen wiaze wode w czasie obrobki
cieplnej. Bernal i in. [3] sugeruja, ze wiazanie wody odbywa si¢ prawdopodobnie przez
utrzymanie jej w przestrzeniach sieci zelu oraz przez bezposrednie interakcje pomiedzy
karagenem i woda.

Zwigkszanie zawartoSci wody technologicznej, z jednoczesnym zmniejszaniem
udzialu thiszczu w zestawie surowcowym, powodowato istotny spadek wartosci
wszystkich oznaczanych parametréw tekstury eksperymentalnych kielbas (tab. 4). Nie-
zaleznie od ilo$ci dodanego karagenu najmniej twarde, gumowate i zuwalne byly we-
dliny zawierajace 40% wody i 20% thiszczu, a wiec te, w ktorych wymieniono na wo-
d¢ 20% catego dodanego tluszczu. Charakteryzowaty sie¢ one takze najmniejsza kru-
cho$cia, o czym §wiadcza najnizsze warto$ci odksztalcenia przy rozpadzie oraz naj-
wyzsza plastyczno$cia. Parametrem, ktdry najmniej réznicowal badane proby byla
spoistos¢ (tab. 4). Podobnie inni badacze stwierdzili w miare wzrostu zawarto$ci wody
w wyrobach zmniejszenie si¢ sit $cinania, twardo$ci i sprezystosci kietbas [2, 6, 17].
Dolata [8, 9] wykazujac spadek twardosci przy zwigkszaniu dodatku wody lub zmniej-
szaniu zawarto$ci thuszczu stwierdzit, ze relacje pomigdzy spoistoscia a zawartoscig
thuszczu miaty charakter krzywoliniowy z maksimum przy ok. 20% dodanego ttuszczu.
Z kolei Hughes i in. [16] wykazali, Ze zmniejszanie udziatu thaszczu powoduje spadek
gumowatosci i spoisto$ci, natomiast nie wptywa na twardo$¢, sprezystos¢ czy zuwal-
nos¢. Zaobserwowane w pracy pogorszenie sie parametrow tekstury w miarg zwigk-
szania dodatku wody kosztem thuszczu thumaczy sie obnizeniem ,.efektywnego” steze-
nia biatek zdolnych do formowania matrycy zelu poprzez ograniczenie interakcji bial-
ko-biatko kosztem interakcji biatko-woda, co powoduje powstawanie mniejszej ilo$ci
wigzan poprzecznych i w konsekwencji bardziej miekki produkt {2, 17].

Dla wszystkich wariantow modelowej kietbasy parowkowej zawierajacych tg sa-
ma ilo$¢ wody zastgpujacej tluszcz, zwigkszenie udziatu karagenu w zestawie receptu-
rowym powodowato istotny wzrost twardo$ci, gumowatosci, zuwalnosci 1 odksztalcen
przy rozpadzie, natomiast spadek plastycznosci (tab. 4). Spoistos¢ takze 1 w tym przy-
padku byla parametrem, ktory najmniej roznicowal kietbasy modelowe z ré6znym do-
datkiem karagenu. Nie stwierdzono istotnych r6znic w spoisto$ci pomigdzy wariantami
wedlin z udzialem 11 1,5% karagenu, przy czym te zawierajace 1% karagenu charakte-
ryzowaly si¢ najwigkszymi wartoSciami tego parametru. Takze Pietrasik [27] nie
stwierdzil istotnych réznic w warto$ciach spoisto$ci kielbas w zalezno$ci od ilosci
karagenu, wskazujac jednoczesnie, ze najbardziej spoiste byly kielbasy zawierajace
0,8% tego dodatku.

Zaobserwowac tez mozna, ze wptyw dodatku karagenu na poszczegdlne parame-
try tekstury zalezat od iloéci wody wprowadzonej w miejsce thuszczu. Np. dla wedlin
zawierajacych 20% wody, zwigkszenie udziatu karagenu od 0,5 do 1,5% spowodowalo



Wptyw dodatku karagenu na parametry testu TPA kielbasy parowkowej o roznej zawartoci thuszezu i wody.
Effect of carrageen addition on TPA test parameters of sausages of different fat and water content.

Tabela 4

Wersja Twardos¢ (N) Spoistosé Plastycznoéé (cm) | Gumowatosé (N) | Zuwalnosé (Nxcm) | Odksztalcenie Henckey’a

Variable Hardness Cohesiveness Plasticity Gumminess Chewiness Henckey’s strain
K/40/20 58° 0,20* 1,10% 11,0* 9,8% 0,562~
Ka0,5/T40/W20 681" 021" 1,00} 14,31 14,077 0,547
Kal,0/T40/W20 1025 0,275 0,85, 27,59 31,75 0,6474
Kal,5/T40/W20 1855 0245 0,605 42,55 59,65 07215
Ka0,5/T30/W30 51 0,175 1255 87> 6,54 04674
Kal,0/T30/W30 72 0215, 1005, 1515 1445, 0,543 5,
Kal 5/T30/W30 187 0,20 /%% 0905, 2367 2607, 0589
Ka0,5/T20/W40 404 0,135 1,495 525 2,65 03883
Kal,0/T20/W40 615" 0.185% 43, 1,378 11,014 695" 0,418 8
Kal,5/T20/W40 905, 0.179" 456 L13g, 1684, 1465, 04859 ,

x — proby w kolumnach nie r6znig sig istotnie od préby kontrolnej przy o = 0,05.
a — proby w kolumnach z tym samym indeksem gérnym nie réznig si¢ istotnie w obrgbie grupy o réznej zawartosci karagenu, ale o tej samej za-

warto$ci thuszczu lub wody,
[ — préby w kolumnach z tym samym indeksem dolnym nie réznig si¢ istotnie niezaleznie od zawartoéci thuszczu, wody czy dodatku karagenu

X —means in column do not differ from a control sample significantly (¢t = 0,05).
a — means in column with the same upper index do not differ significantly in the group with different amount of carrageen added, but of the same

fat or water content.
1 - means in column with the same lower index do not differ significantly regardless of fat, water and carrageen content.
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prawie 3-krotny wzrost twardo$ci, a w probach z dodatkiem 40% wody twardo$é
wzrosta dwukrotnie. Natomiast np. oznaczone dla Zuwalnosci wartodci liczbowe
w wersjach z 40% dodatkiem wody, przy zwigkszaniu ilo$ci karagenu od 0,5 do 1,5%,
wzrosly prawie 6-krotnie, podczas gdy dla wariantow eksperymentalnych kielbas
z 20% zawartoscia wody ok. 4 razy. Podobne rdznice, aczkolwiek w mniejszym stop-
niu, dotycza gumowatosci.

Wielu badaczy [27, 28] stwierdzito r6zny wptyw karagenu na parametry tekstury.
Kope¢ i wsp. [20] oraz Fernandez i wsp. [13] wykazali, ze zwigkszajacy si¢ dodatek
karagenu powoduje wzrost twardosci, gumowatosci i Zuwalnosci oraz spadek plastycz-
nosci, nie wplywa natomiast na spoisto$¢ i sprezysto$é kietbas. Foegeding i Ramsey
[14] wykazali, ze zwigkszenie iloéci karagenu powodowato wzrost sit przy rozpadzie
nie powodujgc istotnych zmian twardoéci i spoistosci wyrobu. Pietrasik [27] zaobser-
wowat nieliniowa zalezno$¢ pomiedzy ilodcig karagenu a zuwalno$cia i gumowato$cia
oraz wzrost kruchosci 1 twardosci kietbas.

Mechanizm interreagowania karagendw z biatkiem miofibrylarnym, ktéry moze
wplywac na tekstur¢ wyroboéw nie jest jeszcze doktadnie znany. Fox i in. [15], Bater
iin. [1] oraz Kotakowski [19] sugeruja, Zze struktury gum typu karagen nie formuja sig
niezaleznie od struktury zelu biatkowego, a oba systemy interreaguja ze soba. Jak
stwierdzaja Trius i Sebranek [31] molekuly karagenu moga wchodzi¢ w reakcje
z yjemnie natadowanymi grupami karboksylowymi biatek poprzez mostki kationowe
lub moga reagowaé bezposrednio z dodatnio natladowanymi grupami aminowymi bia-
lek. Uwazajq oni, Ze interakcje pomigdzy biatkiem a karagenami maja charakter elek-
trostatyczny, aczkolwiek inne wiazania, jak hydrofobowe lub kowalencyjne, moga
takze bra¢ udziat w stabilizowaniu komplekséw biatkowo—polisacharydowych.

Poréwnujac wedliny z réznym udziatem karagenu w sktadzie receptury z kietbasa
kontrolna zauwazy¢ mozna, ze spo$rdd wszystkich badanych wersji jedynie proby
zawierajace 0,5-1,0% karagenu i 30% wody oraz te zawierajace 1-1,5% karagenu
i 40% wody nie roznily sie istotnie od wersji kontrolnej wigkszosécia oznaczanych pa-
rametrow tekstury (tab. 4).

Podobnie Trius i in. [29, 30] wykazali, Ze kietbasy ,.,chude” z dodatkiem 0,5% ka-
ragenu nie roznity sig istotnie od proby kontrolnej, natomiast Foegeding i Ramsey [14]
stwierdzili, Zze juz 0,2% dodatek karagenu pozwala wyprodukowaé niskottuszczowe
kietbasy o jakosci zblizonej do wedliny kontrolne;.

Z przedstawionych w tab. 5 danych testu relaksacji wynika, ze w miarg zwigksza-
nia zawarto$ci wody technologicznej i zmniejszania zawartosci tluszczu nastgpowatl
istotny spadek warto§ci modutdéw spregzystosci eksperymentalnych wersji kietbasy pa-
rowkowej. Nie stwierdzono istotnego wplywu obu zmiennych na warto$ci modutéw
lepkosci z wyjatkiem proby z 20% dodatkiem wody 1 1,5% karagenu, ktora roznila sig
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istotnie od pozostatych. Jednakze zauwazy¢ mozna, Ze zwigkszanie zawartosci wody
powodowato spadek wartosci tego modutu.

Tabela 5
Wplyw dodatku karagenu na wlasciwosci reologiczne kietbasy pardwkowej o réznej zawartosci thuszczu

i wody.
Effect of carrageen addition on rheological properties of sausage of different fat and water content.

Wersja Suma moduléw sprezystosci (kPa) Suma moduléw lepkosci (kPaxs)

Variable Sum of elasticity modules Sum of viscosity modules
K /40/20 578" 2498 "
Ka0,5/T40/W20 63,4 ;"‘ 2945 ;"‘
Kal,0/T40/W20 96,52 37455
Kal,5/T40/W20 1634 59485
Ka0,5/T30/W30 5135, 23214}
Kal,0/T30/W30 o 843¢, _ 27065
Kal,5/T30/W30 12247 2995 J2e*
Ka0,5/T20/W40 3545 15274
Kal,0/T20/W40 6681 21215, 56
Kal,5/T20/W40 1047 24364 4 5.6

X — proby w kolumnach nie rézniq sig istotnie od proby kontrolnej przy a=0,05.

a — proby w kolumnach z tym samym indeksem gornym nie rdznia sig istotnie w obrebie grupy o réznej
zawartosci karagenu, ale o tej samej zawartosci thiszczu lub wody,

1 — préby w kolumnach z tym samym indeksem dolnym nie réznia sig istotnie niezaleznie od zawarto$ci
thuszczu, wody czy dodatku karagenu ’

X - means in column do not differ from a control sample significantly (¢=0,05).

a — means in column with the same upper index do not differ significantly in the group with different
amount of carrageen added, but of the same fat or water content.

1 — means in column with the same lower index do not differ significantly regardless of fat, water and
carrageen content.

Zwigkszanie udziahu karagenu od 0,5 do 1,5% w skladzie recepturowym wszyst-
kich wersji zawierajacych ta sama iloS¢ wody zastgpujacej thuszcz powodowalo istotny
wzrost modulow sprezystosci. Takze wedliny z wigkszym dodatkiem karagenu cha-
rakteryzowaly si¢ wyzsza lepkoscia, aczkolwiek jej wzrost byt w wiekszos$ci przypad-
kéw nieistotny. W dostepnym pi$miennictwie niewiele jest prac dotyczacych wpltywu
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badanych zmiennych na wyrdzniki reologiczne wedlin. Pietrasik [27] badajac wlasci-
wosci reologiczne kielbas nie stwierdzit statystycznie istotnych zmian warto$ci histere-
zy w zaleznosci od zawartosci thuszezu i karagenu. Podobnie Mittal i Barbut [24] ba-
dajac lepkosprezyste wlasciwosci kietbas z rézng ilo$cia thuszezu i gum, nie stwierdzili
wplywu obu tych zmiennych na moduty sprezystoséci (z wyjatkiem Eg) oraz na moduly
lepkosci. Rdznice pomiedzy cytowanymi wyzej, a uzyskanymi w niniejszej pracy po-
miarami wlasciwosci lepkosprezystych, wynikaja prawdopodobnie z odmiennej meto-
dyki [27] oraz roznej wielko$ci stosowanych odksztatcen [24, 27], a wlasciwosci lep-
kosprezyste produktow zywnosciowych, badane w zakresie odksztatcen nieliniowych
zaleza w duzej mierze od wielko$ci stosowanego odksztatcenia [5, 21].

Tabela 6

Wplyw dodatku karagenu na wyniki oceny sensorycznej tekstury kielbas o roznej zawartosci thuszczu
1 wody.

Effect of carrageen addition on sensory texture parameters of sausages of different fat and water content.

Wersja Twardo$é | Zuwalnoéé | Soczystosé Smakowito$¢ | Pozadalno$é tekstury

Variable Hardness | Chewiness Juiciness Palatability Texture desirability
K /40120 3,3 2,5 43" 5,1 5,1
Ka0,5/T40/W20 3,3 2,7 42" 52" 5,1%
Kal,0/T40/W20 4,1* 3,7 4,3% 54" 4,5
Kal,5/T40/W20 5,4 4,3 35 5,0 3,5
Ka0,5/T30/W30 34" 2,7 4,0 48" 5,0°
Kal,0/T30/W30 3,9 2,9 4,7 4,3 52"
Kal,5/T30/W30 4,5 3,6 5,0 3,7 4.7
Ka0,5/T20/W40 2,1 1.4 5,0 2,3 2,5
Kal,0/T20/W40 2,9 2,0 4,7 3,2 3,3
Kal,5/T20/W40 3,3 2,6 4,1 3,8 44"

X — préby oznaczone symbolem x nie rozZnig sig istotnie od proby kontrolnej,
x — values marked with letter x do not differ from control sample significantly.

Wedliny eksperymentalne zawierajace 30% wody, 30% thuszczu i 0,5-1% kara-
genu nie réznily si¢ istotnie od wersji kontrolnej wszystkimi ocenianymi wyréznikami
sensorycznymi (tab. 6). Natomiast, gdy zwigkszono ilo§¢ wody do 40%, a zawarto$¢
thuszczu zmniejszono do 20%, to jedynie proby z 1,5% dodatkiem karagenu nie réznily
sig istotnie od wariantu kontrolnego czterema sposréd pigciu wyréznikéw. Jednakze
wykazaly one istotne pogorszenie smakowito$ci. Potwierdza to praca Matuszewskiej
i wsp. [22], w ktorej autorzy stwierdzili, ze parowki o mniejszej zawartosci tluszczu
zostaly ocenione gorzej niz wyroby o wigkszej jego ilosci.
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Whnioski

1.

(1]
2}
(31

[4]
(3]

(6]

{71

(8]

[9]

W eksperymentalnych wersjach kietbasy parowkowej, o tej samej zawarto$ci kara-
genu zmniejszanie thuszczu z 40 do 20%, kosztem wprowadzonej w jego miejsce
wody, powoduje zwigkszenie wycieku wymuszonego i ubytkdéw masy po obrobce
cieplnej oraz zmniejszenie warto§ci parametrdéw tekstury i pogorszeniec wlasciwo-
$ci reologicznych.

Rosnacy od 0,5 do 1,5% udzial karagenu w sktadzie receptury eksperymentalnych
kielbas przy tej samej zawartosci thuszczu powodowal zmniejszenie wycieku
i ubytkéw masy oraz wzrost warto§ci badanych parametrow tekstury i1 wyroznikoéw
reologicznych.

Przy 20% dodatku wody zwigkszenie zawarto$ci karagenu od 0,5 do 1,5% w naj-
wigkszym stopniu wplywato na twardos¢ wyrobu, a przy 40% wody na gumowa-
to&¢ 1 zuwalnose.

Karagen zastosowany w ilosci 0,5-1,0% przy jednoczesnym wprowadzeniu 30%
wody oraz w ilosci 1,0-1,5% 1 40% wody pozwala na wyprodukowanie wedlin
o zmniejszonym w recepturze udziale thuszczu, nie rézniacych si¢ istotnie tekstura
od wersji kontrolnej zawierajacej 20% wody 1 40% tluszczu.

Zmniejszenie zawartosci thuszczu o 10% w eksperymentalnych wariantach kietba-
sy parowkowej z udziatem 0,5-1% karagenu w stosunku do wersji kontrolnej nie
pogarsza ich smakowito$ci. Dalsze zmniejszanie zawartosci thiszczu powoduje
istotne pogorszenie si¢ tego wyrdznika w stosunku do kietbasy kontrolne;.
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EFFECT OF CARRAGEEN ADDITION ON TEXTURE AND RHEOLOGICAL PROPERTIES
OF HOTDOG TYPE SAUSAGES WITH DIFFERENT WATER AND FAT CONTENT

Summary

The effect of carrageen addition on technological feature, texture and rheological properties of wiener
sausages with different water and fat content were studied. Addition of 0,5-1% of carrageen together with
water increase up to 30%, and addition of 1-1,5% of carrageen and 40% water allow to produce sausages
of lower fat content by about 10 and 20%, respectively. No significant differences in texture compared to
control sample were detected. Decrease of fat content by 10% compared to the control sample together
with 0,5-1% of carrageen addition does not lower the tastiness of product. Further decrease of fat content
worsens that feature significantly.

IV KONFERENCJA TRANSPORTU ZYWNOSCI NT. ,,PROBLEMY
JAKOSCI W TRANSPORCIE ZYWNOSCI”

Konferencja zostala z organizowana przy udziale Politechniki Poznanskiej w dniach 3-5 listopada
1998 r. w Kiekrzu k/Poznania. W konferencji wzigly udzial 72 osoby, w tym przedstawiciele nauki
(uczelnie ekonomiczne, politechniczne i rolnicze) oraz producenci Srodkéw transportu chtodniczego i ich
uzytkownicy. Wygloszono 16 referatéw, ktére spotkaly sig¢ z Zywa dyskusja. Spotkanie byto dobra plat-
forma wymiany mys$li i koncepcji zwigzanych z usprawnieniem transportu chlodniczego artykulow zyw-
nosciowych pod katem podniesienia jej jakosci. Z konferencji wydano materialy w postaci zwartej
0 objetosei 180 stron. Postanowiono w 1999 r. zorganizowa¢ V Konferencjg poswigcona problematyce
»Opakowania a logistyka transportu i jako$ci przemieszczanej zywnosci”.

11 SESJA NAUKOWA MLODEJ KADRY NT. ,,TECHNOLOGIA A
BIOLOGICZNA JAKOSC ZYWNOSCI”

Konferencja zostala zorganizowana w dniach 20-21.09.1998 r. w Olsztynie. Bralo w niej udziat 75
0s0b, w tym 12 profesoréw. Jako wprowadzenie do dyskusji wygloszono 5 referatow. W dyskusji rozwi-
nigto problem ukierunkowania badan, w ktorych mlodzi pracownicy nauki widza perspektywiczne kie-
runki swojego rozwoju. Dyskutowano rowniez problemy metodyczne zwigzane z tym kierunkiem badan.
Uczestnicy podkreslili potrzebg organizowania tego rodzaju spotkan w celu wymiany do$wiadczen mig-
dzy $rodowiskami i nawigzywania bezposrednich kontaktéw przyszlej kadry samodzielnej. Na 1999 r.
zaprojektowano wilaczenie do spotkan mlodej kadry, réwniez uczestnikow studiéw doktoranckich.
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WPLYW NaCl NA WEASCIWOSCI REOLOGICZNE WYBRANYCH
HYDROKOLOIDOW I ICH MIESZANIN

Streszczenie

Badano wlasciwosci reologiczne gumy ksantanowej, gumy guar i ich mieszanin. Stwierdzono wyste-
powanie najsilniejszych synergistycznych interakcji pomigdzy gumami przy ich wzajemnym stosunku 1:1
w roztworze wodnym. Dodatek NaCl powyzej 0,005M wyraznie ograniczal wystgpowanie interakcji.
Roztwory mieszanin gum ksantanowej i guar w wodzie destylowanej charakteryzowatly si¢ rowniez wia-
Sciwo$ciami tiksotropowymi, przy czym najwyzszym wspolczynnikiem tiksotropii (K1 = 2,6); cechowat
sig roztwor, w ktérym stosunek tych polisacharydéw wynosit 3:7.

Wstep

Zmiany sposobu odzywiania sie ludzi i nowe wymagania stawiane produktom
spozywczym spowodowaly wzrost zastosowania polisacharydéw w produkcji zywno-
Sci. Niektore hydrokoloidy zastepowane sa tafiszymi mieszaniami polisacharydowymi
o podobnych badz lepszych wlasciwosciach reologicznych, ale nizszej wartosci ener-
getycznej. :

Guma ksantanowa (GK) jest zewnatrzkomorkowym polisacharydem wytwarza-
nym przez bakterie Xanthomonas campestris. Hydrokoloid ten nie ma wiagciwosci
zelujacych, ale jego roztwory cechuja sie duza lepkoscia przy matym stgzeniu biopoli-
meru. Czasteczka ksantanu ma ,,celulozowy” gtdéwny tancuch, zbudowany z D-glukozy
powiazanej wiazaniami [3-1,4-glukozydowymi. Co drugie jednostki glukozowe pod-
stawione sg przy C3 trojcukrowymi laficuchami bocznymi skladajacymi sig z o-D-
mannozy, kwasu B-D-glukuronowego i B-D-mannozy [9]. Graniczne czasteczki man-
nozy czegsto sa zestryfikowane kwasem pirogronowym, natomiast zwiazki mannozy
polaczone z gtdéwnym lancuchem, sa nosnikami grup acetylowych powiazanych z C6

Mgr inz. W. Gustaw, dr inz. S. Mleko, Katedra Technologii Przemysiu Rolno-Spozywczego i Przecho-
walnictwa, Akademia Rolnicza w Lublinie, ul. Akademicka 13, 20-950 Lublin; prof. dr hab. B. Achre-
mowicz, Katedra Technologii Weglowodanow, Akademia Rolnicza w Krakowie, Al. 29 Listopada 46.
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mannozy. W roztworach wodnych GK przybiera uporzadkowang strukturg pigciokrot-
nego heliksu, ktéra moze ulec konformacyjnej zmianie na skutek dzialania temperatury
i sity jonowej $rodowiska [15, 16].

Galaktomannany sg polisacharydami o gléwnym tancuchu zbudowanym z -
(1-—4)-D-mannozy, ktéra jest niekompletnie i nieregularnie podstawiona przy C6 o-D-
galaktoza [20]. Do naturalnie wystgpujacych galaktomannanéw zalicza sie maczke
chleba $wigtojanskiego (MCS), pozyskiwang z nasion Ceratonia siliqua i gume guar
(GG) produkowang z nasion Cyampsis tetragonolobus. Sa to niezelujace, neutralne
hydrokoloidy, ktérych roztwory charakteryzuja si¢ duza lepkoscia i stosunkowo duza
stabilnoécia w szerokim zakresie pH. Stosunek mannozy do galaktozy w galaktoman-
nanach, zalezy od surowca z jakiego pozyskiwano hydrokoloid i sposobu jego ekstrak-
¢ji. Zawarto$é galaktozy ma wplyw na rozpuszczalno$¢ galaktomannanéw [12].

