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Pragng poinformowaé, ze dzialalno$¢ naszej Redakcji, jak i poziom naszego
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sma, ktorej posiedzenie odbylo sig 13 wrzesnia br. w Krakowie. Rada zalecita state
podwyzszanie poziomu i doskonalenie jako$ci czasopisma.

Chciatbym takze z okazji rozpoczynajacego si¢ nowego roku akademickiego
wszystkim pracownikom i studentom przekazac¢ najlepsze zyczenia.

Krakow, wrzesien 1999 r.

Redaktor Naczelny
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ELIZA KOSTYRA, ZDZISL AW KOWALSKI, NINA BARYLKO-PIKIELNA

WPLYW PARAMETROW STERYLIZACJI NA JAKOSC
SENSORYCZNA MODELOWYCH KONSERW MIESNYCH
O ZROZNICOWANYM DODATKU WATROBY

Streszczenie

W pracy zbadano wplyw parametréw sterylizacji na jako$¢ sensoryczna modelowych konserw mie-
snych typu pasztetu o zréznicowanym dodatku watroby. Do charakterystyki jakoSci sensorycznej konserw
wykorzystano metodg iloSciowej analizy profilowe;.

Stwierdzono, ze wielko$¢ dodatku watroby do konserw modelowych byta podstawowym czynnikiem
rdznicujacym ich jako$¢ sensoryczna, a wspolczynnik sterylizacji (F) mial relatywnie mniejszy wplyw.
Jednakze oba czynniki: dodatek watroby (20% i 30%) oraz wspdtczynnik sterylizacji (Fio) wykazywaty
wzajemne wspéldziatanie.

Wstep

Ubocznym efektem sterylizacji konserw migsnych moga by¢ niekorzystne zmiany
smakowo-zapachowe polegajace na pojawianiu sig tzw. zapachu i posmaku ,,steryliza-
cyjnego” (ang. off-flavour), zdecydowanie obnizajacego ich jako$¢ w ocenie konsu-
mentdéw. Zapach ten i posmak, okreslany takze jako ,,przypalony” i ,,suchy” wystepuja
ze szczegllnym nasileniem w sterylizowanych konserwach migsnych z dodatkiem
watroby, co stanowilo od dawna — i stanowi nadal — powazny problem jakosciowy w
odniesieniu do tego typu konserw rynkowych. Na przyktad w Niemczech w badaniach
jakos$ci prowadzonych systematycznie przez DLG w okresie 1993-95 wadg ta stwier-
dzono w kolejnych latach w 9,6%, 5,6% 1 7,9% ogdlnej puli badanych konserw tego
typu [13]. Pomimo aktualnosci problemu, we wspoiczesne;j literaturze znalez¢é mozna
stosunkowo niewiele prac dotyczacych tego zagadnienia; wiekszo$¢ badan pochodzi z
konca lat sze$¢dziesiatych oraz lat siedemdziesiatych.

Mgr inz. E. Kostyra, dr inz. Z. Kowalski, Instytut Przemystu Migsnego i Tluszczowego w Warszawie, ul.
Jubilerska 4, 04-190 Warszawa; prof. dr hab. N. Baryltko-Pikielna, Instytut Rozrodu Zwierzqt i Badan
Zywnosci Polskiej Akademii Nauk w Olsztynie, Zaklad Sensorycznej Analizy Zywnosci, ul. Rakowiecka
36, 02-532 Warszawa.
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Przeglad literatury

Wiadomo, Ze zapach i posmak ,sterylizacyjny” powstaje w wyniku reakcji typu
Maillarda pomigdzy aminokwasami siarkowymi i cukrami prostymi w warunkach bar-
dzo intensywnej obrobki cieplnej konserw - wysokiej temperatury i dlugiego czasu jej
dzialania [9]. Wsrod aminokwasow siarkowych jako substraty wymieniana jest przede
wszystkim metionina, ale takze cystyna i cysteina; wsréd cukrow substratami sg gluko-
za, a rOwniez ryboza, fruktoza i dezoksyryboza [4].

Produktami reakcji aminokwas siarkowy/cukier sg lotne zwiazki siarkowe: siar-
kowodér, merkaptany, siarczki i dwusiarczki metional, tiofen i wiele innych [4, 8].
Wszystkie one charakteryzuja si¢ duza reaktywnoscia, a takze bardzo wysoka aktyw-
noscia zapachowa ze wzgledu na bardzo niskie progi wrazliwosci - w wiekszoéci rzedu
kilku do kilkunastu pg/l [8, 10]. Zaden z pojedynczych zwiazkéw lotnych nie wyka-
zywat charakterystycznego zapachu mig¢sa poddanego obrébee termicznej [1]. Miesza-
nina tych zwiazkéw w stezeniach 20-to do 100-krotnych w stosunku do progowych
dawata typowy zapach okres$lany jako ,,miesny”. Jesli jednak stezenia wymienionych
zwiazkoéw w mieszaninie byly znacznie wyzsze od podanych (co moze mieé miejsce w
warunkach przegrzewania konserw sterylizowanych) — jako$¢ zapachu zmieniata sig
niekorzystnie w kierunku noty ,,sterylizacyjne;j”.

Pierwsze prace nad ilo§ciowym oznaczeniem lotnych zwiazkéw siarkowych w
sterylizowanym migsie i rOwnolegla charakterystyka sensoryczna jego zapachu prze-
prowadzity Przezdziecka i Z6ltowska. Ustalily one, ze istnieje wysoka ujemna korela-
cja pomigdzy iloscia powstajacego H,S i merkaptanu metylu w miesie poddanym roz-
nej dawce sterylizacyjnej, a jakoécig jego zapachu [12].

Ziemba 1 Milkki badali iloSciowe zmiany siarkowodoru, merkaptanu metylu i