Rocks [18] odkryt istnienie synergistycznych interakcji pomiedzy ksantanem
a galaktomannami. Mieszaniny gumy ksantanowej z maczka chleba §wietojanskiego
(GK-MCS) tworzyly termoodwracalne zele, natomiast nie tworzyly ich z guma guar
(GK-GG). Dea i wsp. [4] wykazali wzrost temperatury zelowania mieszanin GK-MCS
wraz ze wzrostem stgzenia catkowitego hydrokoloidow, ale byt on niezalezny od pro-
porcji poszczegblnych sktadnikéw polisacharydowych w mieszaninie. McCleary i wsp.
[13] sugerowali, ze specyficzne interakcje wystgpuja pomigdzy czasteczka GK o upo-
rzadkowanej strukturze i gléwnym tancuchem galaktomannanu, natomiast Tako i wsp.
[21] donosza, iz powinny one wystgpowaé pomiedzy bocznymi lancuchami GK
i glownym lancuchem MCS. W pézZniejszych badaniach mieszanin GK-MCS przy
uzyciu dyfrakcji promieni X stwierdzono, ze tworzenie zelu wystgpuje tylko wowczas,
gdy struktura GK jest w stanie nieuporzadkowanym wywolanym dzialaniem wysokiej
temperatury [1].

Brak synergistycznych interakcji pomigdzy gumg ksantanowa, a guma guar przy- -
pisywano wyzszej zawartoSci galaktozy w tej ostatniej, ktéra wynosi ok. 39% [13].
Jednak GG poddana hydrolizie enzymatycznej, w wyniku ktorej zawarto§é galaktozy
obnizono do 13-28%, réwniez nie zelowata w polaczeniu z GK. McCleary i wsp. [14]
zauwazyli, ze GG o zawartosci galaktozy zblizonej do jej ilosci w MCS, reagowata
z GK podobnie jak MCS, ale nie identycznie. Spowodowane jest to przypuszczalnie
rozmieszczeniem zwigzkoéw galaktozy wzdtuz gléwnego laficucha gumy guar. Dea
i wsp. [3] stwierdzili, iz interakcje zachodza pomiedzy niepodstawiong czesécig taficu-
cha GG skladajaca sig z co najmniej 6 reszt mannozowych, natomiast McCleary i wsp.
[13] wykazali, ze do oddziatywan GG z GK konieczne sa raczej sekcje mannozowe

wolne od reszt galaktozowych, umiejscowione tylko z jednej strony gléwnego lancu-
cha GG.
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Celem pracy bylo okreSlenie wplywu stezenia jonow sodowych na wilasciwosei
reologiczne wybranych hydrokoloidéw i ich mieszanin.

Materialy i metody

Materiatem badawczym byly: guma ksantanowa (GK), guma guar (GG) i maczka
chleba $wigtojanskiego (MCS) z firmy Sigma Chemical Co.

Przygotowywanie roztworow pojedynczych polisacharydéw

Zawiesiny hydrokoloidéw o stezeniu 0,5% sporzadzano w wodzie destylowanej
i roztworach NaCl oraz mieszano je przez ok. 2h w temperaturze ok. 70°C w celu cal-
kowitego rozpuszczenia polisacharydéw.

Przygotowywanie mieszanin polisacharydéw

Mieszaniny polisacharydow otrzymywano przez taczenie w temp. powyzej 80°C
weczesniej przygotowanych roztworéw pojedynczych gum i ich mieszanie przez ok. 15
min.

Metody analityczne

Wiasciwosci reologiczne roztwordow okreslano za pomoca wiskozymetru Brook-
field DV-II+, w ukladzie cylindréw wspoétosiowych (Small Sample Adapter). Wyniki
rejestrowano przy zastosowaniu programu komputerowego Win Gather VI.

W celu okreslenia wiasciwosci tiksotropowych, przygotowane roztwory polisa-
charydow umieszczano w wiskozymetrze i wykonywano pomiary naprezZenia styczne-
go w stalej temperaturze ok. 22°C, zmieniajac predkos$¢ obrotowg wrzeciona w zakre-
sie od 0,5 do 100 obr./min. po 3 min. Nast¢pnie sporzadzano wykresy zaleznosci na-
prezenia stycznego od szybkosci §cinania i na ich podstawie obliczano powierzchnig
petli histerezy S wedhug ponizszego wzoru [S]:

n
S=S'- S” = Dmax n.l ZAPI
i

w ktérym: S” i S” oznacza powierzchnie powyzej gbmej i dolnej krzywej plynigcia,
przy szybkosciach $cinania od D=0 do D,,,x=100 (1/s), a n sume r6éznic At =1, - 7;”
[Pa], gérnej T i dolnej T, krzywej plynigcia dla danej wartosci P;. Nastgpnie oblicza-
no wspéiczynnik tiksotropii K; wedtug wzoru:
Ki=S Dmax_l
Wszystkie do§wiadczenia przeprowadzono w trzech powtérzeniach.
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Wiyniki i dyskusja

Na rys. 1 przedstawiono wyniki lepkosci roztworéw GG, MCS i GK. Z poréwna-
nia tych danych wida¢, ze przy niskich szybkosciach Scinania roztwor GK charaktery-
zowatl si¢ duzo wyzsza lepko$cia niz roztwory galaktomannanéw. Wraz ze wzrostem
szybko$ci $cinania jego lepko$¢ wyraznie si¢ zmniejszata 1 byla niewiele wyzsza od
lepkosci roztworow GG i MCS. Czasteczki GK w temp. do ok. 70°C przybierajg upo-
rzadkowang strukture, jednak roztwory tego polisacharydu sa nieodporne na $cinanie
i wraz ze wzrostem jego szybkoS$ci ich lepko$¢ maleje [19]. Zachowanie takie okre$la
si¢ mianem pseudoplastycznosci i jest ono charakterystyczne dla roztworéw biopoli-
meréw o duzej masie czasteczkowej. Roztwory wodne galaktomannandéw cechuja sie
duzo mniejszg pseudoplastycznoscia w poréwnaniu do GK. Cecha ta wydaje sig by¢
wazna przy produkcji Zywnos$ci o dobrej jakosci sensoryczne;.

4000,0 -
3500,0 o
3000,0
2500,0 ——GK
2000,0 - —=- GG
1500,0 - —A— MCS
1000,0 -
500,0 -
0,0 . : : .
0,0 5,0 10,0 15,0 20,0

Szybko$¢ scinania (1/s)

Lepko$¢ (mPas)

Rys. 1. Poréwnanie lepkosci roztwordOw gumy ksantanowej i galaktomannanéw o stezeniu 0,5%
w temp. 22°C i pH obojetnym.

Fig. 1. Comparison of viscosity of xanthan gum and galactomannans at 0.5% gum concentration.
Measurements were done at 22°C at neutral pH.

Roztwory GK sporzadzone w obecnosci NaCl o réznym stezeniu cechowaly sie
wyzsza lepkosScia przy niskich szybko$ciach §cinania niz ich odpowiedniki w wodzie
destylowanej (rys. 2). Najwyzsza lepkos¢ osiagnely one przy stezeniu 0,01 i 0,1 M
NaCl, a wraz z dalszym wzrostem zawartosci soli, ich lepko§¢ zmniejszata si¢ i przy
stezeniu 0,5 M NaCl byta zblizona do lepkosci roztworu polisacharydu w wodzie de-
stylowanej. Uklady GK o zawarto$ci biopolimeru powyzej 0,3% charakteryzuja sig
duzg lepkoscia, maja zdolno$¢ stabego ptynigcia i sa podobne do zelu, jednak wedtug
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Goycoolea i wsp. [7] wykazuja bardzo duza wrazliwos$¢ na obecnos¢ jonéw w §rodo-
wisku, a szczegdlnie jonéw sodowych. Inni badacze stwierdzili natomiast, Ze biopoli-
mer ten zachowuje swoje wlasciwosci przy wysokich st¢zeniach soli, a w 0,4% roz-
tworach NaCl jego lepko$é jest niezmienna, ale przy stezeniu okolo 1% znaczaco
wzrasta [8].

6000 -

5000 -
aé 4000 A —0— woda destylowana
E —&—0,01M NaCl
2 3000 - a
g —A—0,1M NaCl
& 2000 4
& —6—0,5M NaCl

1000 -

0 il 1 L 1

0,0 5,0 10,0 150 20,0
Szybko$¢ §cinania (1/s)
Rys.2. Wplyw NaCl na lepkos¢ roztworow gumy ksantanowej o stgzeniu 0,5% w temp. 22°C.
Fig. 2. Effect of NaCl concentration on xanthan gum viscosity at 0.5% concentration. Measurements
were made at 22°C.
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600,0 4
500,0 A
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Rys. 3. Wplyw NaCl na lepko$¢ roztwordw gumy guar o stgzeniu 0,5% w temp. 22°C.

Fig. 3.  Effect NaCl concentration on guar gum viscosity at 0.5% concentration. Measurements were
made at 22°C.
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Rys. 4. Wiasciwosci reologiczne mieszanin gumy ksantanowej z guma guar (1:1) o stgzeniu catkowitym
polisacharydéw 0,5% .

Fig. 4. Rheological properties of xanthan gum : guar gum blends (1:1) at 0.5% total polysaccharide
concentration.

GG i MCS jako hydrokoloidy obojetne nie sa podatne na dziatanie st¢zen r6znych
soli obecnych w srodowisku. Lepkos¢ roztworéw GG sporzadzonych w wodzie desty-
lowanej jest porownywalna z lepko$cia jego roztworow w 0,1 1 0,5 M NaCl (rys. 3).
Wraz ze wzrostem szybkos$ci $cinania spada lepkos¢ tego hydrokoloidu, co wskazuje
ze rOwniez ten biopolimer nie jest odporny na dzialanie $cinania, jednak w duzo mniej-
szym stopniu niz GK.

Na rys. 4 przedstawiono krzywe zmiany lepkos$ci roztworéw GK, GG i mieszani-
ny obu tych polisacharydéw sporzadzonych w wodzie destylowanej, wraz ze spadkiem
temp. od ok. 80°C do 20°C. Lepko$¢ obu pojedynczych hydrokoloidéw powoli wzra-
sta w miarg spadku temperatury przy czym roztwor GK cechowal si¢ wyraznie wyzsza
lepkoscia w poréwnaniu do GG. Natomiast mieszanina GK 1 GG charakteryzowata sig
wysoka lepkoscia (0k.750 mPas) w temp. 20°C i znacznym jej spadkiem w zakresie
temperatur 23-80°C do poziomu stwierdzonego dla pojedynczych biopolimeréw.
Wskazuje to, ze w przedziale temperatur 20-23°C istnieja synergistyczne interakcje
pomigdzy tymi dwoma polisacharydami, chociaz po ochlodzeniu mieszaniny nie two-
rzyty twardych Zeli, ale bardzo lepka ,,zelopodobng” substancj¢. Rowniez wcezesniejsze
badania niektérych autoréw [2, 11] wykazaly, iZ mieszane roztwory GK i GG nie maja
zdolno$ci tworzenia zeli, jednak wystgpuje wyrazny wzrost ich lepkosci w poréwnaniu
z lepkoécia pojedynczych polisacharyddéw. Clark [2] potwierdzajac istnienie synergi-
stycznych interakcji pomigdzy tymi biopolimerami stwierdzit, ze lepko$¢ wspomnia-
nych mieszanin nie zawsze jest wyzsza niz roztworow samej gumy ksantanowe;j .

W kolejnej serii doswiadczen przebadano zalezno$¢ miedzy stosunkiem GK do
GG w mieszaninach tych polisacharydéw o statym calkowitym stgzeniu biopolimeréw
0,5% 1 ich lepkoscia (rys. 5). Lepko$¢ tych mieszanin rosta wraz ze zwigkszeniem w-
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nich zawarto$ci GK, osiagajac maksimum przy stosunku GK do GG 1:1. Tako i Naka-
mura [22] stwierdzili, ze najsilniejsze interakcje pomigdzy GK i GG w mieszaninie
zachodza przy ich stosunku 2:1, przy catkowitym stezeniu polisacharydéw 0,2%. Na-

tomiast Clark [2] maksymalne interakcje wykazat w roztworze w ktérym stosunck GK
do GG wynosit 3:2, a ich catkowite stezenie 0,5%.

T T T T T T —

(/100 10/90 20/80 30/70 40/60 5050 60/40 70/30 8020 9U/10 1000
Stosunek procentowy GK: GG

Rys. 5. Wplyw stosunku gumy ksantanowej do gumy guar na lepkos¢ roztwordw o stgzeniu calkowitym
polisacharydéw 0,5% .

Fig. 5.  Effect of mixing ratio xanthan gum : guar gum blends at 0.5% total polysaccharide concentra-
tion.
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Rys. 6. Wplyw NaCl na lepkoéé mieszanin gumy ksantanowej z guma guar o catkowitym stgzeniu
polisacharydéw 0,5%.

Fig. 6.  Effect NaCl concentration on xanthan gum : guar gum blends viscosity at 0.5% concentration.
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Analizujac wykresy zmiennosci lepkosci, ukladéw mieszanin GK z GG (1:1),
sporzadzonych w wodzie destylowanej i roztworach o réznym st¢zeniu NaCl (rys. 6),
mozna zauwazy¢ ograniczenie interakcji pomigdzy polisacharydami wraz ze wzrostem
stezenia soli. Wystepuje to szczegblnie wyraznie w temp. ok. 20°C, gdzie lepkoéé ana-
lizowanych roztwordéw jest najwieksza, natomiast w wyzszych temperaturach rdznice
te zanikaja. Podobne wyniki uzyskat Clark [2], ktoéry badajac mieszaniny tych gum
stwierdzit gwaltowne ograniczenie interakcje pomiedzy GK i GG gdy stezenie NaCl
przewyzszalo 0,001 M. Prawdopodobnie zwigzane jest to z przemianami struktury
uporzadkowanej czasteczki GK w nieuporzadkowang pod wptywem wysokich tempe-
ratur. Wiadomo, ze uporzadkowana konformacja GK stabilizowana jest obecno$cia
duzych stezen jonéw, np. Ca**, co powoduje wzrost temperatury przejécia czasteczki
ksantanu z formy helikalnej w stan nieuporzadkowany [7]. Brak zmiany konformacji
GK prawdopodobnie ogranicza synergistyczne interakcje z gtdownym lancuchem GG.

Wiasciwosci tiksotropowe mieszanin gumy kantanowej z gumq guar

Tiksotropia jest dobrze znanym zjawiskiem na przykladzie iota-karagenu. Szybki
tiksotropowy powrét struktury polisacharydu poddanej niszczacemu dziataniu napre-
Zenia stycznego, jest bardzo waznym czynnikiem w produkcji wyrobow o nowych
wlasciwosciach funkcjonalnych [17]. Roztwory GG i MCS czgsto stosowane sa jako
uklady modelowe, poniewaz nie wykazuja one wiasciwosci tiksotropowych. Ogdlnie
przyjeta metoda przy ocenie wystepowania zjawiska tiksotropii jest tzw. test petli hi-
sterezy [6].
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Rys. 7. Krzywa plynigcia 0,5% roztworu gumy ksantanowej w wodzie destylowanej w temp. 22°C i pH
obojetnym.
Fig. 7.  Thixotropic loop of 0.5% xanthan gum solution. Measurement was made at 22°C at neutral pH.
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Wartoéci naprezen stycznych uzyskanych w wyniku poddania roztworéw GK
scinaniu z szybko$cia wzrastajaca w sposob ciagly od zera do wartoéci maksymalnej,
a po osiagnigeiu tego punktu szybkos¢ malata ciagle do zera; utworzyty petle histerezy
(rys. 7). NaprezZenia styczne otrzymane podczas wzrostu szybko$ci $cinania, byly nie-
znacznie wyzsze od warto$ci naprezen przy spadku tej szybkos$ci, co oznacza, ze roz-
twory GK charakteryzuja sie dodatnia tiksotropia, a struktura ksantanu szybko powraca
do uporzadkowanej formy.

W przypadku gumy guar warto$ci naprezen stycznych przy wzroscie szybko$ei
Scinania 1 przy jej spadku pokrywaly sig ze soba dla kazdej szybkosci §cinania. Wyniki
te wskazuja, ze w przeciwienistwie do GK, struktura wodnych roztworéw GG jest
w duzo mniejszym stopniu wrazliwa na niszczace dzialanie sily Scinajacej.

Tabela 1l
Wspotczynnik tiksotropii K, mieszanin gumy ksantanowej z guma guar o catkowitym stezeniu polisacha-

rydéw 0,5%.
Thixotropy coefficients Kt of xanthan gum : guar gum blends at 0.5% total polysaccharide concentration.

GK:GG | 100:0 | 90:10 | 80:20 | 70:30 | 60:40 | 50:50 | 40:60 | 30:70 | 20:80 | 10:90 | 0:100

K 0,1 0,1 0,13 0,52 0,70 1,6 1,4 2,6 1,96 1,53
T +0,015 | 0,015 | 40,043 | £0,14 | £0,14 | £0,2 | £0,26 | +034 | 0,3 [+028]|

Mieszaniny GK z GG o réznej proporcji obu polisacharydow poddano testom na
wystgpowanie tiksotropii (tab. 1). W mieszaninach o wyzszej zawartosci GK wspdt-
czynnik tiksotropii Kt byt bardzo niski, natomiast wraz ze wzrostem stgzenia GG jego
warto$¢ wyraznie wzrastata. Maksymalnym wspotczynnikiem Ky (2,6) charakteryzo-
wala sig mieszanina o skladzie 30% GK i 70% GG . Z kolei Lefebvre i wsp. [10]
stwierdzili, ze mieszaniny GK i MCS sporzadzone w proporcji 1:9 zachowuja sig jak
plyny tiksotropowe, a w innych proporcjach nie wykazuja tych wiasciwosci. Przebieg
petli histerezy wyraznie wskazuje na znaczne zniszczenie struktury uktadu pod wply-
wem S§cinania, szczegoOlnie przy nizszych jego szybkoséciach (rys. 8). Natomiast dla
szybkosci §cinania > 20 s réznice pomiedzy gérna a dolna krzywa histerezy sa nie-
wielkie. Taki jej przebieg jest charakterystyczny dla ukladéw wykazujacych cechy
stabego Zelu [15]. Mieszaniny GK z GG, w przeciwienstwie do badanych przez Lafe-
bvre i wsp. [10] mieszanin GK z MCS, wykazuja cechy idealnych ukltadéw tiksotro-
powych i moga by¢ wykorzystywane jako systemy modelowe.
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Rys. 8. Krzywa plyniecia 0,5% mieszanin gumy ksantanowej z guma guar ( 3:7) w wodzie destylowa-

nej, w temp.22°C i pH obojgtnym.

Fig. 8. Thixotropic loop of 0.5% xanthan gum : guar gum blend ( 3:7). Measurement was made at 22°C

at neutral pH.

Whioski

1. Wiasciwosci reologiczne roztworow gumy ksantanowej byly zalezne od obecnosci
jonéw sodowych, natomiast roztwory gumy guar nie wykazywaly takiej zalezno-
sci.

2. Najsilniejszymi synergistycznymi interakcjami charakteryzowaly sie mieszaniny
gumy ksantanowej z guma guar w stosunku 1:1 sporzadzone w wodzie. Interakcje
pomigdzy tymi polisacharydami wyraznie stably w roztworach NaCl, w ktérych
stezenie soli byto wieksze od 0,005M.

3.

(1
[2]
3]

(4]

Mieszaniny gum ksantanowej i guar wykazywaty wlasciwosci tiksotropowe, przy
czym najwyzszymi wspo6iczynnikami Ky cechowaly sig¢ ich roztwory wodne, w
ktérych wystepowaty one w proporcji 3:7.
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EFFECT OF NACL ON RHEOLOGICAL PROPERTIES OF CHOSEN HYDROCOLLOIDS
AND THEIR MIXTURES

Summary

Rheological properties of xanthan gum, guar gum and xanthan/guar blends has been investigated.
Maximum synergism was observed at blend ratios 1:1 in absence ions. Addition of sodium ions above
level 0,005 M. diminishes the interactions significantly. Xanthan/guar gum blends had thixotropic proper-
ties. The highest thixotropy coefficient Kt = 2,6 was observed for xanthan gum : guar gum blend (3:7) in
absence ions.
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WPLYW PROCESOW FOTODEGRADACJI I BIODEGRADACJI NA
WLASCIWOSCI OPAKOWANIOWEJ FOLII Z POLIETYLENU

Streszczenie

Folie opakowaniowg z polietylenu poddano dziataniu promieniowania UV oraz polaczonemu wply-
wowi promieni UV i mikroflory glebowej. Stopien degradacii folii okreslano na podstawie zmian napre-
zenia maksymalnego przy zerwaniu., Otrzymane wyniki poddano analizie wariancji. Z przeprowadzonych
badan wynika, ze: 1) mikroflora gleby wplywa w sposéb statystycznie istotny na degradacje folii PE,
nas$wietlanej uprzednio UV; 2) naprezenie maksymalne przy zerwaniu jest dobra miarg zmian wlasciwosci
mechanicznych folii PE; 3) model regresyjny, w ktérym czas naswietlania wystgpuje w postaci wielomia-
nu stopnia trzeciego, najlepiej opisuje trojfazowe zmiany wiasciwoséci badanej folii pod wptywem pro-
mieni UV.

Wstep

Przemyst spozywczy w coraz wigkszym stopniu wykorzystuje do pakowania
zywnosci tworzywa sztuczne, ktore po zuzyciu trafiaja w wigkszosci do odpadow ko-
munalnych [8]. W Polsce rocznie na wysypiska $mieci wyrzuca si¢ ok. 500-800 tys.
ton réznych odpaddéw z tworzyw sztucznych, z czego znaczna czg$¢ stanowig opako-
wania z polietylenu [5]. Polimer ten jest czgsto stosowany w opakowalnictwie Zywno-
$ci z powodu korzystnych cech, tzn. dobrej wytrzymato$ci mechanicznej, odpornosci
na dzialanie wody 1 obojgtnoéci fizjologicznej [7, 11]. Staly wzrost ilosci odpadow
ztworzyw sztucznych stanowi powazny problem ekologiczny, stad zrozumiata jest
konieczno$¢ badania procesow, powodujacych rozktad tych polimeréw [1, 2, 4, 6, 9,
16].

Przedstawiona praca jest kontynuacja wczesniejszych badan, ktore pokazaly, ze
celowym jest zbadanie skojarzonego wpltywu proceséw fotodegradacji i biodegradaciji
na rozklad polietylenu [14, 15]. Oba te procesy bowiem dziataja na odpady z tworzyw
sztucznych w warunkach naturalnych na wysypiskach $mieci.

Prof. dr hab. J. Szostak-Kotowa, dr J. Witalis, Katedra Mikrobiologii Towaroznawczej, Akademia Eko-
nomiczna, ul. Sienkiewicza 5, 30-033 Krakéw.
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Celem niniejszych badan byto wykazanie, Ze promienie UV oraz mikroorganizmy
glebowe zmieniajg wlasciwosci wytrzymatosciowe folii opakowaniowej z polietylenu.

Material i metody badan

Materiaf. Badaniom poddano cienka foli¢ opakowaniowa polietylenowa (PELD)
o nazwie handlowej MALEN E FABS 23D022, produkcji Przedsigbiorstwa Tworzyw
Sztucznych ERG w Klobucku. Polskie wladze sanitarne dopuszczaja MALEN E FABS
23D022 do produkcji opakowan $rodkéw spozywczych nie zawierajacych ttuszczu.
Srednia grubos¢ badanej folii wynosita 0,04 mm.

Naswietlanie UV. Oparto si¢ na normie ASTM D 5208-91 [1]. Do na$wietlania
folii PE uzyto superaktynicznych niskopreznych lamp rteciowych Philips UV-A TL/05
(moc 15 W, moc UV-A 2,1 W, zakres widma 300 - 500 nm, max. emisji 365 nm). Czas
naswietlania poszczegdlnych folii wynosit kolejno: 60 h, 120 h, 180 h, 240 h, 300 h
1 800 h. Naswietlone folie cigto wzdtuz wstggi na paski o wymiarach 150 mm x 15 mm
(w ilosci 5 sztuk dla kazdego pomiaru).

Test glebowy. Folie nas§wietlone uprzednio lampa UV inkubowano w temp. 28°—
30°C w pojemnikach z aktywna mikrobiologicznie glebg o wilgotnoéci 20-30 % i pH
6,0-7,0 [7]. Inkubacje folii w glebie prowadzono przez okres 24 tygodni. Kontrolami
dla folii poddanych potaczonemu wpltywowi UV i czynnikow glebowych byty: 1) folie
naswietlane odpowiednio dlugo UV, ale nie poddane testowi glebowemu, 2) folie fa-
brycznie nowe (nie poddane ani naswietlaniu, ani testowi glebowemu).

Oznaczanie cech wytrzymalosciowych PE. W celu oceny degradacji folii PE
poddanej polaczonemu wptywowi UV i inkubacji w glebie zmierzono naprezenie mak-
symalne badanych prébek przy zerwaniu (o,) [4]. Pomiarow dokonano na urzadzeniu
Zwick 1445.

Wyniki badan i ich analiza

W tabeli 1 przedstawiono zmiany napr¢zenia maksymalnego przy zerwaniu (G;)
dla folii poddanej naswietlaniu promieniami UV (A) i folii poddanej potaczonemu
wplywowi naswietlania promieniami UV i inkubacji w glebie (B). Oprocz warto$ci
Srednich, wyliczono rowniez odchylenie standardowe (s) i wspéiczynnik zmienno$ci
).

Z powyzszej tabeli wynika, ze ze zwiekszeniem czasu naswietlania od 60 do 300
godzin, naprgZenie maksymalne folii A poczatkowo zmniejsza sig, a nastgpnie rosnie.
Dla maksymalnego czasu naswietlania, tj. 800 godzin, napr¢zenie ponownie maleje.
Nalezy jednak zaznaczy¢, iz poczatkowe zmiany napreZenia zachodzity dla sukcesyw-
nego zwigkszania czasu na§wietlania o stala warto$¢ 60 godzin. Ostatnia warto$¢ na-
pre¢zenia zarejestrowano dla czasu naswietlania réwnego 800 godzin, co oznacza przy-
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rost 0 500 godzin w stosunku do przedostatniej wartosci czasu naswietlania réwnej 300
godzin. Mozna zatem przypuszczaé, ze w przedziale od 300 do 800 godzin naprezenie
maksymalne albo pozostawalo stale, albo tez dalej wzrastato, by po osiagnigciu mak-
simum ponownie zmniejszy¢ si¢ do poziomu okoto 26 N/mm’. Przecigtne wartosci
naprezenia folii B wykazuja podobny charakter zmian.

Tabela l

Zmiana naprezenia maksymalnego folii PE: A — po naswietleniu promieniami UV; B — po naswietleniu
promieniami UV i inkubacji w glebie.

The change of the tensile strenght of PE film: A — after UV radiation only; B — after UV radiation and soil
incubation.

Czas nadwictlania Srednia 3 . Srednia , -
UVIh] [N/mmz]r s V [%] [N/mnlz]r s V(%]

0 27,2467 1,2384 4,545137 27,9480 2,5600 9,15987
60 25,6560 0,7570 2,950577 24,0040 4,0037 16,67930
120 24,2680 1,7208 7,090819 24,5060 3,7776 15,41500
180 26,1340 0,9758 3,733833 19,7060 2,3428 11,88876
240 25,8120 1,7143 6,641485 22,1860 2,5932 11,688‘40
300 27,2520 2,6338 9,664612 25,8325 1,4265 5,52211
800 25,8920 1,0716 4,138730 26,7000 1,3271 497041

Zrodto: Opracowanie wlasne.

Zmiany naprezenia folii polietylenowej poddanej dziataniu promieni UV bez in-
kubacji i po inkubacji w glebie przedstawiono na rysunku 1.
Na podstawie powyzszych wynikéw wysunigto nastgpujace hipotezy: '
1) zalezno$é pomiedzy napre¢zeniem maksymalnym folii PE, a czasem nas$wietlania
promieniami UV ma charakter nieliniowy,
2) mikroflora gleby ma wpltyw na wytrzymato$¢ folii polietylenowej, co oznacza, iz
w trakcie 24-tygodniowej inkubacji w glebie zachodzit proces biodegradaciji.
Weryfikacji powyzszych hipotez dokonano postugujac si¢ stosownymi testami
statystycznymi [13]. Rozwazono trzy uktady danych.
e Ukfad I odnosi si¢ do probek naswietlanych promieniami UV i nie poddanych
inkubacji w glebie.
e Uklad I obejmuje probki naswietlane i nastgpnie inkubowane w glebie.
e Uklad IIT obejmuje wszystkie na§wietlane probki: inkubowane i nie inkubowane
w glebie.
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Rys. 1. Naprgzenie jako funkcja czasu nadwietlania promieniami UV (wartoéci usrednione).
Fig. 1. Tensile strength as the function of the duration of the UV radiation (the average values).

W uktadach I i I czynnikiem réznicujacym jest czas naswietlania. W uktadzie III
czynnikami roéznicujacymi sa: czas na$wietlania i obecno$é mikroflory gleby lub jej
brak.

Obserwacje zmian naprg¢zenia maksymalnego aproksymowano wielomianami,
w ktorych zmienna ,,Czas na$wietlania” wystapi w stopniu co najwyzej trzecim. Osta-
teczny rzad tego wielomianu ustalony bedzie na podstawie kryterium statystycznego.
Jako zmienna zalezna modeli przyjeto napr¢zenie maksymalne. Za miarg dobroci do-
pasowania modelu przyjeto wspétczynnik determinacji R oraz statystyke F analizy
wariancji. Wyniki estymacji parametréow modelu regresyjnego dla I uktadu danych
zawiera tabela 2.

Z tabeli 2 wynika, Ze zmiany naprezenia maksymalnego dobrze opisuje model,
w ktorym czas naswietlania wystepuje w postaci wielomianu stopnia trzeciego. Warto
nadmieni¢, ze zardOwno wielomian stopnia pierwszego, jak i drugiego, okazal sig staty-
stycznie nieistotny. Na rysunku 2 przedstawiono wartosci empiryczne i teoretyczne
(obliczone na podstawie modelu z tabeli 2) napr¢zenia maksymalnego jako funkcji
czasu na§wietlania.
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Tabela 2

Oceny parametréw modelu dla naprezenia folii PE (bez inkubacji w glebie).
The estimates of the parameters of the model for the tensile strength of the PE film (without soil incuba-

tion).

Zmienna Ocena parametru Blad standardowy t-Studenta Poziom istotno$ci
Czas -,035581 ,013976 -2,546 ,0165
Czas’ 1,673518-10" 5,9344-10° 2,820 L0086
Czas® -1,56021-107 5,4327-10°® -2,872 ,0076
Wyraz wolny 27,132534 ,810441 33,479 ,0000

R%=0,22715; F=2,84122; poziom istotnosci: 0,0551.
Zrédlo: Obliczenia wlasne.
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Rys. 2. Naprezenie jako funkcja czasu naswietlania promieniami UV (Uklad I).

Fig. 2. Tensile strength as the function of the duration of the UV radiation (1st Variant).

Na powyzszym rysunku widoczne jest, ze krzywa obrazujaca ksztattowanie sig
naprezenia maksymalnego posiada dwa ekstrema: minimum w punkcie, ktéry mozna
oznaczy¢ przez tm, oraz maksimum w punkcie ty.,. Przebieg zmian naprezenia jako
funkcji czasu naswietlania okazat sig¢ zgodny z modelem teoretycznym procesu fotode-
gradacji [10]. W przedziale czasu od zera do punktu t,;, wytrzymato§¢ mechaniczna
PE maleje w wyniku odrywania atoméw wodoru od taicucha polimeru (faza destruk-
¢ji). Przedzial od ty, do tm. Wyznacza fazg sieciowania, podczas ktorej tworza sie wia-
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zania poprzeczne, co prowadzi do polepszenia wilasno$ci mechanicznych polimeru
w stanie wymuszone]j elastycznosci. Natomiast w fazie trzeciej, nazywanej degradacjq,
zachodzacej w czasie wigkszym od t,,,, nast¢gpuje pekanie gléwnych faficuchow, co
pogarsza wtasno$ci mechaniczne polimeru. Jesli model teoretyczny zapisa¢ w postaci
wielomianu trzeciego stopnia:

Y =0l + 04X + Op'X* + 03X’

to wartosci czasOw odpowiadajacym minimum i maksimum powyzszego wielo-
mianu obliczy¢ mozna z nastepujacego wzoru:

2
-, J_q/ocz =30, -0

30,

L,=

Korzystajac z powyzszego wzoru, obliczono czas tn;, jako réwny 129,91 [h], na-
tomiast czas tm.x jako réwny 585,18 [h]. W przedziale od 0 do 129,91 godzin zacho-
dzita faza destrukcji. W przedziale od 129,91 do 585,18 godzin wystapila faza siecio-
wania. Po naswietlaniu dhuzszym od 585,18 godzin rozpoczeta si¢ faza degradacji. Dla
pelnego potwierdzenia powyzszego wniosku nalezatoby przeprowadzi¢ dodatkowe
pomiary w przedziale od 300 do 800 godzin naswietlania folii promieniami UV (co
bedzie przedmiotem dalszych badan).

Kolejna tabela 3 zawiera wyniki estymacji parametréw modeli regresyjnych dla II
uktadu danych, tzn. gdy probki naswietlane promieniami UV zostaly nastgpnie podda-
ne dzialaniu mikroflory gleby.

Tabela 3

Oceny parametréw modelu dla naprezenia folii PE (inkubowanej w glebie).
The estimates of the parameters of the model for the tensile strength of the PE film (after soil incubation).

Zmienna Ocena parametru Blad standardowy t-Studenta Poziom istotno$ci
Czas -,088282 ,023884 -3,696 ,0009
Czas’ 3,42931-10* 1,0766-10°* 3,185 ,0034
Czas® -2,93810-107 1,0048-107 -2,924 ,0066
Wyraz wolny 28,297307 1,258380 22,487 ,0000

R? = 0,39060; F=6,19589; poziom istotnosci: 0,0022.

Zrédto: Obliczenia wiasne.

Wszystkie parametry modelu w postaci wielomianu stopnia trzeciego sa staty-
stycznie istotne, a test analizy wariancji wykazat, iz model dobrze opisuje zmiany na-
prezenia maksymalnego. Rysunek 3 ilustruje ksztaltowanie si¢ teoretycznych wartosci
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napre¢zenia maksymalnego, obliczonych na podstawie modelu z tabeli 3. Po teécie gle-
bowym punkty tun 1 tmax, Okreslajace przedziaty wystgpowania poszczegdlnych faz
fotodegradacji, byly odpowiednio réwne 162,76 i 615,36 godzin. W poréwnaniu do
analogicznych momentéw obliczonych uprzednio dla naprgzenia w I ukiadzie danych
(bez inkubacji w glebie) mozna zauwazy¢ przesunigcie tych ekstreméw w prawo o ok.
30 godzin. Efekt ten mozna wytlhumaczy¢ dzialaniem mikroflory gleby. Z powyzszego
rysunku wynika, ze sze$ciomiesigczne dzialanie mikroorganizméw glebowych nie
zaktocito w sposob zasadniczy trojfazowego charakteru przemian fizycznych folii po-
lietylenowej, ktore zostaty wywolane procesem fotodegradaciji.
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Rys. 3. Naprgzenie jako funkcja czasu naswietlania promieniami UV dla folii inkubowariej w glebie.
Fig. 3. Tensile strength as the function of the duration of the UV radiation of the film after soil incuba-
tion.

Dla zilustrowania wptywu mikroflory gleby, na rysunku 4 wykre§lono teoretycz-
ne wartosci naprgzenia maksymalnego obliczone na podstawie tabel 211 3, tzn. dla T i II
uktadu danych.

Rysunek 4 pokazuje, ze w czasie inkubacji w glebie mial miejsce proces biode-
gradacji folii PE. Jak juz wspomniano uprzednio, biodegradacja wptyneta tylko nie-
znacznie na momenty czasu oddzielajace poszczegdlne fazy fotodegradacji. Zmienita
sig¢ natomiast amplituda wahan naprgzenia maksymalnego. Nie ulega zatem watpliwo-
$ci fakt rozktadu mikrobiologicznego folii polietylenowej naswietlanej uprzednio pro-
mieniami UV,
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uktadéw danych.

Fig. 4.

data variants.

Teoretyczne warto$ci naprgzenia jako funkcja czasu na$wietlania promieniami UV dla dwéch

The theoretical values of the tensile strength as the function of duration UV radiation for two

Dla III ukfadu danych, tj. potaczonych wynikéw przed i po inkubacji w glebie,
uczyniono probg zbudowania modelu, w ktorym oprocz dotychczas stosowanej zmien-
nej — czasu nadwietlania promieniami UV — wprowadzono zero-jedynkowa zmienna
,»Gleba”, przyjmujaca warto$¢ 0 dla probek nie poddanych inkubacji oraz 1 dla probek
inkubowanych w glebie. Wyniki estymacji parametréw modelu liniowego zawiera

tabela 4.

Oceny parametréw modelu dla naprg¢zenia folii PE (III uktad danych).
The estimates of the parameters of the model for the tensile strength of the PE film (for the 3rd data valu-

Tabela 4

es).

Zmienna Ocena parametru Btlad standardowy t-Studenta Poziom istotno$ci
Czas -,066582 ,014744 -4,516 ,0000
Czas® 2,72619-10 6,4558-10° 4,223 0001
Czas’ -2,40393-107 5.9709-10°° -4,026 ,0002
Gleba -1,779707 ,621975 -2,861 ,0058
Wyraz wolny 28,918373 ,894188 32,340 ,0000

R’ =0,32779; F=7,43634; poziom istotnosci: 0,0001.

Zrédlo: Obliczenia whasne.
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Z tabeli 4 wynika, Ze wszystkie parametry modelu sa statystycznie istotne, a test
analizy wariancji wskazuje na dobre dopasowanie modelu do-danych empirycznych.

Ujemna warto$¢ parametru stojacego przy zmiennej ,,Gleba” §wiadczy o tym, iz
biodegradacja zmniejszyta naprezenie $rednio o okolo 1,78 N/mm?, ceteris paribus.
Ustalajac te¢ zmienna na poziomie 0 i I mozna odzwierciedli¢ ksztaltowanie si¢ teore-
tycznych warto$ci naprgzenia w zaleznosci od czasu naswietlania, odpowiednio dla
folii nie inkubowanej i inkubowanej w glebie. Ilustruje to rysunek 5.
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Rys. 5. Teoretyczne wartoSci naprezenia maksymalnego obliczone na podstawie modelu dla IIT ukfadu
danych.
Fig. 5.  The theoretical values of the tensile strength calculated from the model for the 3rd data variant.

Rysunek 5 potwierdza jednoznacznie wniosek, ze inkubacja w glebie miala staty-
stycznie istotny wplyw na zmniejszenie wytrzymatosci folii polietylenowej. Model
regresyjny dla III uktadu danych odzwierciedla wptyw biodegradacji na charakterysty-
k¢ wytrzymalo$ciowa badanej folii w ten sposdb, ze wyraznie przesuwa krzywa napre-
zenia w dol, nie zmieniajac przy tym jej ksztaltu; przebieg zmian naprezenia jako
funkcji czasu jest tréjfazowy.

Whioski

Przeprowadzona analiza wynikoéw potwierdza obie wysunigte hipotezy i pozwala
na wyciagnigcie nast¢pujacych wnioskéw:
1. Folia polietylenowa poddana dziataniu promieni UV ulega fotodegradacji zgodnie
z teorig fotodegradacji polimeréw.
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. Mikroflora gleby wptywa w sposob statystycznie istotny na degradacje folii poli-

etylenowej, naswietlanej uprzednio promieniami UV.

. Naprezenie maksymalne jest dobra miarg zmian wiasciwoéci mechanicznych folii

PE.

. Model regresyjny, w ktorym czas na§wietlania folii PE wystepuje w postaci wielo-

mianu stopnia trzeciego, dobrze opisuje trojfazowe zmiany wiasciwosci mecha-
nicznych badanej folii pod wptywem promieni UV.
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EFFECT OF PHOTODEGRADATION AND BIODEGRADATION ON THE PROPERTIES
OF PACKAGING POLYETHYLENE FILM

Summary

The polyethylene packaging film was exposed to UV-radiation combined with or without soil micro-
flora. Tensile strength was used as a measure of the film degradation. The results were analysed by means
of the regression models. From the obtained results it follows that: 1) the soil microflora has statistically
significant impact on the degradation of polyethylene film subjected to UV; 2) the tensile strength is a
useful measure of the mechanical changes in the polyethylene film; 3) the 3rd order polynomial seems to
be adequate model for describing the three-phase changes of the tensile strenght of polyethylene film
subjected to UV radiation.

KOMUNIKAT

Komitet Organizacyjny Konferencji Naukowej
»ZYWNOSC FUNKCJONALNA?”

informuje, ze Konferencja odbedzie si¢ w terminie 22-23 czerwca 1999 1.
w Krakowie.

Przepraszamy za zmiane terminu.

Informacje:
Dr inz. Monika Wszotek:
tel. (012) 411 91 44 w. 450; fax (012) 411 77 53;
e-mail: rtwszole @cyf-kr.edu.pl



mailto:rtwszole@cyf-kr.edu.pl

ZYWNOSC 1(18), 1999

JAROSEAW SWIDA, TADEUSZ SIKORA

PREFERENCJE KONSUMENCKIE CECH JAKOSCI PRODUKTOW
MLECZARSKICH W POLSCE POLUDNIOWO-WSCHODNIEJ

Streszczenie

Celem badan bylo wyznaczenie najwazniejszych dla konsumentéw cech jakosci produktéw mleczar-
skich. Badania przeprowadzono metoda ankietowa w sze$ciu najwiekszych miastach Polski potudniowo-
wschodniej. Najwazniejszymi dla konsumentéw cechami jako$ci produktéw mleczarskich okazaly sig
cechy sensoryczne.

Wstep

Wprowadzenie zasad gospodarki rynkowej wymusilo na przedsigbiorstwach
przemystu mleczarskiego koniecznos¢ stosowania odpowiednich dziatan marketingo-
wych, dla ktérych duze znaczenie maja cechy produktéw okreslajace ich jakos¢. Sila
marketingowego oddzialywania poszczegolnych cech produktéw jest rézna. Bardzo
istotne jest ustalenie, jakie cechy jako$ci produktu maja duze znaczenie marketingowe,
by je chronié i rozwija¢ w procesach produkcyjnych, a takze odpowiednio eksponowaé
i wykorzystywa¢ w dziatalno$ci marketingowe;.

Dziatalno$¢ marketingowa producentéw branzy mleczarskiej powinna skupiac si¢
na dostosowaniu jakosci produktéw do wymagan konsumentéw.

Celem badan bylo poznanie najwazniejszych cech jakosci produktéw mleczar-
skich w opinii konsumentéw z terenu Polski potudniowo-wschodnie;j.

Material i metody

Badania mialy charakter ankietowy. Przeprowadzono je we wrzesniu 1996 roku
w szeSciu miastach wojewoddzkich Polski potudniowo-wschodniej (Rzeszéw, Tarnow,

Dr J. Swida, Katedra Przetwérstwa i Towaroznawstwa Rolniczego, Akademia Rolnicza w Krakowie,
Wydzial Ekonomii w Rzeszowie, ul. Cwikliriskiej 2, 35-601 Rzeszow; prof. dr hab. T. Sikora, Katedra
Towaroznawstwa Ogdlnego i Zarzqdzania Jakosciq, Akademia Ekonomiczna w Krakowie, ul. Rakowic-
ka 27, 31-150 Krakéw.
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Krosno, Przemys$l, Tarnobrzeg, Zamo$¢). Ankieta sktadata si¢ z dwoch czgsci. Pierw-
sza cze$¢ zawierata pytania pomocne w wyborze najwazniejszych dla konsumentow
cech jako$ei produktéw mleczarskich. Czg$¢ druga stanowity pytania ogélne pozwala-
jace rozpozna¢ sytuacje gospodarstw domowych respondentow.

Odpowiedzi na pytania ankietowe udzielifo tacznie 561 oséb, w tym 331 kobiet
1230 mezczyzn. Struktura wiekowa respondentéw ksztattowala sig nastgpujaco: poni-
zej 18 lat — 10%, w przedziale 18-35 lat — 46%, w przedziale 35-60 lat — 36 %, powy-
zej 60 lat — 8%. Struktura poziomu wyksztalcenia przedstawiala si¢ nastgpujaco: 12%
respondentéw posiadalo wyksztatcenie podstawowe, 20% wyksztalcenie zawodowe,
44% wyksztalcenie $rednie, a 24% wyzsze. 6% respondentéw prowadzi 1 osobowe
gospodarstwo domowe, 17% — 2 osobowe, 27% — 3 osobowe, a 50% wigcej niz 3 oso-
bowe. 6% respondentow dysponuje miesigcznym dochodem do 100 zi na 1 osobg, 40%
— 100-300 z1, 40% — 300-500 zl, a 14% powyzej 500 zt. Wplyw czynnikow socjoeko-
nomicznych na wazkos$¢ cech jakosci produktow mleczarskich obliczono z zastosowa-
niem nieparametrycznego testu x> wykorzystujac program komputerowy Statistica 5.0.

Rezpondenci wskazywali trzy kolejne najwazniejsze cechy jakoSci produktow
mleczarskich i w kolejnosci wskazan przedstawiono odpowiedzi na rysunkach.

Wyniki i ich oméwienie

Hierarchie cech jako$ci artykuléw mleczarskich konsumentéw z terenu Polski
potudniowo-wschodniej przedstawiono na rys. 1.

Za najwazniejsza cechg jakosci produktéw mleczarskich konsumenci uznali swie-
7z0$¢. Wskazalo na nig 85,9% wszystkich respondentdow z czego 45,8% postawito tg
ceche na 1 miejscu. Doé¢ istotnymi cechami okazaly si¢ rowniez smak i zapach (wska-
zalo na nie 62,1% ankietowanych) oraz wyglad produktu (31,5%).

Zarowno $wiezosc, jak i smak, zapach oraz wyglad sa postrzegane przez konsu-
mentéw sensorycznie. Konsument ocenia te cechy bezposérednio przed podjgciem de-
cyzji zakupu lub w przypadku produktéw w opakowaniach bezposrednio po zakupie.
Dbaloé¢ o zachowanie odpowiedniego poziomu cech sensorycznych powinna wige by¢
bardzo istotna dla producentow. Jesli bowiem konsument uzna, iz poziom tych cech
mu nie odpowiada przesunie decyzjg zakupu w kierunku produktéw innej firmy.

Weryfikacja testem %’ nie wykazata istotnego zréznicowania podatnoéci konsu-
mentéw na cechy sensoryczne artykuldéw mleczarskich. Dla wszystkich grup konsu-
mentdéw cechy te sa wazne w podobnym stopniu (tab. 1).

Cechy sensoryczne w hierarchii jakos$ci produktéw mleczarskich byly [3] i sa
najwazniejsze dla konsumentow Polski potudniowo-wschodniej. Badania dotyczace
oceny preferencji konsumenckich w zakresie spozycia mleka i przetworéw mleczar-
skich, przeprowadzone w 1993 roku przez Kowrygo i-Zbrzezna [2], na terenie War-
szawy rowniez dowiodly, iz cechy sensoryczne sg dla konsumentéw najwazniejsze.
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Cechy sensoryczne maja takze najwigksze znaczenie dla konsumentow w przypadku
oceny jakoS$ci produktéw miesnych [4]. '

Ocena preferencji konsumenckich w zakresie wszystkich produktow zywnoscio-
wych przeprowadzona przez Kowrygo i wsp. [1] wéréd konsumentéw Warszawy
i woj. siedleckiego, wskazuje na najwigksze znaczenie §wiezoséci i smaku przy wyborze
produktéw zywno$ciowych.

Tabela l
Wptyw czynnikéw socjo-ekonomicznych na wazko$¢ cech jakosci produktéw mleczarskich (wartosci

testu x2).
Influence of social-economical factors on validity of quality traits of the dairy products (value of ¥ test).

Wyszczegdlnienie Plec Wiek Wyksztatcenie | Liczebno$¢ rodziny | Dochdd
Specyfication Sex Age Education Greatness of family | Income
—
Smak i zapach 6,326612 | 09465 6,72829 69318 5,7362
Taste and smell .
Wyglad
e 0,04701 | 441464 6,35794 421749 9,25873
Look
Zawartosc thuszczu
1,59361 | 13,19308* |  4,61229 8,19398 2,44798
Fat content
Zawarto6 biatk
awartose blatka 2,083485 | 11,49289* |  2,23260 2,60764 3,27002
Protein content
Swiezose 43882 | 8,1649 12,0803 6,2302 3,3583
Freshness
Trwalos¢ 2,02419 | 11,47792 |  10,81406 3,4400 5,18186
Stability
Kal 7.
AO1ycznose 0,65427 | 58771 13,88310% 2,9380 2,77293
Caloricness

Nieobecnos¢ szkodliwych
substancji 0,54391 3,1699 10,1202 6,6979 7,0817
Non harmful substance

*wartosé % istotna przy poziomie 0<0,05.
value of x2 essential on the level 0<0,05.

Zrédto: badania wlasne

Okazuje sig wiec, iz jako$¢ produktéw zywnosciowych, a wigc rOwniez mleczar-
skich oceniana jest przez konsumentéw na podstawie cech sensorycznych. Ladny wy-
glad, dobry smak i §wiezy zapach, to utrwalone w naszej tradycji cechy dobrego pro-
duktu, wyznaczajace preferencje konsumenckie.
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i

0 T T . T T T T T 1

smak i zapach  wyglad zawarto$¢ zawartosé $wie20$¢ trwalos¢  kalorycznos¢ nieobecnosc
tluszczu biatka substancji
szkodliwych

cecha jakosci

Rys. 1. Hierarchia cech jakosci produktow mleczarskich.
Fig. 1. Hierarchy of quality traits of the dairy products.

Srednio wazna cecha okazata sie trwatoéé artykuléw mleczarskich, 36,5% ankie-
towanych zwraca uwagg na tg¢ ceche, ale tylko 7,8% stawia ja na pierwszej pozycji
(tab. 2).

Nalezy sadzié, ze trwatoé¢ nie odgrywa dla konsumentéw istotnej roli w przypad-
ku produktéw spozywanych bezposrednio po zakupie (mleko, twardg). Wskazuje na to
réwniez §rednie zainteresowanie konsumentow zakupem mieka o przedtuzonej trwato-
sci (UHT). Wigksze znaczenie ma na pewno trwalo$¢ w przypadku produktéw prze-
chowywanych w gospodarstwie domowym przez pewien czas (sery dojrzewajgce, ma-
slo).

Warto$¢ odzywcza produktu, a wigc zawarto$¢ w nim biatka i thuszczu, jest dla
konsumentow niewiele znaczaca cecha. Ogodlem wskazania na te cechy na poszczegol-
nych pozycjach nie przekroczyly 10% (tab. 2).

Wartosci testu % wskazuja na istotne zréznicowanie podatnosci na te cechy w po-
szczegblnych grupach wiekowych konsumentéw (tab. 1).

Znaczenie zawarto§ci thuszczu i biatka w produktach mleczarskich spada wraz ze
wzrostem wieku (rys. 2 i 3).
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%

18-35 lat 35-60 lat pow .60 lat

wiek

Rys.2. Wazkos$¢ opinii konsumenckich na temat zawarto$ci thuszczu w produktach mleczarskich
w zaleznosci od wieku.

Fig.2.  Validity of consumers opinion about fat content in the dairy products depend on age.

%

do 18 lat 18-35 lat 35-60 lat pow.60 lat

wiek

Rys. 3. Wazkos¢ opini konsumenckich na temat zawarto$ci biatka w produktach mleczarskich w zalez-
nosci od wieku.

Fig. 3.  Validity of consumers opinion about protein content in the dairy products depend on age.

Thuszczowce mleka odgrywaja znaczaca role w przemianie materii, w tworzeniu
komorek nerwowych, a takze reguluja poziom cholesterolu we krwi. Biatka pelnia
funkcj¢ budulcowa, jak réwniez, jako sktadnik enzyméw, uczestnicza w wytwarzaniu
hormonéw 1 niektérych ciat odpornosciowych.
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Pozytywnym zjawiskiem jest wigc zwracanie wigkszej uwagi na obecnos$¢ tych
sktadnikéw w produktach mleczarskich przez ludzi miodych. Swiadczy to bowiem
o dbatosci tych oséb o wiasne zdrowie poprzez wybieranie produktéw o wysokiej
wartosci odzywczej, do ktorych niewatpliwie naleza produkty mleczarskie.

W hierarchii jakosci produktow mleczarskich uwzgledniono réwniez takie cechy,
jak kalorycznos$¢ i nieobecno$¢ substancji szkodliwych. Wskazato na te cechy odpo-
wiednio 17,5% oraz 31% respondentéw.

Kalorycznos¢, czyli zdolno$¢ dostarczania organizmowi odpowiedniej ilosci ma-
terialu energetycznego, wynika z podstawowego skladu chemicznego produktu, tj.
zawartosci tluszczu i biatka. Zapewne jest to cecha czgsto utozsamiana z wartoScig
odzywcza, dlatego uplasowala si¢ nieco wyzej w hierarchii cech jakosciowych niz
zawarto$¢ thuszczu i biatka (tab. 2).

Warto$¢ testu * wskazuje, iz znaczenie tej cechy zroéznicowane jest wyksztalce-
niem konsumentéw (tab. 1). Najwigkszg uwagg zwracaja na tg cechg¢ osoby z wy-
ksztatceniem wyzszym (rys. 4).

14,
12

%

podstawowe zawodowe Srednie wyzsze
wyksztatcenie

Rys. 4. Wazko$¢ opini konsumenckich na temat kalorycznosci produktéw mleczarskich w zaleznosci od
poziomu wyksztalcenia.

Fig. 4.  Validity of consumers opinion about caloricness of the dairy products depend on education.

Podsumowanie

Przeprowadzone badania i ich analiza pozwolily opracowa¢ konsumencka hierar-
chig cech jakosci produktoéw mleczarskich (rys. 5).
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Najwazniejsze dla konsumentdéw cechy jakosci produktéw mleczarskich to, znaj-
dujace si¢ na szczycie piramidy, cechy sensoryczne (§wiezoé¢, smak i zapach oraz
wyglad). Cechy o najmniejszym znaczeniu to warto$¢ odzywcza i kaloryczna.

CECHY
SENSORYCZNE
Swiezos$é
smak i zapach
wyglad

DYSPOZYCYINOSC

trwalosé \
BEZPIECZENSTWO
nieobecno$é substancji szkodliwych

WARTOSC ODZYWCZA 1 KALORYCZNA

zawarto$¢ thuszczu
zawarto$é biatka
kaloryczno$é

Zrédto: opracowanie whasne

Rys. 5. XKonsumencka piramida hierarchii cech jako$ci produktéw mleczarskich.
Fig. 5. Consumer’s pyramid of quality traits of the dairy products.
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CONSUMERS’ PREFERENCES OF QUALITY TRAITS OF THE DAIRY PRODUCTS
IN THE SOUTHEASTERN REGION OF POLAND

Summary

The aim of this investigations was designation of the most important quality traits of the dairy prod-
ucts for consumers of southeastern region of Poland. The investigations were carried out by inquiry
method. Sensory traits are the most important for consumers.
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KRYSTYNA SZYBIGA, JANUSZ KACZKOWSKI

ANALIZA FINANSOWA PRZEDSIEBIORSTW PRZEMYSLU
SPOZYWCZEGO: MLECZARSKIEGO I CUKROWNICZEGO

Streszczenie

Badania dotycza sytuacji ekonomicznej przemyshu cukrowniczego i mleczarskiego w latach 1993—
1997 na przyktadzie dwoch wybranych zakladow z regionu Dolnego Slaska. W opracowaniu
zaproponowano zestaw sze$ciu grup wskaznikéw finansowych zorientowanych na potrzeby zarzadzania
przedsigbiorstwem.

Analiza wskaznikowa wykazala, ze sytuacja analizowanych zakladow byla zréznicowana. W obu
przypadkach zaobserwowano niska rentowno$¢, co w zestawieniu z wysokim oprocentowaniem kapitatow
obcych uniemozliwia rozwdj tych przedsigbiorstw.

Wprowadzenie

Przemyst spozywczy, jako ogniwo gospodarki zywnosciowej, jest podsystemem
Scisle zwigzanym z rolnictwem, gléwnym dostawca surowcow. Na wyniki zaktadow
przemyshu rolno-spozywczego niemaly wplyw ma polityka Zywnoséciowa kraju, w tym
dotyczaca rolnictwa. W Polsce do 1989 roku realizowana byla polityka taniej Zywno-
§ci, stad w latach 80. subwencje panstwowe stanowily okoto 50% cen detalicznych
produktéw zywnosciowych. Uwolnienie cen rynkowych spowodowato miedzy innymi
spadek spozycia zywnosci o okoto 10%, w tym mleka i jego przetworéw o 30%
iznaczne perturbacje w gospodarce surowcowej przemystu. W pierwszym okresie
transformacji przemyst spozywczy, obok przemystu lekkiego, notowat najwigksze
spadki produkcji, skutkujace dhugotrwalym kryzysem ekonomicznym. Najwicksze
zalamanie przypadio na lata 1992-1993, kiedy to rentowno$¢ netto przemyshu spo-
zywczego byla ujemna (tab. 1). Przemyst spozywczy przezwyciezyt jednak kryzys
z pierwszej fazy transformacji systemowej. W 1997 roku tendencje rozwojowe z po-
przednich 3-4 lat utrwalily sig. Tempo wzrostu produkcji wyniosto okoto 10%, a na-
ktady inwestycyjne zwiekszyly sie o 7-8% [5].

Dr K. Szybiga, dr J. Kaczkowski, Katedra Ekonomiki i Organizacji Rolnictwa Akademia Rolnicza we
Wroctawiu, ul. M. Sklodowskiej-Curie 42, 50-269 Wroclaw.
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Tabela 1
Wskazniki rentownosci sprzedazy w przemysle spozywezym w latach 1993-1997.
Wyszczegblnienie 1993 1994 1995 1996 1997
Zysk brutto ze sprzedazy:
Przemyst spozywczy ogolem 3,00 3,10 3,40 3,80 3,20
- przemyst cukrowniczy ogétem 1,40 1,10 5,60 6,80 -0,80
- badana cukrownia C. 10,62 12,22 17,07 11,74 1,84
- przemyst mleczarski ogdtem -1,45 0,69 0,38 0,68 2,04
- badana mleczarnia M. 0,07 0,08 -0,77 -0,10 0,31
Stopa zwrotu ze sprzedazy:
Przemyst spozywczy ogdltem -0,30 0,80 1,30 1,90 1,50
- przemyst cukrowniczy ogdtem -2,00 -1,10 1,90 3,70 1,90
- badana cukrownia C. 1,85 2,64 5,63 4,05 1,02
- przemyst mleczarski ogdlem -1,96 -0,26 -0,29 -0,21 0,90
- badana mleczarnia M. -0,10 0,15 -0,30 0,05 0,13

Rentownos¢ przemyshi mleczarskiego w calym okresie nalezala do najnizszych
(w 1993 roku wynosita -1,96%). Dopiero w roku 1997 rentowno$é netto (w % przy-
chod6w netto) w przemysle mleczarskim osiggneta warto$é dodatnia 0,90% [4]. Dla
poréwnania w krajach Unii Europejskiej marza zysku netto produkcji mleczarskiej
w latach 1993-1995 wynosita przecigtnie 8% [1].

Z kolei sytuacja ekonomiczno-finansowa cukrowni polskich w calym okresie
wdrazania reformy gospodarczej byla niestabilna. Korzystnie ksztaltowata sie¢ w latach
1990-1991 oraz 1995-1996, natomiast w 1997 roku po raz pierwszy w historii cu-
krownictwa poniesiono strat¢ brutto (wskaznik zysku brutto ze sprzedazy wynidst
-0,80%).

System gospodarki rynkowej przywrocit wlasciwa range analizie finansowej, kt6-
ra stala si¢ waznym instrumentem zarzadzania. Brak wypracowanych regut konstru-
owania wskaznikéw finansowych zmusza do ciaglych poszukiwan najbardziej ade-
kwatnych dla poszczegélnych rodzajéw dziatalnosci systemow (grup) wskaznikow
izasad ich interpretacji, zorientowanych na potrzeby zarzadzania przedsiebiorstwem
[3], co jest szczegodlnie trudne w przemysle spozywczym ze wzgledu na zréZznicowany
charakter poszczegdlnych branz.

Cel i metodyka

Celem niniejszego opracowania jest ocena sytuacji finansowej przemyshu’ spo-
zywczego na przykladzie dwoch wybranych zakladéw, branzy cukrowniczej i mleczar-
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skiej, z rejonu Dolnego Slaska. Analiza objeto lata 1993-1997 i okreslono tendencje
oraz kierunki zmian podstawowych wielkosci ekonomicznych tych przedsigbiorstw.

W pracy do analizy sytuacji finansowej zaproponowano zestaw szesciu grup
wskaznikéw [2], a mianowicie:

I. Wskazniki struktury majatku

Przedstawiaja udzial majatku trwalego i obrotowego w ogoélnej wartosci akty-
wow, natomiast ich wzajemna relacj¢ charakteryzuje wskaznik struktury aktywow.

I1. Wskazniki ptynnosci

Okreslaja zdolnos¢ splaty zobowiazan biezacych przez podmiot gospodarczy.
Kapitat obrotowy netto (nazywany roéwniez kapitalem pracujacym), stanowi roéznicg
miedzy wartoscia majatku obrotowego ogélem, a warto$cia zobowiazan biezacych.
Wzajemna relacjg tych dwdch wielkosci okresla wskaznik ptynnosci biezacej. Wskaz-
nik ptynnosci szybkiej zostal okreslony jako stosunek warto§ci majatku obrotowego,
z wylaczeniem zapasow, do warto$ci zobowigzan biezacych, natomiast wskaznik pod-
wyzszonej plynnosci jako stosunek srodkoéw pienigznych do wartosci zobowigzan bie-
zacych.

III. Wskazniki aktywnosci (sprawnosci)

Przez efektywnoéé srodkéw trwalych nalezy rozumieé relacj¢ wartosci sprzedazy
netto do przecigtnego stanu srodkoéw trwatych. Wskaznik ten okresla zatem jakie
efekty rynkowe uzyskuje przedsigbiorstwo z kazdego 1 zlotego zainwestowanego
w majatek trwaly. Analogicznie efektywno$¢ aktywow okresla relacja wartosci sprze-
dazy netto do $redniego stanu aktywow. Do oceny sprawnosci zarzadzania majatkiem
obrotowym stosuje sie wskazniki rotacji. Wskazniki rotacji informuja o ilosci, w ciagu
roku, cykli obrotu poszczegélnymi sktadnikami majatku. Obliczane sa jako stosunek
warto$ci sprzedazy do przecigtnego stanu nalezno$ci (lub zobowigzan, lub zapasoéw).

IV. Wskazniki struktury kapitatu

Okreslaja strukturg Zrodet finansowania majatku. Przez kapitat staly rozumieé
nalezy sumg kapitatu wlasnego i zobowiazan dlugoterminowych. Wskaznik dhugu 1
oznacza stosunek kapitatu obcego do kapitatu wlasnego, a wskaznik dlugu 2 stosunek
zobowiazan dtugoterminowych do kapitatu wlasnego.

V. Wskazniki rentownosci

Stopa zysku brutto stanowi stosunek zysku brutto ze sprzedazy do kosztoéw wy-
tworzenia produkcji sprzedanej. Stopa zwrotu okresla relacj¢ zysku netto do wartoSci
sprzedazy netto (lub kapitalu wlasnego — wskaznik zwrotu z kapitalu wiasnego ROE).
Stopa zwrotu z kapitalu catkowitego (wskaznik ROI) stanowi z kolei stosunek sumy
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zysku netto i zaptaconych odsetek, skorygowanych stopa podatku dochodowego, do
wartoéci aktywow. Efekt dzwigni finansowej okres$la w jaki sposob kapitaly obce
wplywaja na rentownos¢ kapitalu wlasnego i jest okre§lony wedtug wzoru:

ROE - ROI
efekt dzwigni finansowej = x 100
ROI

VI. Wskazniki dynamiki

Obrazuja zmiany poszczegolnych wielkosci ekonomicznych na przestrzeni anali-
zowanych lat. Realny wzrost sprzedazy i zysku netto okreslono korygujac ich wielko$¢
w poszczegolnych latach wskaznikiem wzrostu cen.

Analiza wynikow

Analizg wskaznikowa przeprowadzono w oparciu o dane rzeczywiste wybranych
zakladéw — sprawozdania finansowe za lata 1993-1997, a wyniki badan zestawiono
w tabelach 3 (cukrownia) i 5 (mleczarnia).

Ocena sytuacji cukrowni

Oceniana cukrownia jest zakladem $redniej wielkosci. Podstawowe dane
produkcyjne przedstawiono w tabeli 2. Zakiad, podobnie jak 56 innych sposrod

Tabela 2
Podstawowe dane produkcyjne cukrowni w latach 1993-1997.

WyszczegSlnienie | J. m. 1993 1994 1995 1996 1997
Areal uprawy ha 5657 5774 5999 7360 5479
1l0$¢ plantatoréw 3130 2948 2825 2866 1617
Pow. Plantacji ha 1,71 1,96 2,12 2,57 3,38
Plony dt/ha 430 307 356 394 410
Skup burakéw tys. t 241 177 214 289 225
Produkcja cukru t 31194 20966 24921 37988 28970
W tym:

Limit A t - - 23623 21302 24682
Limit B t - - 4925 1606 1576
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76 cukrowni w Polsce, dziala w strukturze holdingu bedacego wiasno$cia Skarbu Pan-
stwa. Analizowana cukrownia nalezy do Slaskiej Spotki Cukrowej, do ktorej przysta-
pita w maju 1996 roku. W cukrowni $rednia powierzchnia plantacji wzrosta z 1,71 ha
w roku 1993 do 3,38 ha w 1997 roku. Koncentracja produkcji burakéw w rejonie bazy
surowcowej tej cukrowni jest o 75% wigksza niz $rednio w kraju i o 25% wigksza niz
w Slaskiej Spotce Cukrowej.

Analiza wskaznikowa cukrowni

W analizowanych latach 1993-1997 aktywa cukrowni powigkszyly si¢ 0 49,9%
przy inflacji wynoszacej w tym okresie 132,4%. Wystapita jednakze znaczaca zmiana
struktury majatku. Udzial majatku trwatego wzrost do 67,3% warto$ci aktywow,
awskaznik struktury majatku przekroczyt 2, co jest charakterystyczne w tej branzy
przemystu. Zmniejszenie udzialn w strukturze majatku obrotowego ma kilka zrddet.
Przede wszystkim nastapita poprawa gospodarowania majatkiem obrotowym wyraza-
Jjaca si¢ wzrostem aktywnosci. Zanotowano wysoka, bo 5-krotna poprawg wskaznikow
rotacji zapaséw. Obrot zapasami zostat skrocony ze 158 dni w latach 1993-1994 do 30
dni w latach 1996-1997. Skrocit sig takze przecigtny okres sptaty zobowigzan biezg-
cych — ze 188 dni do niespelna 80 dni w 1997 roku. Wydtuzat sig natomiast, systema-
tycznie, okres windykacji naleznosci, jednakze tylko do 37 dni w ostatnim roku, co
nalezy uzna¢ za wynik zadowalajacy. Wskazniki powyzsze $wiadcza o poprawnej
gospodarce $rodkami obrotowymi i umiejetnosci dostosowania sie do trudnych warun-
kow konkurencji rynkowej oraz wlasciwej polityce marketingowej. W konsekwencji
poprawita sig efektywnos¢ catego majatku. W latach 19961997 wskaznik efektywno-
sci aktywow, mierzony przychodami ze sprzedazy na jednostke majatku, ksztaltowat
sig powyzej 1,50, podczas gdy przed pigcioma laty oscylowat wokot 1.

Pomimo poprawy wskaznikéw sprawnosci (aktywnos$ci), nie nastapila poprawa
sytuacji ptatniczej. Wskazniki ptynnoéci sa niezadowalajace. Wskaznik biezacej plyn-
nosci ksztaltuje sig na poziomie ponizej 1, a ptynnosci szybkiej okoto 0,50. Ta nieko-
rzystna sytuacja utrzymuje si¢ pomimo zmniejszenia zadluzenia. Stopa zadluzenia
czyli obcigzenie majatku dtugiem spadto z 57% w 1993 roku do 41% w ostatnim.

W minionych pieciu latach utrzymywat si¢ niedobér srodkéw na prowadzenie
biezacej dzialalnosci. Kapitat pracujacy (majatek obrotowy netto) w dwoch ostatnich
latach przyjmuje nawet wartosci ujemne, odpowiednio 1,6 mln zt w 1996 roku i 0,9
mln zt w 1997 roku. Nie poprawito sytuacji wspomaganie finansowaniem zewngtrz-
nym. W latach 1993-1995 systematyczne zmniejszanie zobowigzan z tytulu krétko-
terminowych kredytéw i pozyczek sprawilo, ze rentowno$¢ kapitatu wlasnego (ROE)
rosta dwukrotnie szybciej niz rentowno$é inwestycji (ROI). Pomimo, 2ze zadluzenie
dhugoterminowe nie przekroczyto 8% kapitatu wiasnego, koszty dlugoterminowych



ANALIZA FINANSOWA PRZEDSIEBIORSTW PRZEMYSEU SPOZYWCZEGO:... 75

Tabela 3
Analiza wskaZnikowa cukrowni
Wskazniki J.m. 1993 1994 1995 1996 - 1997
STRUKTURY MAJATKU
- trwatego % 43,63 46,12 77,26 69,20 67,37
- majatku obrotowego % 56,37 53,88 22,74 30,80 32,63
- aktywoéw 0,77 0,86 3,40 2,25 2,07
PLYNNOSCI
- kapitat obrotowy netto zt -285323 | 575830 42544 | -1657278 | -954500
- plynnosci biezacej 0,98 1,04 1,01 0,87 0,92
- plynnosci szybkiej 0,18 0,11 0,57 0,45 0,54
- podwyzszonej ptynno$ci 0,11 0,05 0,06 0,04 0,02
AKTYWNOSCI
- rotacji nalezno$ci w dniach dni 12 11 20 29 37
- rotacji naleznosci 31,49 31,77 1191 12,50 10,00
- rotacji zobowiazaf w dniach dni 188 181 99 66 79
- rotacji zobowigzan 1,94 2,02 2,44 5,53 4,61
- rotacji zapaséw w dniach dni 159 157 77 28 32
- rotacji zapaséw 2,29 2,33 3,17 12,96 11,42
- efektywnosci §rodkéw trwatych 2,21 2,56 1,43 2,22 2,30
- efektywnosci aktywow 0,97 1,09 0,87 1,58 1,53
STRUKTURY KAPITALU
- udzialu kapitatu wiasnego % 42,74 48,74 74,67 60,64 58,87
- udziahu kapitatu obcego % 57,26 51,26 25,33 39,36 41,13
- udziat kapitahu statego % 42,74 48,74 78,09 65,39 62,18
- dlugu 1 (kapitat obcy / kapitat % 134,00 105,18 33,93 64,91 69,85
wlasny)
- dhugu 2 (zobowiaz. dlugotermi- % 0,00 0,0 4,58 7,84 5,61
nowe / kapital wlasny
RENTOWNOSCI
- stopa zysku brutto o 10,62 12,22 17,07 11,74 1,84
- stopa zwrotu ze sprzedazy % 1,85 2,64 5,63 4,05 1,02
- stopa zwrotu z aktywéw (ROI) 1,75 10,27 7,71 13,48 9,74
- stopa zwrotu z kapitatu wlasnego
(ROE) v %o 3,63 6,31 7,84 9,57 2,62
- efekt dzwigni finansowe;j % -32,37 -36,78 19,02 -27,47 -60,52
DYNAMIKI
- dynamika aktywéw % 100,0 99,47 113,38 148,95 149,79
- wzrost aktywéw %o -0,53 13,98 31,37 0,56
- dynamika $rodkéw trwatych % 100,0 105,19 205,88 242,34 235,31
- wzrost srodkow trwatych P 5,19 95,71 17,71 -2,90
- dynamika kapitatu wiasnego %o 100,0 113,44 198,10 211,36 206,35
- wzrost kapitalu wlasnego % 13,44 74,63 6,69 C-2,37
- dynamika sprzedazy netto % 100,0 129,09 109,79 244,94 270,50
- wzrost sprzedazy netto % 29,09 -14,95 123,09 10,44
- dynamika zysku netto % 100,0 183,76 333,46 535,21 149,36
- wzrost zysku netto % 83,76 81,47 60,50 -72,09
- realny wzrost sprzedazy % » -2,35 -24,80 53,85 -4,55
- realny wzrost zysku netto % 39,00 60,45 10,69 -75,88
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kredytow zaciagnigtych w Jatach 1995 i 1996 obnizyly ponownie stopg zwrotu z kapi-
tatlu wlasnego 0 27,47% w roku 1996 i az o 60,52% w roku 1997. Sytuacjg tg ilustruje
wskaznik efektu dzwigni finansowej, wyrazajacy w ujeciu wzglednym relacje stopy
zwrotu z kapitalu wlasnego do stopy zwrotu z inwestycji. Jedynie w roku 1995, kiedy
to obciagzenie majatku kapitatem obcym spadto do poziomu 25,33%, wspomaganie
zewngtrzne poprawito rentownos$¢ kapitatu whasnego.

Zyski cukrowni rosty systematycznie do 1996 roku, kiedy to osiagngly maksi-
mum, tak w wymiarze bezwzglednym, jak i w odniesieniu do kapitatu wlasnego. Stopa
zwrotu z kapitalu wlasnego (ROE) wyniosta wowczas 9,57%, czyli znacznie powyzej
S$redniej krajowe] w branzy cukrowniczej. Tak korzystny wynik uzyskano glownie
dzieki dwom czynnikom: znacznemu zdynamizowaniu sprzedazy (sprzedaz wzrosta
realnie o 53,8%) oraz wyjatkowo korzystnej sytuacji rynkowej — $rednia cena zbytu
cukru byla o 45% wyzsza niz w poprzednim roku. Z kolei rok 1997 przynidst, podob-
nie jak w calym cukrownictwie, drastyczne pogorszenie wynikéw finansowych. Zysk
netto cukrowni spadt 5-krotnie, a wskaznik zwrotu z kapitalu wlasnego obnizyl si¢ do
2,62%, podczas gdy przemyst cukrowniczy ogétem ponidst straty. Koszty wytworze-
nia produkcji sprzedanej wzrosty w 1997 roku o 22,8% i nie zostaly zrekompensowane
wzrostem cen cukru, a w konsekwencji marza zysku brutto obnizyta si¢ do minimalne-
go poziomu 1,84%. Dodatni wynik cukrownia osiagneta w tym roku dzieki przycho-
dom operacyjnym. Byly to doptaty wyréwnawcze do eksportu zrealizowanego w 1996
roku w wysokosci okoto 2,9 min zi, za wyeksportowane nadwyzki cukru ponad przy-
znane kwoty A i B.

Analiza sytuacji mleczarni

Od 1991 roku na skutek spadku poglowia kréw mlecznych narastaly trudnosci
zakladu w pozyskiwaniu surowca. W analizowanym okresie skup mleka zmalat o 14%.
Ze wzgledu na wzrost cen, przecigtnie o 25%, zmniejszyt si¢ o blisko polowe zakup
mleka od innych spoétdzielni mleczarskich. W rezultacie w 1997 roku pozyskano tacz-
nie 0 27% mniej surowca niz w roku 1993 (tab. 4). Niedoboér surowca wymusit zmiang
struktury produkcji, ktéra dostosowano do preferencji konsumentdéw. Ograniczono
przede wszystkim produkcje masta i $mietany, a takze mleka spozywczego (o 25%),
a wprowadzono w zamian produkcjg asortymentdw o wyzszym stopniu przetworzenia
1 niskiej zawartosci thuszczu, takich jak kefir i jogurty. Aby ograniczy¢ koszty pozy-
skiwania surowca zlikwidowano 2 z 4 zlewni mleka. Zorganizowano w to miejsce tzw.
,»obwozne punkty skupu”. Obecnie zaklad ma wérdd dostawcow okolo 800 gospo-
darstw indywidualnych i 7 duzych zaktadéw rolnych.

Trudno$ci w pozyskiwaniu surowca, a przy tym nie wykorzystywanie w pehni
zdolnosci produkcyjnych, zmusito spoétdzielnie do poszukiwania dodatkowych zrodet
dochodu. Wykorzystujac istniejaca sie¢ sklepow firmowych rozwinigto dziatalnos¢
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handlowa. Uruchomiono takze hurtowni¢ artykulow mleczarskich. W 1997 roku dzia-
lalnoé¢ ta przyniosta juz 43,5% przychodoéw netto ze sprzedazy. Dla poréwnania

w 1990 roku byto to tylko 4,3% przychodow ogotem.

Tabela 4
Charakterystyka sfery zaopatrzenia, produkcji i zbytu w mleczarni w latach 1993-1997.
Wyszczegdblnienie 1993 1994 1995 1996 1997

Skup mleka 6302 5940 4842 5676 5396
1993=100 100 94 77 90 86
Zakup mleka 4295 3787 3002 2694 2326
1993=100 100 88 70 63 54
Razem surowiec 10597 9727 7844 8370 7722
1993=100 100 92 74 79 73
Produkcja wedhug asortymentow:
Mleko spozywcze 3759 4408 3720 3455 2813
1993=100 100 117 929 92 75
Twarogi 350 357 316 314 343
1993=100 100 102 90 90 98
Smietana 1049 1004 822 814 624
1993=100 100 96 78 78 59
Kefir 25 186 169 157 257
1993=100 100 744 676 628 1028
Jogurt - - - 74 113
Mileko odttuszczone - - - - 327
Masto ekstra 103 - - 89 19
1993=100 100 - - 86 18
Sprzedaz produkcji tys. zt 4329,6 4084,9 5332,7 6285,0 6904,00

%o 72,0 53,7 56,8 58,3 56,5
Dzialalno$¢ handlowa | tys. zt 1687,1 3514,8 4052,8 4502,0 5308,6

% 28,0 46,3 43,2 41,7 43,5

Analiza wskaznikowa mleczarni

Na rynku produktéw mleczarskich szczegdlnie jaskrawie ujawnily sie¢ mechani-
zmy wolnego rynku. Silna konkurencja cenowa spowodowala ograniczenie marzy
zysku brutto do minimum. W latach 1995 i 1996 przychody ze sprzedazy w analizo-
wanej spotdzielni mleczarskiej nie pokryly kosztéw wytworzenia produkcji sprzedane;.
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Tabela 5
Analiza wskaZnikowa mleczarni.
Wskazniki J.m. 1993 1994 1995 1996 1997
STRUKTURY MAJATKU
- trwatego % 69,07 62,90 55,75 49,07 45,03
- majatku obrotowego % 30,93 37,10 44,25 50,93 54,97
- aktywéw 2,23 1,70 1,26 0,96 0,82
PLYNNOSCI
- kapitat obrotowy netto zb | 84810,7 | 120759,6 | 429553,6 | 388810,4 | 434692,4
- ptynnosci biezacej 1,22 1,26 2,23 1,59 1,59
- ptynnosci szybkiej 0,77 0,56 1,04 0,63 0,50
- podwyzszonej plynnoéci 0,21 0,15 0,39 0,12 0,06
AKTYWNOSCI
- rotacji nalezno$ci w dniach dni 9 10 8 9 10
- rotacji naleznogci 40,13 37,47 44,55 39,44 37,60
- rotacji zobowigzan w dniach dni 17 20 16 16 20
- rotacji zobowigzan 21,02 17,87 22,86 22,17 19,96
- rotacji zapaséw w dniach dni 14 12 15 17 21
- rotacji zapaséw 25,34 30,32 25,16 21,37 17,48
- efektywnosci $rodk6w trwalych 6,39 7,57 9,63 11,50 12,94
- efektywnosci aktywow 4,21 4,90 5,58 5,86 5,99
STRUKTURY KAPITALU
- udziatu kapitatu wiasnego % 74,58 70,39 72,57 62,07 61,80
- udziatu kapitatu obcego % 25,42 29,61 27,43 37,93 38,20
- udziat kapitatu statego % 74,58 70,39 80,12 67,94 65,40
- dtugu 1 (kapitat obcy / kapitat %o 34,08 42,06 37,79 61,11 61,83
wilasny
- dugu 2 (zobowiaz. dlugoterminowe % 0,00 0,00 10,40 9,46 5,84
/ kap. wlasny)
RENTOWNOSCI
- stopa zysku brutto % 0,07 0,08 -0,77 -0,10 0,31
- stopa zwrotu ze sprzedazy % -0,10 0,15 -0,30 0,05 0,13
- stopa zwrotu z aktywéw (ROI) -0,42 0,78 -1,70 1,16 1,90
- stopa zwrotu z kapitatu
wiasnego (ROE) % -0,53 1,05 -2,38 041 1,28
- efekt dzwigni finansowej %o - - - -63,94 -13,58
DYNAMIKI
- dynamika aktywoéw % 100,0 105,70 117,80 137,75 142,64
- wzrost aktywow % 5,70, 11,45 16,93 3,55
- dynamika $rodkoéw trwatych % 100,0 96,19 94,64 97,19 94,08
- wzrost Srodkow trwalych % -3,81 -1,62 2,70 -3,20
- dynamika kapitatu wlasnego % 100,0 99,76 114,63 114,64 118,18
- wzrost kapitatu wiasnego % -0,24 14,91 0,01 3,09
- dynamika sprzedazy netto % 100,0 127,42 157,68 189,36 212,34
- wzrost sprzedazy netto % 27,42 23,75 20,09 12,13
- dynamika zysku netto %o
- wzrost zysku netto % 219,74
- realny wzrost sprzedazy % -3,62 -3,17 0,16 -2,41
- realny wzrost zysku netto % 178,27
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W konsekwencji wskazniki rentownosci oscyluja wokot zera, osiagajac wartosci naj-
wyzsze w 1997 roku, to jest 1,28% dla kapitalu wlasnego i 1,90% dla inwestycji. Sytu-
acja taka musiata w analizowanym piecioleciu doprowadzi¢ do znacznego oslabienia
potencjatu wytworczego zakladu. I rzeczywiscie, aktywa spotdzielni wzrosty w latach

od 1993 do 1997 nominalnie tylko o 42%. Nastapila przy tym diametralna zmiana
~ struktury majatku. Warto$é majatku trwatego, w tym roéwniez $rodkoéw trwatych,
zmniejszyta sig¢ w 1997 roku do 94% jego wartosSci z 1993 roku, co oznacza, po
uwzglednieniu inflacji, realny spadek o 59,5%. W strukturze aktywoéw udzial majatku
trwatego spadt z 69 % do 45% w ostatnim roku. Umorzenie $rodkoéw trwatych w 1997
roku wynosito 68,1%, w tym urzadzen technicznych 80,5% a $rodkéw transportu
70,9%. Osiagane wyniki finansowe nie pozwolily zatem na utrzymanie substancji ma-
jatkowej zaktadu. I co rownie istotne , nie pozwolily na utrzymanie realnej wartosci
kapitalu wlasnego spoldzielcow. Kapital wlasny w ciagu analizowanych pigciu lat
wzrost o 18,18%, a wigc realnie pomniejszyl si¢ o 49,1%. Konsekwencja byto nara-
stajace obciazenie majatku spotdzielni dlugiem. Stopa zadtuzenia w latach 1993-1997
wzrosta z 25% do 38%, przy czym nalezy podkresli¢, ze zaktad praktycznie nie korzy-
stal z krotkoterminowych kredytow i pozyczek bankowych. Zadtuzenie stanowit gléw-
nie kredyt kupiecki — zobowigzania wobec dostawcdw, co wynikato w duzej mierze
z rozwijanej dzialalnos$ci handlowej. Warto zwrdcié uwage na fakt, ze pomimo tak
trudnej sytuacji spoldzielnia nie utracita ptynnosci finansowej. Wskazniki ptynnosci
chociaz niskie, zapewniaja minimalny przynajmniej poziom bezpieczenstwa finanso-
wego. Dodatkowym atutem spoldzielni jest sprawne zarzadzanie majatkiem obroto-
wym. Sciagalno$¢ naleznoéci w terminach nie przekraczajacych érednio 10 dni jest
wynikiem bardzo dobrym, nawet na tle branzy, w ktdrej z natury rzeczy obrét srodkow
jest szybki. W rezultacie zobowiazania byly regulowane przecigtnie w terminie 20 dni.
Kapitat pracujacy w latach 1993-1997 zwigkszyt si¢ 5-krotnie, co oznacza jego realny
przyrost o 120,7%. Kredyt bankowy (zobowigzania diugoterminowe) spoétdzielnia
zaciagneta pod koniec 1995 roku na zakup nowej linii do produkcji jogurtéw. Chociaz
diug osiagnat poziom tylko 10% kapitatu wiasnego (wskaznik dlugu 2) to koszty kre-
dytu spowodowaly, w roku nastgpnym, obnizenie wskaznika rentownos$ci kapitahu
whasnego 0 63,94%.

Podsumowanie

Zaproponowany przez autordw zestaw wskaznikow pozwala na oceng stanu
i zmiany kondycji finansowej przedsigbiorstw przemystu spozywczego. Analizowane
jednostki gospodarcze charakteryzuje niska rentowno$é, ktora sktania do efektywniej-
szego gospodarowania posiadanymi $rodkami oraz zmusza do poszukiwania dodatko-
wych zrodet dochodu. Jak wykazaly badania zaklady maja ograniczona mozliwos$é
korzystania z zewngtrznych zrédet finansowania. Przy obecnym poziomie oprocento-
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wania kredytéw zadtuzenie, nawet relatywnie niewielkie, istotnie obniza stopg zwrotu
z kapitatu wiasnego.
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FINANCIAL ANALYSIS OF DAIRY AND SUGAR FACTORIES IN POLAND
Summary

The research concerns the economic situation of the dairy industry and sugar industry in years 1993-
1997, on the example of two chosen companies situated in the region of Lower Silesia (a creamery and a
sugar factory). The paper makes use of a set of six groups of financial ratios, designet to meet the needs of
the company management. The ratios determine, among others, the profitability, the indebtedness, the
liquidity and the efficiency.

The analysis of the ratios proves that the situation of the mentioned companies is diverse. In both -
cases however, the profitability is low, which together with the high interest of the foreign capital prevents
their dynamic development.
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PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Dokonano kolejnego przegladu aktdéw prawnych ukazujacych sie¢ w: Dzienniku

Ustaw, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Rolnictwa i Gospodarki Zywnos$ciowe;j,
Dzienniku Urzgdowym Ministerstwa Zdrowia i Opieki Spotecznej, Dzienniku Urze-
dowym Ministerstwa Gospodarki, Dzienniku Urzgdowym Ministerstwa Edukacji Na-
rodowej, Dzienniku Urzgdowym Glownego Urzedu Statystycznego 1 Dzienniku Urze-
dowym Miar i Probiernictwa.

Ponizsze zastawienie zawiera akty prawne dotycza szeroko rozumianej proble-

matyki zywno$ciowej wg stanu na dzien 19 lutego 1999 r.

1.

Uchwata Nr 218/98 Rady Glownej Szkolnictwa Wyzszego z dn. 14 maja 1998 r.
w sprawie okreslenia minimum wymagan programowych dla studiéw inzynier-
skich na kierunkach .rolnictwo”, ..technologia Zywno$ci i Zywienia czlowieka”,
technologia drewna”, ,rybactwo”. (Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Edukacji
Narodowej 1998 r. Nr 6, poz. 33).

Uchwata obowiazuje od 1 pazdziernika 1998 r. Okresla ona minimum wymagan
programowych dla studiéw inzynierskich m.in. na kierunku ,technologia zywno-
$ci 1 zywienia czlowieka”. W szczegolnoSci wymagania te dotycza: sylwetki ab-
solwenta, grupy przedmiotow i obciazen godzinowych, przedmiotéw w grupach,
tresci programowych.

Rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 11 grudnia
1998 r. w sprawie sposobu badania zwierzat rzeznych, badania, oceny i znakowa-
nia migsa, wykorzystywania migsa o ograniczonej przydatno$ci do spozycia, mie-
sa_niezdatnego do spozycia oraz prowadzenia dokumentacji z tym zwiazanej
(Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 154, poz. 1011).

Rozporzadzenie wydane na podstawie ustawy o zwalczaniu choréb zakaznych
zwierzat, badaniu zwierzat rzeznych i migsa oraz Pahstwowej Inspekcji Sanitarnej

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie.
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z dn. 24.04.1997 r., reguluje zasady i warunki poddawania badaniom przedubojo-
wym zwierzat rzeznych, drobiu, krolikoéw i nutrii oraz zwierzat townych, bydta,
Swin, owiec, zwierzat jednokopytnych. Reguluje ono rowniez zasady znakowania
wyzej wymienionych zwierzat oraz zwierzat niezdatnych do spozycia. W zalacz-
nikach przedstawiono zasady i tryb prowadzenia badania poubojowego bydta,
Swin, owiec, koz oraz zwierzat jedonkopytnych; metody badania na obecnos¢
wloéni; oceng migsa. Rozporzadzenie obowigzuje od 18 grudnia 1998r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 11 lutego
1999 r. w sprawie sposobu i wymagan do znakowania oraz wzoréw znakéw
identyfikacyjnych, wzoru §wiadectwa miejsca pochodzenia i wzoru §wiadectwa
zwierzat (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 13, poz. 120).

Rozporzadzenie okresla sposéb i wymagania do znakowania bydla, owiec, kéz
1 §win oraz wzory znakéw identyfikacyjnych i wzory $wiadectwa miejsca pocho-
dzenia i wzory §wiadectwa tych zwierzat. Weszlo w zycie 5 marca 1999 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej z dn. 20 stycznia
1999 r. w sprawie szczegolowych warunkdow weterynaryjnych wymaganych przy
przetwérstwie miesa i skladowania przetworéw miesnych (Dziennik Ustaw
1999 r. Nr 10, poz. 91).

Rozporzadzenie okresla szczegétowe warunki weterynaryjne wymagane przy
przetworstwie migsa oraz sktadowania przetworéw miesnych , a w szczegdlnosci:
e warunki lokalizacyjne i techniczne zakladu,

e szczegdlowe warunki sanitarne,

¢ szczegdtowe warunki technologiczne i organizacyjne,

e szczegdtowe warunki weterynaryjne przy pakowaniu przetworéw migsnych,

» szczegétowe warunki weterynaryjne przy produkcji konserw migsnych, wyta-
pianiu surowcow thuszczowych, przetworstwie Zotadkow i jelit,

® szczegoOltowe warunki weterynaryjne dla migsa mielonego.

Rozporzadzenie weszlo w zycie 12 lutego 1999 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowe;j z dn. 20 stycznia

1999 r. w sprawie szczegélowych warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy
uboju zwierzat rzeznych oraz rozbioru i skladowania miesa (Dziennik Ustaw 1999
r. Nr 10, poz. 90).

Rozporzadzenie okre$la szczegdtowe warunki weterynaryjne wymagane przy
uboju zwierzat rzeznych oraz rozbioru i sktadowania migsa, a w szczegdlnosci:

e warunki lokalizacyjne i techniczne rzezni,

e warunki organizacyjne i sanitarne,

e szczegOlowe warunki sanitarne przy uboju zwierzat rzeznych,
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10.

11.

e szczegdtowe warunki sanitarne przy rozbiorze migsa,

o szczegétowe warunki sanitarne przy pakowaniu migsa,

e szczegodlowe warunki sanitarne przy sktadowaniu migsa,

e szczegdlowe warunki sanitarne dla rzeZzni o matej zdolno$ci uboju,
e szczegdlowe warunki sanitarne dla rzezni drobiu, krélikow i nutrii.
Rozporzadzenie obowiazuje od 12 lutego 1999 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 28 grudnia
1998 r. w sprawie zasad organizacji inspektoratéw weterynarii (Dziennik Ustaw
1999 r. Nr 1, poz. 3).

Rozporzadzenie okresla zasady organizacji inspektoratéw weterynarii oraz zawie-
ra wykaz siedzib zakladow higieny weterynaryjnej i ich oddziatow.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 28 grudnia
1998 r. w sprawie okre§lenia siedzib i terytorialnego zakresu dzialania granicz-
nych lekarzy weterynarii (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 1, poz. 4).

Rozporzadzenie okresla siedziby i terytorialny zakres dziatania granicznych leka-
rZy weterynarii. '

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 30 grudnia
1998 r. w sprawie szczegotowych zasad warunkéw weterynaryjnych wymaganych
przy wylegu drobiu i narybku (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 3, poz. 26).

Od 22 stycznia 1999 r. obowiazuja nowe zasady warunkow weterynaryjnych wy-
maganych przy wylggu drobiu i narybku.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej z dn. 8 stycznia
1999 r. w sprawie wysokos$ci oplat za badania oraz inne czynnoéci wykonywane
przez Pafstwowa Inspekcje Weterynaryjng (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 5, poz.
37).

Rozporzadzenie zawiera nowe stawki wysokos$ci oplat za badania oraz inne czyn-
nosci wykonywane przez Panstwowa Inspekcjg Weterynaryjna, ktére obowiazuja
od 2 lutego 1999 1.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 20 stycznia
1999 r. w sprawie szczegdlowych warunkéw weterynaryjnych wymaganych przy
prowadzeniu skupu i przetworstwa migsa zwierzat townych oraz ich sktadowania
(Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 10, poz. 89).

Rozporzadzenie okre$la szczegélowe warunki weterynaryjne dla zaktadow wy-
magane przy prowadzeniu skupu i przetworstwa migsa zwierzat fownych oraz ich
sktadowania. Weszto ono w zycie 12 lutego 1999 r.

Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dn. 16 grudnia 1998 r. w sprawie podatku
akcyzowego (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 157, poz. 1035).
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12.

Z dn. 1 styczna 1999 r. zostaly obniZone stawki podatku akcyzowego do wysoko-
éci okreslonej w zalacznikach do niniejszego rozporzadzenia dla nastgpujacych
akcyzowych grup wyrobéw sprzedawanych w kraju:

e wyroby winiarskie (wina owocowe, owocowo-ziolowe i owocowe gazowane,
napoje alkoholowe typu win i napoje wino pochodne niskoprocentowe, wino
gronowe i gronowo-ziotowe, miody pitne),

e piwo,

e guma do Zucia,

e wyroby tytoniowe (papierosy, cygara i cygaretki krajowe),

s wyroby przemysh spirytusowego i drozdzowego (spirytus surowy, rektyfiko-
wany i bezpirydynowy),

¢ napoje alkoholowe o zawartoéci alkoholu powyzej 1,5% nie zaliczone do wy-
rob6w spirytusowych, piwa i wyrobéw winiarskich.

Zostaly réwniez z dn. 1 stycznia 1999 r. obniZone stawki podatku akcyzowego do

wysoko$ci okre§lonej w zatacznikach do niniejszego rozporzadzenia dla nastgpu-

jacych akcyzowych grup wyrobdw importowanych:

e guma do Zucia,

e owoce i orzechy zawierajace alkohol,

e piwo otrzymywane ze stodu,

e gorzkic aromatyzowane zaprawy o objgtociowej mocy alkoholu od 44,2 do
49,2%,

e wino ze §wiezych winogron, wermuty,

e alkohol etylowy nie skazony (whisky, rum, gin, vodka, alkohole otrzymywane
przez destylacje wina z winogron),

e cygara, tyton do palenia.
Natomiast w okresie od 1 stycznia 1999 r. do 31 sierpnia 1999 r. obowiazujg inne
obnizone stawki podatku akcyzowego w wysoko$ci okre$lonej w zatacznikach do
niniejszego rozporzadzenia dla nastepujacych wyrobow akcyzowych sprzedawa-
nych w kraju i importowanych: wino owocowe i owocowo-ziolowe, piwo, papie-
rosy, spirytus surowy i rektyfikowany, wyroby spirytusowe czyste i gatunkowe
wlasnej produkcji.

Zostal zwolniony od podatku akcyzowego rozlew wodek gatunkowych oraz piwo,

od ktorych podatek akcyzowy zostat zaptacony w urzedzie celnym.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 31 grudnia 1998 r. w sprawie zawieszenia
pobierania cel od niektérych towaréw (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 165, poz.
1200).
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13.

14.

15.

16.

Do 13 grudnia 1999 r. zawiesza si¢ pobieranie cet okreslonych w Taryfie celnej w
odniesieniu do pszenicy durum i oleju sojowego. Stawki celne zawiesza si¢ po
udokumentowaniu pochodzenia tych towaréw.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 15 grudnia 1998 r. w sprawie ustanowienia
kontyngentéw taryfowych na niektére towary rolne przywozZone z zagranicy
(Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 158, poz. 1037).

Od 1 stycznia 1999 r. do 31 grudnia 1999 r. ustanowiono kontyngenty taryfowe
na nastgpujace towary rolne przywozone z zagranicy: dréb, migso wotowe 1 wie-
przowe, migso i jadalne podroby z drobiu, mleko, $mietang, jaja, mi6éd naturalny,
ogorki, jablka, przyprawy, pszenicg, make, soki, olej rzepakowy, cukier trzcino-
wy, pomidory, wina musujace, wermuty, alkohol etylowy nieskazony, cognac,
grappa, whisky, rum, gin, vodka i papierosy. Dla tych wyrobow obowiazuja obni-
zone stawki celne w ramach kontyngentu w wysokosci okre§lonej w zataczniku
do niniejszego rozporzadzenia.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 15 grudnia 1998 r. w sprawie ustanowienia
kontygentdéw taryfowych na przywoz niektérych towardéw pochodzacych z Repu-
bliki Czeskiej, Republiki Stowackiej, Republiki Wegierskiej, Rumunii, Republiki
Stowenii i Republiki Butgarii (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 158, poz. 1038). -

Do 31 grudnia 1999 r. ustalono kontyngenty taryfowe na przywoz niektérych to-
wardw spozywczych pochodzacych z Republiki Czeskiej, Republiki Stowackiej,
Republiki Wegierskiej, Rumunii, Republiki Stowenii i Republiki Bulgarii. Wykaz
tych towardw zawieraja zalaczniki do niniejszego rozporzadzenia.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 15 grudnia 1998 r. w sprawie ustanowienia
kontygentéw taryfowych na przywoéz niektérych towardw pochodzacych z Pan-
stwa Izrael (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 158, poz. 1039).

Od 1 styczna 1999 r. do 31 grudnia 1999 r. ustanowiono kontyngenty taryfowe na
przywoz nastgpujacych towar6w pochodzacych z Panstwa Izrael : ryby, niektore
warzywa i owoce, wyroby cukiemnicze, ekstrakty stodowe, kawg i herbate. Dla
wyrobow tych obowiazuja obnizone stawki celne w wysoko$ci okre§lonej w za-
facznikach do rozporzadzenia.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 15 grudnia 1998 r. w sprawie ustanowienia
kontygentdw taryfowych na przywodz niektérych towardéw pochodzacych z Repu-
bliki Estonskiej (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 158, poz. 1040).

Od 1 styczna 1999 r. do 31 grudnia 1999 r. ustanowiono kontyngenty taryfowe na
przywdz nastegpujacych towar6w pochodzacych z Republiki Estonskiej: mleko w
proszku, sery, stéd, wyroby cukiernicze i ogorki. Dla wyrobow tych obowiazuja
obnizone stawki celne w wysoko$ci okreslonej w zatacznikach do rozporzadzenia.
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17.

18.

19.

20.

21.

22.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 15 grudnia 1998 r. w sprawie ustanowienia
kontygentéw taryfowych na przywo6z niektérych towaréw pochodzacych Wysp
Owczych (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 158, poz. 1041).

Od 1 styczna 1999 r. do 31 grudnia 1999 r. obowiazuja kontyngenty taryfowe na
przywéz migsa baraniego i koziego oraz wyrobow z nich pochodzacych z Wysp
Oweczych. Dla wyrobow tych ustalono obnizone stawki celne w wysokoSci okre-
$lonej w zalacznikach do rozporzadzenia.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 22 grudnia 1998 r. w sprawie okreslenia
wysokosci oplat przeznaczonych na doptaty do eksportu cukru oraz zasad stoso-
wania doptat do cukru wyeksportowanego, w ramach kwoty B w 1999 r. (Dzien-
nik Ustaw 1998 r. Nr 162, poz. 1132).

Rozporzadzenie ustala wysoko$¢ doptaty do eksportu cukru oraz zasad stosowania
doptat do cukru wyeksportowanego, w ramach kwoty B w okresie 1 stycznia
1999 r. — 31 grudnia 1999r.

Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 23 grudnia 1998 r. w sprawie wykazu
towarow, ktdrymi obrét z zagranica wymaga koncesiji (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr
164, poz. 1181).

Od 1 stycznia 1999 r. obrét z zagranicg nastepujgcymi towarami wymaga konce-
sji: napoje alkoholowe (wino ze §wiezych winogron, wermuty, pozostale napoje
fermentowane, alkohol etylowy nie skazony, wodki, likiery i inne napoje alkoho-
lowe), cygara, cygaretki, papierosy.

Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 23 grudnia 1998 r. zmieniajace rozpo-
rzadzenie w sprawie automatycznej rejestracji obrotu zelatyna (Dziennik Ustaw
1998 r. Nr 164, poz. 1182).

Do 31 grudnia 1999 r. przedtuzono automatyczng rejestracje obrotu w przywozie
na polski obszar celny zelatyny i jej pochodnych przeznaczonych do innych celow
niz spozywcze.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoséciowej z dn. 30 grudnia
1998 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie okre§lenia wykazu towaréw rol-
nych przywozonych z zagranicy, na ktére moga by¢ natozone oplaty dodatkowe
(Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 3, poz. 27).

Od 15 stycznia 1999 r. na tyton nie przetworzony przywozony z zagranicy moga
by¢ natozone optaty dodatkowe.

Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dn. 31 grudnia 1998 r. w sprawie ustano-
wienia urzedowej ceny detalicznej spirytusu luksusowego w butelkach o pojem-
nosci jednego litra (Dziennik Ustaw 1998 r. Nr 166, poz. 1213).




PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE KRAJOWYM 87

23.

Od 31 grudnia 1998 r. nowa cena detaliczna spirytusu luksusowego w butelkach
o pojemnosci jednego litra wynosi 87,00 zi.

Obwieszczenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej z dn. 18 lutego
1999 r. w sprawie informacji o obowiazujacych od 26 lutego 1999 r. (piatek) od
godz. 0.00 do dn. 11 marca 1999 r. (czwartek) do godz. 24.00 cenach jednostko-
wych towardéw latwo psujacych si¢ (Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Rolnictwa
i Gospodarki Zywno$ciowej 1999 r. Nr 4, poz. 4).

Na podstawie rozporzadzenia Rady Ministrow z dn. 19 grudnia 1997 r. w sprawie
szczegOlowego trybu ustalania warto$ci przywozonych towaréw oglasza sie in-
formacje o cenach jednostkowych towaréw spozywczych (52 pozycje) tatwo
psujacych si¢, ceny wyrazone w ECU/100kg. Informacje oglaszane dwa razy
w miesigcu.




ZYWNOSC 1(18), 1999

POLSKIE TOWARZYSTWO TECHNOLOGOW ZYWNOSCI
Oddzial Warszawski
i
Wydzial Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domowego SGGW
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Zapewnienie higieny produkcji,

Zastosowanie metod utrwalania, pakowania i przechowywania zywno$ci dla zagwaranto-
wania jakosci produktéw spozywczych,

Systemy zagwarantowania jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego w sektorze zywnoscio-
wym:

- Dobra Praktyka Produkcyjna,

- HACCP,

- Certyfikacja systemoéw zarzadzania jako$cia zgodnych z ISO 2000,

- Normy skazen,

- Nowoczesne metody zapewnienia jako$ci ,,on-line”,

Analiza ryzyka zdrowotnego zywnoSci.
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JACEK KIJOWSKI

HACCP. Koncepcja i system zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego Zywnosci

Danuta Kotozyn-Krajewska, Tadeusz Sikora; Wyd. SITSpoz., Warszawa 1999, str.
278.

Ukazato si¢ oczekiwane i bardzo potrzebne opracowanie. Wyrdznia je sposrod
nielicznych dostepnych na temat systemu HACCP kompleksowo$¢ i przejrzystosé
koncepcji. Na 278 stronach starannie i estetycznie wydanej ksigzki Autorzy w logicz-
nej sekwencji zawarli przydatne zagadnienia teoretyczne jak i niezbedne elementy
wiedzy praktycznej potrzebnej dla poprawnego wdrazania systemu. Zakres informacji
obejmuje trzy gléwne obszary:

o Uwarunkowania zapewnienia jakosci zywnosci,
e System HACCP,
e HACCP w praktyce i przyktady,

Pierwszy obszar obejmuje nastgpujace zagadnienia istotne dla zrozumienia gene-
zy systemu HACCP i jego roli w konteksme problematyki jakosci zywnosci i syste-
moéw jej gwarancji:

e Podstawy ustawodawstwa zywnosciowego w Polsce, UE i $wiecie,
e Jakos$¢ zywnosci,

e Rozwdj 1 systemy zapewnienia jakosci zywnosci (GMP, ISO, TQM)
¢ Wymagania techniczno-higieniczne zakladow spozywczych,

¢ Rola laboratorium w zakladowym systemie zapewniajacym jako$¢.

Dla skutecznego wdrazania systemu bezpieczefnstwa zdrowotnego te podstawowe
i mozliwie dalece uaktualnione informacje sa bardzo istotne i niezbgdne. W umiejetny
1 przejrzysty sposob opisano zagadnienia prawne, problematyke jakoSci i systemow
jakosciowych. Najwazniejsze fragmenty tekstu graficznie zostaty wyodrebnione.

Prof. dr hab. J. Kijowski, Katedra Technologii Produktow Drobiarskich, Akademia Rolnicza w Pozna-
niu, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan.
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Znajac mankamenty stanu sanitarno-higienicznego przemyshi spozywczego uwa-
zam za bardzo cenny dzial dotyczacy wymagan techniczno-higienicznych, oparty na
zaleceniach zaréwno dyrektywy Rady 93/43 EEC jak i innych bardziej szczegbtowych
zrodet. Omoéwiono w nim zasady prawidlowej lokalizacji i konstrukcji budynkdw,
projektowania i uzytkowania pomieszczen produkcyjnych jak réwniez zasady dobrej
praktyki produkcyjnej i higienicznej w zakresie rnycia i dezynfekcji oraz dezynsekcji,
deratyzacji i higieny personelu. Sa to informacje bardzo istotne i wymagajace uporzad-
kowania oraz opisania w zakladach produkcyjnych przed opracowaniem i wdroZeniem
whasciwego planu HACCP.

System HACCP zostal opisany na 110 stronach w sposéb zwigzly, z podaniem
krotkiego rysu historycznego jego powstawania. Po raz pierwszy uporzadkowano ter-
minologig i definicje zgodnie z najnowsza wersja Codex Alimentarius z 1997 roku.

W wielu branzach przemystu spozywczego mozna spotkaé si¢ z niedostateczng
znajomos$cig 1 rozumieniem mikrobiologii Zywnos$ci. Za cenne wigc nalezy uznaé
podanie w jednym opracowaniu z zasadami systemu HACCP kompendium niezbgdne;j
wiedzy do prawidlowego oszacowania zagrozen biologicznych i mikrobiologicznych
(62 strony). W nim umigjginie streszczono bardzo obszerna wiedzg z zakresu: ogodl-
nych informacji o bakteriach, grzybach, wirusach, pasozytach i szkodnikach, o warun-
kach $rodowiskowych wzrostu mikroorganizméw, utrwalaniu Zywnosci metodami
kombinowanymi i prognozowaniu wzrostu bakterii. Ta ostatnia tematyka, podana
dzigki doswiadczeniom naukowym Autorki, moze odegraé istotng role w przyszlo-
sciowym projektowaniu zywnoéci zdrowotnie bezpiecznej. Syntetycznie aczkolwiek
w dostatecznej mierze omoéwiono tez rodzaje zagrozen chemicznych i fizycznych
w produkcji Zywno$ci.

Na 37 stronach tekstu Autorzy przedstawili kwintesencje systemu HACCP tzn. 7
zasad 1 12 etapow jego realizacji, sktadajacych sig z pigciu dziatan wstgpnych i pozo-
statych etapoéw odpowiadajacych siedmiu zasadom. Wszystko podano zgodnie z tre$cig
1 niuansami zrédlowego dokumentu sytemu tj. najnowszej wersji Codex Alimentarius.
Food Hygiene. Basic Text, 1997. Najobszerniej skomentowano 2 podstawowe etapy
systemu tj. analiz¢ zagrozen i sposoby wyznaczania krytycznych punktéw kontroli.
Skutecznosé funkcjonowania systemu HACCP zalezy wla$nie w duzej mierze od pra-
widlowego opracowania tych kluczowych etapéw. Na wyrdznienie zastuguje podanie
w ksigzce pomocnej listy pytan ulatwiajacych identyfikacjg oraz inwentaryzacjg zagro-
zen, sposoby weryfikowania priorytetu zagrozen oraz ich analizy z wykorzystaniem
drzewa decyzyjnego wg metody Notermans'a i wsp. (1994). Rozdzial omawiajacy
system HACCP zamyka lista korzysci i trudnosci wynikajacych z jego funkcjonowania
jak réwniez relacji migdzy tym systemem i systemem QACP czyli punktami kontrol-
nymi zagwarantowania jakosci. To ostatnie ewidentnie wskazuje na uniwersalno$§¢
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systemu HACCP i jego skutecznos¢ w porzadkowaniu wszystkich aspektow jakoscio-
wych wytwarzanej Zywno§ci.

Ostatni rozdzial stanowi listg przyktadéw rozwigzan etapoOw systemu z przemyshu
mleczarskiego, migsnego, OWOCOWO-warzywnego oraz gastronomii, zywienia zbioro-
wego i cateringu. Przedstawiono 94 propozycje literatury, ktéra moze shuzy¢ jako uzu-
pelniajacy materiat zrodlowy czytelnika. Autorzy w aneksie do ksiazki umiescili 19
tabel, przyktadow formularzy i wzoréw dokumentow bardzo pomocnych przy tworze-
niu dokumentacji systemu HACCP.

W celnie dobranych i pigknie brzmiacych mottach do poszczegélnych rozdziatlow
znalez¢ mozZna intencje i mys$li przewodnie Autoréw utatwiajace wiasciwe rozumienie
tresci ksiazki.

Jako konsultant przemystu z pelnym przekonaniem mogeg rekomendowaé zakla-
dowym zespotom ds. HACCP t¢ ksiazke, jako znakomite Zzroédlo najnowszej, rzetelne;j,
logicznie, jasno, dobrym polskim jezykiem przedstawionej informacji o systemie bez-
pieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Jest tez ona tak napisana, ze moze by¢ uznana za
wysokiej warto$ci podregcznik akademicki.

Staranno$é formy edytorskiej opracowania upewnia czytelnika o wysokiej jako$ci
calej monografii. To opracowanie ma réwniez wielka przydatnos¢ dla instytucji kon-
trolujacych produkcjg i dystrybucje zywnosci, dla zajmujacych si¢ nauka o zywnosci
oraz dla tych wszystkich, ktérym na sercu lezy poprawa stanu higienicznego i zdro-
wotnego stanu produktéw rolnictwa i przemystu spozywczego przeznaczonego do
konsumpcji. Niewatpliwie ksiazka jest istotnym przyczynkiem do tego by produkty
zywnoSciowe pochodzace z polskiego przemystu spozywczego, objetego sprawnie
funkcjonujacym systemem HACCP i innymi systemami, staly si¢ konkurencyjne na
rynkach UE.

Stowami J. Ruskina (motto z drugiego rozdziatu ksiazki) mozna powiedzie¢: ,,Ja-
kos¢ (tej ksiazki) to nie przypadek ale (zawsze) wynik inteligentnego trudu”.
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Problemy jakoS$ci analizy $ladowej w badaniach §rodowiska przyrodniczego

Pod red. A. Kabaty-Pendias i B. Szteke

Wydawnictwo Edukacyjne Zofii Dobkowskiej Zak, Warszawa 1998
Wydanie drugie rozszerzone

ISBN 83-86961-12-0, str. 279

Opracowania zebrane w tej ksiazce, przygotowane przez specjalistow z zakresu
zastosowania §ladowej analizy do badania §rodowiska przyrodniczego, przedstawiaja
teoretyczne podstawy kontroli jakosci i oceny wynikéw pomiarowych. Zawieraja takze
praktyczne przyklady analitycznej pracy laboratoryjnej oraz informacje o wspoélczesnie
stosowanych metodach i kierunkach prac w tej dziedzinie na swiecie. W drugim wyda-
niu zamieszczony jest dodatkowo nowy rozdziat dotyczacy specjacji i analizy specja-
cyjnej.

W ksiazce znajduje sig 12 rozdziatéw napisanych przez wybitnych specjalistow:
M. Nabrzyski — Toksykologiczna ocena wybranych metali §ladowych w Zzywnosci,

R. Dybczyniski — Materialy odniesienia i ich rola w zapewnieniu jako$ci w nieorgra-
nicznej analizie $ladowe;j,

J. Pszonicki — Rola metod ekstrapolacji przy interpretacji sygnatéw analitycznych,

J. Golimowski — Biedy systematyczne w analizie §ladowej,

S. Rubel — Metody sprawdzenia wiarygodnosci wynikéw analizy,

Hulanicki — Specjacja i analiza specjacyjna,

H. Matusiewicz — Metody przygotowania probek w analizie sladowe;j,

J.M. Pacyna, W. Maenhaut — Analiza §ladowa w badaniach powietrza atmosferycznego,
J. Dojlido, R. Swietlik — Analiza $ladowa wody,

Kabata-Pendias — Analiza $§ladowa gleb i roslin,

Szteke, R. Jedrzejczak — Kryteria oceny wynikow analizy §ladowej metali w ZywnoSci,

J. Zmudzki, A. Niewiadomska, S. Semeniuk, J. Szkoda — Kontrola jakosci metod
i laboratoriéw w weterynaryjnym systemie badan pozostalosci chemicznych.

Podstawa napisania pracy byt fakt, ze ocena jakoS§ci wszystkich elementow §ro-
dowiska przyrodniczego i zywnosci opiera sie w duzym stopniu na analizie §ladowe;j.
Wyniki tych analiz sa takze podstawa okreslania niedoboru lub nadmiaru pierwiastkow
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Sladowych w réznych organizmach. Bez wzgledu na stosowane metody pomiarowe
wynik analizy powinien by¢ jak najbardziej zblizony do rzeczywistej wartosci.
W przypadku analizy $§ladowe;j jest to szczegblnie trudne.

Z tego wzgledu pojawienie sig ksiazki zajmujacej si¢ taka problematyka wydaje
si¢ by¢ bardzo istotne dla wszystkich zajmujacych si¢ analityka. Pierwsze wydanie tej
pozyciji, ktére ukazato sie w 1996 r. staraniem Panstwowej Inspekeji Ochrony Srodo-
wiska, zostalo przekazane do placéwek ochrony srodowiska. W zwiazku z tym pra-
cownicy spoza tego krggu nie mieli mozliwosci nabycia tego interesujacego opracowa-
nia. Ze wzgledu na duze zainteresowanie analitykow, Komitet Chemii Analitycznej
Polskiej Akademii Nauk podjal starania o drugie wydanie ksiazki. Wydaje sie, ze wy-
danie to uzupelni istniejaca luke i spotka sig¢ z zainteresowaniem 0sob zajmujacych sie
zawodowo lub naukowo problemami analizy §ladowe;j.

Danuta Kotozyn-Krajewska
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XXIX SESJA NAUKOWA KOMITETU TECHNOLOGII I CHEMII
ZYWNOSCI PAN ORAZ SESJE TOWARZYSZACE

W dniach 21-23 wrzes$nia 1998 roku w Akademii Rolniczo-Technicznej w Olsz-
tynie odbyla si¢ XXIX Sesja Naukowa KTCHiZ PAN nt. ,PROCESY
TECHNOLOGICZNE A JAKOSC ZYWNOSCI”. Sesje poprzedzity dwie ciekawe
imprezy naukowe. Jedna z nich byta Il Sesja Mtodej Kadry Naukowej reprezentujacej
Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci. Tematem wiodacym Sesji byty ,,Ten-
dencje w ksztattowaniu produkcji zZywnosci ekologicznej i prozdrowotnej”. W sesji
wziglo udzial 65 uczestnikow, przede wszystkim doktorantéw, z roznych osrodkow
naukowych kraju.

Duze zainteresowanie wywotata sesja panelowa nt. ,,Zywno$¢ transgeniczna”.
Wziglo w niej udziat 126 os6b. W programie Sesji wystuchaliémy szesciu bardzo inte-
resujacych wyktadéw. Pierwszy z nich pt. ,Perspektywy i uwarunkowania agrobio-
technologii 2000 przygotowat i prowadzit prof. dr hab. Tomasz Twardowski z Insty-
tutu Chemii Bioorganicznej PAN w Poznaniu.

Bylo to cickawe wprowadzenie do tematyki Sesji. Uwzglgdniono w nim oceng
stanu obecnego oraz perspektywy agrobiotechnologii. Autor wskazat na uwarunkowa-
nia naukowe, prawne, etyczne, socjologiczne decydujace o prawidlowym i bezpiecz-
nym wdrazaniu organizméw modyfikowanych genetycznie (GMO) w skali produkcyj-
nej. Drugi wyklad pt. Ro$liny transgeniczne w sferze gospodarki Zzywno$ciowej przy-
gotowany przez prof. dr hab. Stefana Malepszego kierownika Katedry Genetyki, Ho-
dowli i Biotechnologii Roslin SGGW w Warszawie prowadzila prof. dr hab. Katarzyna
Niemirowicz-Szczytt.

Uczestnicy Sesji dowiedzieli si¢ o skomplikowanej metodyce prac badawczych w
obszarze nowoczesnej genetyki, prowadzonych w SGGW oraz o osiagnigciach prak-
tycznych wyrazonych hodowla transgenicznych roélin, gtéwnie warzyw np. pomido-
réw.

W kolejnym wykladzie pt. ,,Zywno$é transgeniczna w $wietle ostatnich badan
szczepionek jadalnych, otrzymanych na drodze wlaczania gendéw wiruséw i bakterii do
genom6w ro$lin” wyglosil prof. dr hab. Andrzej Plucienniczak z Instytutu Biotechno-
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logii i Antybiotykoéw z Warszawy. Przedmiotem wykladu byly wyniki bardzo intere-
sujacych badan wiasnych. ZostaliSmy poinformowani o ro§linach transgenicznych,
ktore konsumowane przez czlowieka wzmacniaja jego odporno$é immunologicznag
wobec chordb zakaznych np. zoéltaczki. Modyfikacja genetyczna np. sataty polegata na
wlaczaniu do jej genomu genéw odpowiednich bakterii lub wiruséw chorobotwér-
czych.

Prof. dr hab. Wiodzimierz Grajek z Akademii Rolniczej w Poznaniu w wyktadzie
pt. ,,Poprawa cech uzytkowych roélin na drodze genetycznej i perspektywy wprowa-
dzenia na rynek Zywnosci transgenicznej” omowil aspekty technologiczne, zywienio-
we 1 prawne dotyczace wdrazania roslin modyfikowanych genetycznie. Przedstawit
szanse i zagrozenia wynikajace z uprawy i przetwarzania transgenicznych zboz, roslin
oleistych oraz warzyw. Podkreélil, Ze problem wprowadzania roslin transgenicznych
na rynck wymaga akceptacji konsumentow. Duzg role¢ w obiektywnym postrzeganiu
zywno§ci transgenicznej zajmuje edukacja. »

W nastgpnym wykladzie pt. ,,Zwierzgta transgeniczne i czy "transgeniczne" migso
i mleko pojawi sig¢ na naszych stotach”, doc. dr hab. Stanistaw J. Rosochacki, z Insty-
tutu Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN w Jastrzebiu, przedstawit w oparciu o informa-
cje literaturowe 1 wyniki badan wlasnych osiagnigcia inZynierii genetycznej w kon-
strukcji transgenicznych zwierzat. Autor zwr6ocil uwage na trudnoéci zwiazane z inge-
rencja genetyczng u zwierzat. Podal przyklady modyfikacji genetycznej organizméw
zwierzat w celu poprawy skladu tkanki migsnej, mleka, welny owczej itp. Wspomniat
takze o wynikach badan wilasnych w doskonaleniu genetycznym karpi. Zgodnie z tre-
$cia wykladu jednym z pierwszych zastosowan transgenicznych zwierzat bedzie pro-
dukcja aktywnych biologicznie bialek w gruczole mlecznym. Wytworzono juz trans-
geniczne krowy, kozy, owce, §winie syntetyzujace bialka o znaczeniu farmaceutycz-
nym. Przewiduje si¢ wykorzystanie transgenezy do modyfikacji sktadu mleka w kie-
runku poprawy jego skiadu chemicznego z uwzglgdnieniem aspektéw zywieniowych
i technologicznych. Projektuje sig ,humanizacje” mleka krowiego przez zastapienie,
przynajmniej czgsciowe biatek mleka krowiego przez biatka mleka ludzkiego. Doc. dr
hab. Stanistaw J. Rosochacki stwierdzil, ze produkty otrzymane z tkanek zwierzat
transgenicznych nie bgda bardziej niebezpieczne niz ich naturalne odpowiedniki.

Dr Jacek Bardowski z Instytutu Biochemii i Biofizyki PAN w Warszawie wyglo-
sit wyktad pt. ,,Zastosowanie inZynierii genetycznej bakterii mlekowych i jej zastoso-
wanie w produkcji zywnos$ci”. Gtéwne tezy wyktadu dotyczylty:

e znaczenia bakterii mlekowych w produkcji i utrwalaniu zywnosci,
¢ metodyki ich genetycznego doskonalenia,
e kierunkéw zastosowania doskonalonych genetycznie bakterii.

Autor zwrocil uwagg na osiagnigcia inzynierii genetycznej w doskonaleniu bakte-

rii fermentacji mlekowej w kierunku:
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e poprawy zdolnosci hydrolizy laktozy,

e odpornosci na bakteriofagi,

e inaktywacji niepozadanych wlasciwosci np. inaktywacja genetyczna (nokaut ge-
néw) enzymoOw zaangazowanych w przemiany pirogronianu pozwala na znaczng
poprawg wydajnosci biosyntezy o-acetylomlecznu — zwiazku waznego w tworze-
niu cech organoleptycznych fermentowanych produktéw mlecznych.

Dr J. Bardowski wskazat takze na mozliwoéci zastosowania genetycznie modyfi-
kowanych bakterii mlekowych w postaci doustnych, zywych szczepionek.

Przedstawione wyklady zainspirowaty uczestnikow sesji do interesujacej dyskusji

naukowej. Wigkszos¢ pytan i glosow w dyskusji zwiazana byta z bezpieczen-
stwem konsumentow oraz odpowiedzialnoscig producentéw zywnosci transgeniczne;.

Przewazala opinia, ze upowszechnienie zywno$ci transgenicznej w Polsce powinno

by¢ poprzedzone przygotowaniem przepiséw prawnych, spdjnych z ustawodawstwem

mig¢dzynarodowym. Wprowadzona zywnos$¢ transgeniczna powinna by¢ wilasSciwie
oznakowana, a testy analityczne stwierdzajace jej bezpieczng jako$¢ fatwe w wykona-
niu. We wtorek 22 wrzeénia rozpoczeta sie XXIX Sesja KTCHiZ PAN. W czasie uro-

czystego otwarcia obrad sesji prof. dr hab. Antoni Rutkowski w imieniu Wydziatu V

PAN wreczyl Medal im. M. Oczapowskiego Pani prof. dr hab. Helenie Oberman.

Profesorowie Henryk Gasiorowski z AR w Poznaniu i Mieczystaw Patasinski
z AR w Krakowie zostali honorowymi cztonkami Polskiego Towarzystwa Technolo-
gow Zywnosci.

W czasie Sesji wyshichaliSmy dwodch z trzech zaplanowanych wykladdéw plenar-
nych $cisle zwigzanych z przyjetym tematem wiodacym. Pierwszy wyktad pt. ,,Reolo-
gia w nauce o zywnosci” przygotowala i przedstawita prof. dr hab. Lidia Zander
z Akademii Rolniczo-Technicznej w Olsztynie.

Autorka wykazata, Ze postep w technologii zywnosci, gleboko$¢ jej przetwarzania
wymaga nowych, obiektywnych metod oceny wlasciwosci funkcjonalnych produktow
spozywczych. Ogromne znaczenie w tym zakresie ma dokladne poznanie reologicz-
nych wlasciwosci zywnosci.

Reologia zdaniem prof. dr hab. L. Zander przyczynia si¢ do rozwoju wiedzy w
obszarze oceny fizycznych wilasciwoséci ukladéw dyspersyjnych. Pozwala ilo§ciowo
okresli¢ wplyw zmian sktadu produktu na jego teksture, dostarcza obiektywnych na-
rzgdzi diagnostycznych w ocenie tekstury zywnosci, utatwia projektowanie i optymali-
zacjg procesOw przetworczych oraz maszyn, urzadzen i instalacji. Drugi z planowa-
nych wykladéw pt. ,,Mozliwoséci zastosowania sieci neuronowych w przetworstwie
zywnoS$ci” nie zostal wygloszony z powodu wyjazdu stuzbowego zagranicg prof. dr
hab. Ryszarda Tadeusiewicza z Akademii Gérniczo-Hutniczej w Krakowie.

Na podstawie tez wyktadu opublikowanych w materiatach Sesji fatwo zoriento-
wa¢ si¢ o zwigkszajgcym si¢ znaczeniu sieci neuronowych, jako systeméw sterujacych
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urzadzeniami przetworstwa spozywczego. Zastosowano je takze, jako modele proce-
s6w chemicznych i fizycznych towarzyszacych produkeji i przetwarzaniu ZywnoSci.

Modele neuronowe zastosowano w sterowaniu i kontroli proceséw fermentacyj-
nych. Stosujac neuronowe przetwarzanie danych z sensor6w wizyjnych mozna do-
kladnie oceni¢ stopien wypieku ciasta, sterowa¢ procesem ekstrakcji lub mikrofiltracji.
Wyktad pt. ,,Biologicznie aktywne nieodzywcze sktadniki Zywnosci, przecigtne spozy-
cie i fizjologiczne konsekwencje” przedstawit prof. dr hab. Zenon Zdunczyk z Insty-
tutu Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci PAN w Olsztynie.

Wyktadowca zwrocil uwage na tzw. nieodzywcze skladniki Zzywnosci (glownie
pochodzenia ro$linnego) od niedawna uwazane jako wazne z fizjologicznego i tera-
peutycznego punktu widzenia. Cechuje je przeciwdzialanie niektérym schorzeniom. W
grupie tej wystgpuja: fitosterydy, glukozynolany, inhibitory proteaz, fityniany, lektyny,
oligosacharydy, polifenole, saponiny, sulfidy i terpeny).

Wspoélna cecha tych zwiazkow jest ich aktywny wplyw na dostgpnos¢ i metabo-
lizm sktadnikéw pokarmowych. Moze to by¢ wplyw zar6wno pozytywny jak i nega-
tywny. Wsroéd pozytywnych oddziatywan na organizm konsumenta wykladowca wy-
mienit dzialanie: antykancerogenne, bakteriostatyczne, przeciwutleniajace, wspoma-
gajace system immunologiczny organizmu oraz regulujace ci$nienie krwi 1 zawarto$¢
w niej cholesterolu. Prozdrowotne dziatanie tych zwiazkdéw uzasadnia aktualno$é za-
interesowania sie ta problematyka w Polsce ze wzgledu na niekorzystna dieta sprzyja-
jaca wystepowaniu tzw. chordb cywilizacyjnych $cisle zwigzanych z odzywianiem.

Nastgpnie uczestnicy Sesji przedstawili komunikaty naukowe prezentujac je ust-
nie lub na plakatach. Obrady prowadzono w czterech sekcjach problemowych.

W sekcji pierwszej pt. ,Fizyczne i chemiczne procesy modyfikacji zywnosci”
przedstawiono 7 komunikatow ustnie oraz 33 na plakatach.

W ocenie zespotu specjalistow - uczestnikéw Sesji przedstawione prace charakte-
ryzowaly si¢ wysokim poziomem naukowym. Problematyka komunikatéw dotyczyla
nastgpujacych zagadnien: '

e fizyczne i chemiczne modyfikacje skrobi lub bialek,

e oddziatywanie wysokich ci$niefi, mikrofal ultradzwigkéw i promieniowania y na
Zywnosc,

e reologia Zywnosci.

W sekcji drugiej nt. ,,Procesy biologiczne w doskonaleniu zywnosci”, 17 komu-
nikatéw zaprezentowano ustnie, a 99 na plakatach.

Problematyka prezentowanych prac dotyczyla zagadnieh:
¢ doskonalenie szczepéw drobnoustrojéw (selekcja, adaptacja, fuzja protoplastow)

oraz ich wilasciwosci,
e wykorzystanie drobnoustrojow w przetwarzaniu zywnosci,
¢ doskonalenie proceséw biotechnologicznych w tym:
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- biosyntezy enzyméw i biokatalizy enzymatycznej,

- fermentacji etanolowej,

- produkcji drozdzy piekarskich i paszowych,

- produkcji kwaséw organicznych,

- procesOw biotechnologicznych wystgpujacych w browarnictwie, winiarstwie

oraz w utylizacji odpadéw.

Zespol specjalistow wysoko ocenit warto§¢ merytoryczna i sposdb prezentaciji
doniesien. Ich tematyka odzwierciedla aktualne kierunki badan prowadzonych w tym
obszarze nauki w Polsce.

W Sekeji I pt. ,,Sktadniki nieodzywcze i oddzialywanie na jako$§¢ zywnosci”
przedstawiono ogélem 65 komunikatow z tego 10 wygloszono na sesji referatowe;.
Komunikaty przedstawione ustnie byly bardzo interesujace i zwigzane z wystgpowa-
niem skladnikow odzywczych i prozdrowotnych w Zywnosci. W grupie posteréw uwa-
ge zwrocily prace dotyczace powiazania wlasciwosci przeciwutleniajacych zwiazkow
fenolowych z ich struktura molekularng oraz prace opisujace znaczenie sacharydow
i blonnika w zywieniu. W Sekcji IV pt. ,,Jako§é surowcoéw i produktdow spozywczych.
Metody oceny”, zaprezentowano 163 komunikaty naukowe, z tego 14 w sesji refera-
towej a 149 na plakatach. Tematyk¢ komunikatéw mozna zakwalifikowaé do nastgpu-
jacych grup:
¢ Ocena warto$ci uzytkowej i przydatnosci technologicznej surowcow,
¢ Nowoczesne metody przechowywania zywnosci,

e Stosowanie dodatkéw do Zywnosci i ksztaltowanie pozadanych cech funkcjonal-
nych,

¢ Doskonalenie proceséw i operacji jednostkowych w celu poprawy wlasciwosci
funkcjonalnych zywnosci,

e Doskonalenie metod analitycznych z uwzglednieniem specyfiki surowcoéw i pro-
duktéw spozywczych.

Poziom naukowy wigkszo$ci komunikatow prezentowanych w sekcji IV oceniono
bardzo wysoko. Do wyrdznienia zakwalifikowano 25 prac. Ich warto$ci poznawcze i
aplikacyjne poroOwnywalne sa z wynikami badan prowadzonych w przodujacych
osrodkach naukowych zagranica.

Podsumowanie

W ocenie uczestnikéw XXIX Sesji KTChiZ PAN, a przede wszystkim specjali-
stow, poziom naukowy wigkszosci prezentowanych prac mozna uznaé za dobry. Roz-
norodna tematyka prac potwierdza potrzebe koncentracji badan, integracji 1 wspétpracy
roéznych osrodkéw naukowych wokét kilku probleméw badawczych. Proby koncentra-
¢ji badan mozna byto zauwazy¢ w pracach realizowanych przez migdzy$rodowiskowe
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zespoly badawcze. Poziom naukowy tych prac byt wysoki z uwagi na zastosowanie
nowoczesnych technik i metod badawczych zwiazanych z dostgpno$cia nowoczesnej
aparatury naukowo-badawczej. Niepokojaca jest dysproporcja pomigdzy liczba komu-
nikatéw prezentowanych ustnie — 53 1 na plakatach 339. Przyczyn tego zjawiska jest
kilka, wérdd nich wymienia sie fakt, Ze mtodzi uczestnicy Sesji, a byto ich okoto 50%,
unikajg prezentacji ustnej jako trudniejszej i stresogennej. Przekonanie mtodszej kadry
naukowej o nieslusznosci tej tezy nalezy do bezposrednich przelozonych oraz do-
$wiadczonych uczestnikdw Sesji.

Wszystkim Uczestnikom Sesji (ogélem 426 osob) dzigkuje za przyjgcie naszego
zaproszenia do Olsztyna. Dziekujg Wykladowcom i Prowadzacym obrady w Sekcjach
i Oceniajacym warto$¢ prezentowanych komunikatow. Dzigkuje Kolezankom i Kole-
gom z Olsztynskiego Srodowiska Naukowego za aktywny udziat w pracach organiza-
cyjnych. Dobre recenzje poziomu naukowego Sesji, a przede wszystkim przychylne
odczucia jej uczestnikow potwierdzily potrzebg kontynuacji tradycji organizowania
Sesji. '

Do zobaczenia na jubileuszowej XXX Sesji KTChiZ w 1999 roku w Krakowie.

Prof. dr hab. Wlodzimierz Bednarski
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Food Chemistry. A Laboratory Manual [Chemia zywnosci. Ksiega laboratoryjna]
D.D. Miller

Wydawnictwo: Wiley Website, 1998; www. wiley.co.uk,

ISBN 0-471-17543-9, s. 153; Cena: £25,95

Zaméwienia: Customers Service, Operations/Z027C, John Wiley and Sons Ltd., OI-
dlands Way, Bognor Regis, West Sussex, PO22 9S.A., United Kingdom

Jest to podrecznik przydatny szczegdlnie dla studentow uczacych sig chemii Zywnosci.
Zawarte sa w nim wiadomosci teoretyczne oraz doktadne informacje na temat technik
laboratoryjnych stosowanych w chemii zywno$ci. Podano takze uzyteczne wzory che-
miczne i matematyczne oraz sposoby prowadzenia obliczen chemicznych.

Common fragrance and flavor materials. Preparation, properties and uses

[Znane aromaty i materialy zapachowe. Przygotowanie, wlasciwoéci i zastosowanie]
K. Bauer, D. Garbe, H. Surburg

Wydawnictwo: Wiley Website, 1998; www. wiley.co.uk,

ISBN 3-527-28850-3, s. 325; Cena: £60,00

Zaméwienia: Customers Service, Operations/Z027C, John Wiley and Sons Ltd., Ol-
dlands Way, Bognor Regis, West Sussex, PO22 9S.A., United Kingdom

Ksiazka napisana przez czotowych specjalistow o duzej praktyce przemystowej. Przed-
stawia przeglad naturalnych i syntetycznych aromatdéw i substancji zapachowych wy-
twarzanych komercyjnie na duza skalg.

Industrial Enzymes and Their Application [Enzymy przemystowe i ich zastosowa-
niej

Pod red. H. Uhlig

Wydawnictwo: Wiley Website, 1998; www. wiley.co.uk,

ISBN 0-471-19660-6, s. 454; Cena: £80,00
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Zaméwienia: Customers Service, Operations/Z027C, John Wiley and Sons Ltd., Ol-
dlands Way, Bognor Regis, West Sussex, PO22 9S.A., United Kingdom

Jest to katalog enzyméw technicznych z poglebiong charakterystyka, zastosowaniem
przemystowym i opisem reagentéw chemicznych. Specjalne rozdziaty po$wigcone sa
omoOwieniu enzyméw dla przemystu piekarniczego, produkcji sokow i winiarstwa, jako
gatezi ktoére w najwigkszym stopniu wykorzystuja enzymy.

Food Allergies and Intolerances [Alergie Zzywnos$ciowe i nietolerancje]

Pod red. G. Eisenbranda

Wydawnictwo: Wiley Website, 1996; www. wiley.co.uk,

ISBN 3-527-27409-X, s. 231; Cena: £ 45,00

Zamowienia: Customers Service, Operations/Z027C, John Wiley and Sons Ltd., Ol-
dlands Way, Bognor Regis, West Sussex, PO22 9S.A., United Kingdom

W ksigzce oméwiono podstawowe problemy zwiazane z alergiami odZzywnosciowymi.
Przedstawiono definicje i metody zapobiegania oraz testy alergiczne. Czytelnik znaj-
dzie tu takze dane epidemiologiczne dotyczace alergii.

The Physical Basis of Biochemistry. The Foundations of Molecular Biophysics
[Fizykochemiczne podstawy biochemii. Fundamenty biofizyki molekularnej]

P.R. Bergethon

Wydawnictwo: Springer, 1998; ISBN 0-387-98262-0, str. 567; Cena: 49 £/ 116.50 sFr
Zaméwienia: Springer for Science, P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, Holandia

W ksiazce przedstawiono podstawowe zasady fizyczne i chemiczne potrzebne do zro-
zumienia biologii komoérek. Podane sa przyklady ilustrujace te zagadnienia. Stanowi
polaczenie wiadomosci teoretycznych i praktycznych.

Nutritional Care for HIV-positive Persons. A manual for Individuals and Their
Caregivers [Opieka zywieniowa nad osobami HIV-pozytywnymi. Poradnik dla zainte-
resowanych i ich opiekunéw]

S.M. Bahl, J.F. Hickson

Wydawnictwo: Springer, 1995; ISBN 0-8493-7843-5, str. 208; Cena: 52 £/123.00 sFr
Zamdéwienia: Springer for Science, P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, Holandia

W ksiaZzce omowiono zasady, reguly 1 przepisy niezbgdne do prawidlowego zywienia
nosicieli HIV, z diagnozeg lub bez diagnozy AIDS. Stanowi ona polaczenie znanych,
tradycyjnych informacji z nowymi do§wiadczeniami.
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Nutrition and health. Topics and Controversies [Zywienie i zdrowie. Tematy i kon-
trowersje] Pod red. F. Bronner

Wydawnictwo: Springer, 1995; ISBN 0-8493-7849-4, str. 272; Cena: 52 £/ 123.0 sFr
Zaméwienia: Springer for Science, P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, Holandia

Omoéwiono szczegblowo zaleznosci migdzy dieta, stanem ozywienia i choroba. Prze-
dyskutowano takze praktyki Zywieniowe zalecane do stosowania w celu zminimalizo-
wania przypadkéw wystapienia chronicznych schorzen. Autorzy podejmuja takze kon-
trowersyjne tematy i dyskutuja je na bazie danych naukowych.

Zywienie cztowieka. Podstawy nauki o Zywieniu
Pod red. J. Gaweckiego i L. Hryniewieckiego
Wydawnictwo: Wyd. Naukowe PWN, 1999; ISBN 83-01-12669-8; Cena: 45 zi

Ksiazka jest podrecznikiem akademickim stanowiacym kompendium wiedzy z zakresu
wspolczesnej nauki o zywieniu i dietetyki. Cze$¢ pierwsza ,,Podstawy nauki o zywie-
niu” przedstawia cele i zadania tej dziedziny nauki oraz historie jej rozwoju, fizjologie
trawienia i przyswajania pokarmu, potrzeby energetyczne organizmu i ich zaspokoje-
nie. Szczegétowo scharakteryzowano skladniki pokarmowe oraz warto$¢ odzywceza i
jakos$¢ zdrowotna produktéw spozywczych oraz omowiono normy zywienia. Przed-
stawiono takze genetyczne, kulturowe i praktyczne aspekty racjonalizacji wyzywienia
oraz problemy zZywieniowe $wiata i organizacje migdzynarodowe zajmujace sig ich
rozwiazywaniem, a takze metody oceny sposobu Zywienia i stanu odzywienia.

Technologia gastronomiczna. Czesé I, 11 11T
U. Arens-Azewedo, E. Grimpe, E. Persckke, M. Rosomm-Grolms, W. Fiirst
Wydawnictwo: rea, 1998; ISBN: 83-7141-070-0; Cena: 18,0 z} za kazdy tom

Jest to thumaczenie podrecznika przeznaczonego dla ucznidow szkot $rednich przygo-
towujacy ich do zawodoéw zwigzanych z zZywieniem zbiorowym. Bogato ilustrowany
pogladowymi rysunkami i zdjeciami.

HACCP. Koncepcja i system zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego Zywnosci-
D. Kotozyn-Krajewska, T. Sikora

Wydawnictwo: SITSpoz. Warszawa, 1999; ISBN: 83-90635-3-9, str. 277

Cena: 65,0 zt

Zamowienia: Osrodek Doskonalenia Kadr SITSpoz., ul. Czackiego 3/5, Warszawa

* - . <7 . . .
Recenzje ksiqzki zamieszczamy w tym numerze naszego kwartalnika.



NOWE KSIAZKI 103

Ksiazka przybliza ide¢ HACCP i opisuje praktyczny sposéb wdrazania systemu, za-
rowno w zaktadach przemyshi spozywczego, jak 1 gastronomii, Zywieniu zbiorowym
oraz cateringu. Zawiera takze teoretyczne wiadomosci dotyczace HACCP, prawa zyw-
nosciowego, jakosSci, zagrozen zdrowotnych oraz praktyczne przyktady z wybranych
grup przemyshn zywnosciowego. Opracowanie przygotowane z mysla o pracownikach
przemyshu i zywienia zbiorowego, przygotowujacych plany HACCP i wdrazajacych
system w swoich zaktadach. Ksigzka moze by¢ takze wykorzystana przez srodowisko
akademickie, szkoty $rednie, a takZe instytucje kontrolne oraz wszystkich zajmujacych
sie nauka o zywnosci i jej technologia.

Materialy konferencyjne

Transport Zywnosci. Jako$¢ w transporcie Zywnosci.

Materiaty IV Konferencji, 4 — 6 listopada 1998r., Poznan/Kiekrz

Pod red. prof. dr inz. Antoniego Rutkowskiego

Wydawca: Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci, Warszawa 1998
ISBN: 83-911110-0-8

Opracowanie zwiera pelne teksty referatdw i prezentacji przedstawionych na konferen-
cji w czterech grupach tematycznych: Aspekty jakoSciowe w transporcie zywnosci,
Warunki organizacji i dystrybucji zywnosci, Problemy techniczne transportu zywnosci,
Prezentacja podmiotéw gospodarczych.

Materialy VIII International Starch Convention, Krakéw, 16-19 czerwca 1998 r.
Pod red. Prof. dr hab. Piotra Tomasika

Zywno$¢. Technologia. Jako$é. Suplement., Nr 4(17); Cena: 35 zt

Zamdwienia: Oddzial Matopolski PTTZ, 31-425 Krakow, al. 29 Listopada 46

Wydany Suplement kwartalnika ,,Zywno$¢. Technologia. Jako§¢” zawiera artykuty
bedace poklosiem VIII International Starch Convention (VIII Migdzynarodowej Kon-
ferencji Skrobiowej). Teksty referatdéw wydrukowano w jezyku angielskim, ze stresz-
czeniami w jezyku polskim, gdyz Konferencja miata charakter miedzynarodowy.

Stan aktualny i perspektywy rozwoju wybranych dziedzin produkcji zywnosci
i pasz. Przemysl paszowy szansj poprawy jakosci surowcéw zwierzecych

Tom 6, pod red. J.R. Warchalewskiego
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Z cyklu ,,Zwigzki nauki z praktyka” POLAGRA’98

Wyd. PTTZ, Oddz. Wielkopolski, Poznan 1998, str. 272, ISSN 1429-5946

Ksiazke mozna naby¢: Ksiegarnia ,,Podgérna” sp. z 0.0., ul. Podgérna 8, 61-829 Po-
znan; tel. (061) 852-04-77

Ksiggarnia Naukowa ,,Podgérna” realizuje zaméwienia na egzemplarze pojedyncze
oraz w hurcie za zaliczeniem pocztowym. Ilo$¢ egzemplarzy ograniczona.

Ksiazka zawiera nastepujace rozdzialy:

Rozdz.
Rozdz.

Rozdz.

Rozdz.
Rozdz.

Rozdz.

Rozdz.

Rozdz.

Rozdz.
Rozdz.

Rozdz.

Rozdz.

39.
40.

41.

42.
43.

44.

45.

46.

47.
48.

49.

50.

Perspektywy rozwoju przemyshu paszowego — W. Korol,

Nowe procesy w technologii produkeji pasz przemystowych — J. Grocho-
wicz, K. Zawislak,

Wykorzystanie pasz uzdatnionych metodami barotermicznymi — B. Klo-
cek,

Rola enzym6w w produkcji pasz — J.R. Warchalewski,

Problemy higieniczno-sanitarne zwiazane z produkcjg pasz przemysto-
wych — K. Kwiatek,

Zanieczyszczenie zboz 1 pasz mikrotoksynami — P. Golinski, J. Perkow-
ski,

Pasze przemystowe szansa prawidlowego zywienia zwierzat uzytkowych
—D. Jamroz,

Wplyw dodatkéw thuszezéw paszowych na jakos¢ surowcdw zwierzgeych
— A. Potkanski, E. Pospiech,

Wplyw Zywienia na jako$¢ migsa drobiowego i jaj — J. Pikul,

Genetyczne 1 zywieniowe czynniki modyfikujace jako$é wieprzowiny —
M. Koéwin-Podsiadla,

Genetyczne 1 zywieniowe mozliwo$ci sterowania wartoscia rzezng i jako-
$cig migsa u bydla — A. Litwinczuk, Z. Litwinczuk,

Wplyw sktadnikow zywieniowych na ilo§¢ i jako§¢ mleka — R. Dankéw,
P. Matylla.

Opracowata: Danuta Kotozyn-Krajewska
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PROBLEMY KONTROLI ZYWNOSCI

Dnia 13.01.99 r. odbyto sie posiedzenie Polskiej Rady Zywnosci, organu Polskiej
Federacji Przemystu Spozywczego, ktorej przewodniczyl, wiceprzewodniczacy Rady
prof. dr A. Rutkowski. Po wprowadzeniu do dyskusji przez wiceprzewodniczacego
prof. dr A. Rutkowskiego referaty przedstawili:

e J. van Kooij (Holandia) = Prawne aspekty odpowiedzialnosci za produkt i orzeka-
nia jego jako$ci w sektorze artykutdw spozywczych w krajach Unii Europejskiej,

e S. Langgouth (CIAA) = Prawne aspekty odpowiedzialno$ci za produkt i orzekania
o jego jako$ci w sektorze artykulow spozywcezych w Unii Europejskiej,

e E. Nitecka (FAPA) = Projektowane zmiany strukturalne instytucji kontrolnych w
kontekscie integracji z Unia Europejska.

W zywej dyskusji po referatach, w ktorej wzigli udzial przedstawiciele MZiOS,
PIW, PISiPAR, CPBC, FAPA, oraz doradca prawny rzadu i sejmu mgr J. Radzikow-
ska, przedstawiciele czolowych producentéw zywnosci i czlonkowie Rady, przedys-
kutowano i zatwierdzono dokument pt. ,,Stanowisko w sprawie utworzenia nowocze-
snego systemu urz¢dowej kontroli jakosci zywnosci”. Dokument ten jako oficjalne
stanowisko Federacji zostanie przekazany zainteresowanym resortom, komisjom sej-
mowym i organizacjom. W dokumencie tym sa zawarte nastgpujace postulaty:

Polska Rada Zywnosci wnioskuje o pilne przeprowadzenie kompleksowej analizy
prawnych podstaw systemu zapewnienia i kontroli jako$ci zywnosci w celu:

1. Przebudowy instytucji kontrolnych i stworzenia systemu nadzoru i kontroli, jako
koniecznego etapu doskonalenia i ekonomizacji dziatalnosci organdéw kontrolnych
panstwa.

2. Zagwarantowania w realizacji funkcji kontrolnych wiasciwego poziomu obshugi
laboratoryjnej, koniecznego minimum metodycznego i technicznego.

3. Uzyskania odpowiedniej akredytacji przez laboratoria pozarzadowe, ktore spetnia
wymagane kryteria.

4. Wprowadzenia w ramach trwajacego procesu akcesyjnego rozwiazan prawnych
Unii Europejskiej i zastosowania ich do§wiadczen w praktyce.
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Polska Rada Zywno$ci uznaje, ze problematyka odpowiedzialnosci za za-
pewnienie i kontrole jakosci zywnosci powinna by¢ przedmiotem szczegélowych
uregulowan ustawowych prawa zywno$ciowego. Producent powinien zna¢ przed-
miot, zakres i procedury kontroli. W ramach systemu prawnego panstwa powi-
nien funkcjonowaé naczelny organ administracji rzadowej nadzorujacy calo-
ksztalt tej problematyki.

W szczegblnosci ze wzgledow praktycznych Polska Rada Zywnosci postuluje:

1. Wigczenie przedstawicieli Polskiej Federacji Producentow Zywnoéci (PFPZ)
w proces legislacyjny dotyczacy zmiany aktéw prawnych w fazie od konstrukcji
merytorycznej tego procesu do opiniowanych projektow, ustaw i rozporzadzen
wykonawczych do tych ustaw, przekazywanych do uzgodnien mi¢dzyresortowych;

2. Wspélprace za posrednictwem przedstawicieli PFPZ z komisjami sejmowymi,
a zwlaszcza opracowywanie ekspertyz i propozycji rozwigzan merytorycznych do
projektow ustaw dotyczacych zywnosci i Zywienia oraz wdrazania rozwiazan Unii
Europejskiej do polskiego ustawodawstwa;

3. Utworzenia w ramach PFPZ osrodka konsultacyjnego prowadzacego m.in.:

e niezbgdny dla prawidlowych rozwiazan prawnych monitoring zagadnien z za-
kresu produkcji, obrotu i kontroli zywno$ci,

e wspolpracg z organami administracji rzadowej w konstruowaniu rozwigzan
prawnych oraz wprowadzaniu procedur Unijnych,

¢ doradztwo prawne majace na celu prawidtowe wdrazanie procedur prawnych
dotyczacych kontroli zywnosci oraz procedur odwotawczych i odszkodowaw-
czych w zakresie skutkéw kontroli.

Antoni Rutkowski
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TECHNOLOG ZYWNOSCI
INFORMATOR POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

Rok9Nr1 marzec 1999

POSIEDZENIA ZARZADU GEOWNEGO PTTZ

Dnia 21 stycznia 1999 r. obradowato prezydium PTTZ, na ktérym:

e Skarbnik i ksiggowa przedstawili wyniki prac w 1998r. nad uporzadkowaniem gospodarki
finansowej i aktualny stan kasy PTTZ. Z uznaniem przyjeto sprawozdanie, podkreslono
jednak konieczno$¢ wprowadzenia jednolitego systemu ksiggowania Srodkéw w oddzia-
fach oraz przesytania sprawozdan rocznych wraz z protokotem komisji rewizyjne;j.

e  Omowiono plan dziatania ZG w 1999 r. oraz zgloszone do KBN projekty konferencji or-
ganizowanych przez poszczego6lne Oddzialy.

DZIALALNOSC ODDZIALOW

Oddzial Malopolski

Dnia 13 lutego 1999 r. Oddziat, wraz z Wydziatem Technologii Zywnosci AR w Krako-
wie, zorganizowali tradycyjne juz Noworoczne Spotkanie Technologéw Zywnosci. W tym
tradycyjnym juz Spotkaniu udzial wziglo ponad 250 uczestnikéw ze $wiata nauki, przemystu
spozywczego i studentow.

Odbyly si¢ nastepujace zebrania odczytowe:
Mgr inz. Marcin Hopek (AR Krakéw) ,,Czy nalezy obawiaé si¢ dodatku polepszaczy do pie-
czywa?’ - 19.01.1999 r.
Prof. dr, dr h.c. Antoni Rutkowski (PAN Warszawa): ,,Technologia Zywnosci w szkotach wyz-
szych wczoraj, dzi$ i jutro” — 23.02.1999 r.

Oddziat Warszawski )
Rozpoczeto przygotowania organizacyjne konferencji pt. “Zanieczyszczenia chemiczne
ifizyczne zywno$ci — analiza ryzyka zdrowotnego i zywieniowego”, ktora odbedzie sie
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w dniach 18-19.11.1999 r. Szczegdtowy komunikat jest opublikowany w tym numerze kwar-
talnika.

Oddzial Wielkopolski

Oddziat zorganizowal dnia 22.01.1999 r. konferencj¢ naukowa pt. “Postgp w przemysle
migsnym z perspektywy dorobku prof. dr, dr h.c. Wincentego Pezackiego”, na ktérej wyglo-
szono 5 referatow. W konferencji wzielo udziat ok. 70 oséb. Czcigodny jubilat zostat uhono-
rowany wieloma dowodami szacunku od przemyshs, rzemiosta, wiadz i wychowankow.

SEKCJA TECHNOLOGOW MIESA

Dnia 8.12.98 r. odbylo si¢ w Instytucie Przemyshu Migsnego i Thuszczowego w Warsza-
wie posiedzenie Sekcji na ktérym dyr. A, Borys przestawil sprawozdanie z 44 Migdzynarodo-
wego Kongresu Nauki o Migsie i jego Technologii, ktory odbyt si¢ w Barcelonie, oraz poin-
formowat o dziatalno$ci Instytutu.

Na posiedzeniu wybrano przewodniczacego Sekcji na 1999 r., ktérym zostat dr hab. Wio-
dzimierz Dolata, AR Poznan.

SEKCJA MEODEJ KADRY NAUKOWE]

Podjgto prace przygotowawcze do III Sesji naukowej Sekcji, ktora odbedzie sig¢ w dniach
30.05101.06 w Ryni k/Warszawy.

Zglosito si¢ dotychczas ponad 100 os6b, ktére przedstawia 16 referatow i komunikatow,
oraz 75 posteréw. Dzieki przychylnoséci Dziekanéw Wydziatow, Sesja bedzie miata rowniez
charakter spotkania uczestnikéw i kierownikéw studiéw doktoranckich.

SEKCJA CHEMII I TECHNOLOGII TLUSZCZOW

Sekcja odbyla w 1998 r. dwa spotkania. Pierwsze miato miejsce w dniu 2 kwietnia w In-
stytucie Chemil Przemystowej w Warszawie. Referat pt. ,,Zastosowanie nowych technik w ,
przetwoérstwie olejow roélinnych” wygtlosita mgr inz. W. Walisiewicz-Niedbalska, a drugi — pt.
»Wykorzystanie olejow roslinnych do otrzymywania biodegradowalnych smaréw” przedsta-
wila p. mgr inz. B. Chmielarz. Po referatach zwiedzano wybrane pracownie Instytutu, m.in.
pracowni¢ membranowa oraz laboratorium do badan ekstrakcji w stanie nadkrytycznym.

Kolejne zebranie miato miejsce w Nadodrzanskich Zaktadach Przemysh Tiuszczowego
S.A. w Brzegu w dniu 26 pazdziernika br. Tematem obrad byla analiza sensoryczna thuszczéw.
Problem ten dyskutowano w oparciu o referat, przedstawiony przez dr I. Matuszewska z Zakla-
du Sensorycznej Analizy Zywnoéci Instytutu Rozrodu Zwierzat i Badaf Zywnoéci PAN pt.
»oystem zapewnienia jakoéci sensorycznej poprzez krytyczne punkty kontrolne (SQCCP -
Sensory Quality Critical Control Points) na przykladzie margaryn”. Powyzsza praca zostala
wykonana w ramach programu Copernicus, przy wspotudziale NZPT w Brzegu. Po referacie
mialo miejsce zwiedzanie Zakladow.
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INFORMACIE BIEZACE

Z CENTRALNEJ KOMISJI KWALIFIKACYJNEJ
W okresie od 15.11.1998 r. do 22.02.1999 r. Sekcja Nauk Rolniczych i Le$nych w zakre-
sie nauki o Zywno$ci zaopiniowata pozytywnie wnioski o nadanie tytulu profesora:

dr hab. Janowi Pyrczowi, AR Poznan 22.02.1999 1.
oraz zatwierdzita nadania stopnia doktora habilitowanego:

dr Danucie M. Kolozyn-Krajewskiej, SGGW 21.01.1999r.

dr Eleonorze Lampart-Szczapa, AR. Poznan 22.02.1999 1.

dr J6zefowi Mazurkiewiczowi, AR Krakéw 22.02.1999 .

dr Waldemarowi Rymowiczowi, AR Wroctaw 22.02.1999 r.

dr Marii Trzcinskiej, IBPRS Warszawa 22.02.1999 r.

Z KOMITETU BADAN NAUKOWYCH
Komitet Badan Naukowych zatwierdzil pozytywnie wnioski naszego Towarzystwa o do-
finansowanie nastgpujacych konferencji naukowych: ,
e Postgpy w przemys$le migsnym z perspektywy dorobku prof. W. Pezackiego (Oddz.
Wielkopolski),
¢ II Seminarium Analizy Zywnosci (Sekcja Analityczna + Oddz. Warszawski),
e Zywno$¢ funkcjonalna (Oddz. Malopolski),
e Antyoksydanty w zywno$ci (Oddz. L6dzki),
e Przetwdrstwo i dystrybucja surowcéw pochodzenia zwierzgcego (Oddz. Wroctawski),
¢  Opakowania w transporcie i dystrybucji Zywnosci (Sekcja Ekonomiczna).

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH
KONGRESOW I KONFERENCJI NAUKOWYCH

1999

Marzec

26-28 Krakéw, Migedzynarodowe Targi Zywnosci, Napojow i Urzadzen dla Przemysiu
Spozywczego —- KRAKOFOOD’99

Kwiecient
13-15 GENEVA = Vitafoods Conference - Functional Foods & Ingredients - Fax (+44 1872)
263 689; e-mail: vitafoods@cornwall.net


mailto:vitafoods@comwall.net
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14-15 WYE, Kent = Functional Foods 98, Claims and evidence - E.Pons, - Fax (+44 171)
404 67 47; e-mail: v=british_nutrition @compuserve.com
25-28 BARCELONA = World Conference on Low-Caloric Sweeteners - Ms A. Corti (++
322) 726 1330, e-mail ACorti @compuserve.com
Maj
09-12 ZAKOPANE - FOOD BIOTECHNOLOGY -, Fax. (+42) 631 345 02; e-mail
MIRSZCZ@ck-sg.p.lodz.pl.
19 WARSZAWA - V Sesja Przegladowa Analityki ZywnoSci — “Analiza biosenso-
ryczna’; IRZ i BZ PAN w Olsztynie
31-01 RYNIA - IV sesja naukowa Mlodej Kadry - ZG PTTZ
Czerwiec
07 GDYNIA = IX Konferencja Technologéw Przemystu Rybnego, Oddz. Gdanski
PTTZ
07-10 SAINT-MALO = New Application of Membrane Tech. In the Dairy Industry - Prof.
Maubois, Fax (+33 2) 99 285 350; e-mail: maubois @labtechno.roazhon.inra.fr
09-11 La BAULE = European Symposium on Food Authenticity - M. Chantal (+332) 518 32
110; e-mail: chantalmenard @eurofins.com
15-17 BUDAPEST = Fi Central & Eastern Europe '99 - Ms Gittan Boer Fax (++31 346) 573
811; http//www.mfbv.com/food; e-mail: exponl@ibm.net
17-18 KRAKOW = Zywno$¢ Funkcjonalna, Oddz. Malopolski PTTZ, Fax: (+12) 411 77
53
18-19 DOBIESZKOW k/Lodzi = Naturalne i Syntetyczne Produkty Zapachowe; II
Sympozjum -~ H. Sadowska Pol. Lédi. Fax (+42) 636 28 60; e-mail:
dada@snack.p.lodz.pl
25 Lo6dz = Antyoksydanty w Zywnosci - Aspekty technologiczne i zdrowotne, Oddz.
L6dzki PTTZ, dr hab. B.Krél, Fax (+42) 636 74 88
Lipiec _
03-07 GRANADA = 4th Liquid Matter Conference - Prof. R. Hidalgo-Aklvarez, Fax.: (++34
58) 243 14. e-mail: liquid99@ugr.es
05-09 WREXHAM = 10" Gums and Stabilisers for the Food Industry (Konferencja i
Wystawa Przemystowa); H.Hughes, Fax (++ 44 1978) 290 008); e-mail
h.hughs@newi.ac.uk
11-15 BRUSSELS = ECB9 European Congress on Biotechnology @ BIOTOP 99 - M. Hof-
man, Fax. (++32 2) 767 2191, e-mail: ecb9.orcom@skynet.be
24-28 CHICAGO = IFT Annual Mtg & Food Expo - Food Science and Technology for the

21" Century — A. Macicjewski, Fax (++1) 312 782 8348; www.ift,
www.worldfoodnet.com


mailto:british_nutrition@compuserve.com
mailto:ACorti@compuserve.com
mailto:maubois@labtechno.roazhon.inra.fr
mailto:chantalmenard@eurofins.com
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Sierpien

01-05

YOKOHAMA = 45 Intn’]l Congress of Meat Science and Technology Fax: +81 3 3263
7077; e-mail: icomst@ics-unc.co.jp

24-28 YSTAD = Diet and the metabolic syndrome - A. RTaylor Fax (+46 46) 286 22 81;
e-mail: agneta.hartien @snf.ideon.se; www.snf.id

Wrzesien

06-09 NORWICH = Food and Cancer Prevention - IFR MRs J. Dunn Fax (++44 1189) 267
917; e-mail: josianne.dunn@bbsrc.ac.uk

13-16 LEEDS = Millennium Congress on the Food Chain - Prof. Wedzicha, Fax: (++44 113)
2332982

13-17 VELDHOVEN = 17th Intn’] Food Micro ‘99 Symposium - Dr L. Gorris, Fax.: (++31
317) 475 347), e-mail: gorris@ato.dlo.nl

14-15 KRAKOW = Nauka o ZywnoSci na progu XXI Wieku, XXX Sesja Naukowa
PTTZ - Fax.: (+12) 411 77 53; e-mail: rtdomaga@cyf-kr.edu.pl

14-17 NORWICH = Agri-food Antibodies ’99; IFR Fax. ++44 1603 255 336; e-mail:
janet.pattinson @bbsrc.ac.uk :

14-16 PARIS = Food Ingredients Europe, (Fax. ++31 346) 573 811; e-mail: exponl @ibm.net

16-18 NANTES = Hygiene, Quality and Safety in the Cold Chain & Air Conditioning -
Mr.J.F. Kerroch. Fax (++33 251) 88 2020

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

22-24 BUDAPEST = Functional Foods - A New Challenge for the Food Chemists - Prof. R.
Lasztity, Fax.: (++361) 214 6692

? WROCLAW = Problemy przetwérstwa i dystrybucji surowcéw pochodzenia

zwierzecego w procesie transformacji do Unii Europejskiej - Oddz. Wroclawski
PTTZ, prof. T. Smolifiska

Pazdziernik

03-07 BRIGHTON = 23 World Congress & Expo Intn’l Soc. Fat Research - Fax. ++ 1 217
351 8091

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

07-08 WROCLAW = Rola funkcjonalnych dodatkéw w przetwoérstwie Zywnosci w XXI
w. AE Wroclaw, dr B. Maslowski - Fax: (+71) 3680 266; e-mail:
maslowsk @credit.ae.wroc.pl

18-20 IZMIR = 7™ National Congress of Food Science and Technology - Prof. Karapinar,
Fax (++90 2323) 427 592

Listopad

05-07 KIEKRZ = V Konferencja Transportu Zywnosci - Opakowania w transporcie

i dystrybucji Zzywnosci - Sekcja Ekonomiczna PTTZ + Pol. Poznanska


mailto:icomst@ics-unc.co.jp
mailto:agneta.hartlen@snf.ideon.se
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18-19 WARSZAWA = Zanieczyszczenia chemiczne i fizyczne ZywnoS$ci — analiza ryzyka
zdrowotnego i zywieniowego, Oddz. Warszawski PTTZ, sekr.: mgr inz Jacek
Wilczak, fax: (022) 847 24 52; e-mail: wilczak @alpha.sggw.waw.pl

2000

Kwieciefi
26-28 WARSZAWA = Kongres Polskiej Gospodarki Zywnosciowej i Nauki o Zywieniu
Czlowieka. Polska Federacja Producentéw Zywnosci. Tel/Fax (+22) 825 39 6511

Pazdziernik

11-13 WARSZAWA = IUPAC Symposium on Trace Elements in Food. PTTZ +
IBZiPR; Tel: (+22) 606 3837; Fax (+22) 8490 426;
e-mail: jedrzejczak @ibprs.waw.pl

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH 1 KRAJOWYCH
WYSTAW I TARGOW ZYWNOSCIOWYCH

1999

Styczen

28-30 WROCLAW = IX Targi Spozywcze TASPOL °99, Fax. (+071) 348 14 51,
http://www.interart.com pl.

31-04 KOLN = Int’l Sweets & Biscuit Fair, Tel.: (49 02) 21/8 210

Luty

07-11 LONDON = International Food Exhibition - Montgomery Ltd, 11 Manchester Sq,
LONDON EIM 5AB., Tel.: (44 171) 486 1951

Marzec

19-21 Szczecin = Pomerania, V Targi Zywnosciowe, Fax (091) 464 44 91

26-28 Krakow = KRAKOFOOD’99 = Fax. (+12) 423 0156, e-mail: biuro @bci.pl

Maj

06-12 DUSSELDORF = Interpack

26-29 GDANSK = POLFOOD 99 - Targi Gdanskie, Fax. (+58) 58 529971,
e-mail: sekretariat@mtgsa.com.pl

Czerwiec
15-17 BUDAPEST = Fi Central & Eastern Europe *99, Ms. Gittan Boer Fax. (++31) 346 573
811; http://www.mfbv.com/food; e-mail: exponl @ibm.net
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Wrzesieh

09-11 GDYNIA = Pomerania, II Miedznarodowe Targi Mleczarstwa, Fax (058)628 61 68,
http://www.wtcexpo.com.pl.
30-05 POZNAN = Polagra

2000

Marzec

28-30 POZNAN = FI Central & Eastern Europe 2000,, Nrs/ Giitan Boer
http://www.mfbv.com/food + Polska Izba Dodatkéw do Zywnosci

Pazdziernik
05-10 POZNAN = Polagra

Materiat zawarty w Nr 1/99, Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia 25.02.99 r.
Opracowanie: A. Rutkowski.

Materialy do Nr 2/99 prosimy nadsytaé do dnia 15.05.99 r. do Sekretariatu ZG PTTZ, ul.
Rakowiecka 36, 02-532 WARSZAWA, Fax.: +22 606 426, lub e-mail: arut@ippt.gov.pl

W grudniu 1998 r. ukazal sig¢ pierwszy numer nowego kwartalnika ,,Zywno$¢.
Zywienie. Zycie”. Jest to pismo studentéw Wydziatu Zywienia Czlowieka oraz Go-
spodarstwa Domowego SGGW.

Studencki Zesp6t Redakcyjny prezentuje si¢ (na zdjgeiu) interesujaco, otaczajac
jednoosobowa Radg Programowa, w osobie do§wiadczonego redaktora — dr Karola
Krajewskiego!

Na 40 stronach jest wiele interesujacych materiatéw; catos¢ pod wzglgdem edy-
torskim robi jak najlepsze wraZenie.

Wydawea jest Sekcja Ekonomiczna PTTZ i Koto Naukowe Zywieniowcow.

Adres Redakgji:
ul. Nowoursynowska 166, 02-787 Warszawa
tel. (022) 843 90 61 w. 11 94.

Mtiodej Redakcji serdecznie gratulujemy! Zazdro$cimy naktadu — 2000 egz.!
Zyczymy sukces6w i wytrwania. Tak trzymac¢!

Redakcja kwartalnika ,, Zywno$é¢”
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Informacja dla Autorow

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

dakgiji i ujednolicic wymagania wobec nadsytanych materiatow.

2.

3.

10.

11.
12.

13.

14.

Bedziemy na naszych tamach zamieszcza¢ zaréwno oryginalne prace naukowe, jak i arty-
kuty przegiadowe, ktore beda miaty Scisty zwiazek z problematyka zywnosci.

Planujemy réwniez zamieszczac 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).

Objetos¢ prac oryginalnych, tacznie z tabelami, rysunkami i wykazem pi$miennictwa 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 podaé: petne imie i nazwisko
Autora(éw), tytut pracy, nazwe i adres instytucji zatrudniajacej Autora(éw), tytut naukowy.
Publikacja winna stanowi¢ zwieztg, dobrze zdefiniowang prace badawcza, a wyniki nalezy
przedstawi¢ w sposob mozliwie syntetyczny (dotyczy oryginalnych prac naukowych).

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

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

Literatura powinna by¢ cytowana ze Zrédet oryginalnych. Spis literatury winien by¢ utozony
w porzadku alfabetycznym nazwisk autoréw. Kazda pozycja powinna zawieraé kolejno:
liczbe porzadkowa, nazwisko i pierwsza litere imienia autora(ow), tytut pracy, tytut czasopi-
sma, tom, rok, strona poczatkowa. Pozycje ksigzkowe powinny zawiera¢: nazwisko i pierw-
szq 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-
wiera¢ wiecej niz 30 najwazniejszych pozycji.

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

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

Materiatem ilustracyjnym mogag by¢ réwniez fotografie, wylacznie czarno-biate.

Korekte prac wykonuje na ogét redakcja na podstawie maszynopisu pracy zakwalifikowanej
do druku, uwzgledniajac uwagi recenzenta i wymagania redakcji. W przypadku daleko ida-
cych zmian, prace beda przesytane Autorom.

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

Materialy przestane do redakcji nie bedg zwracane Autorom.
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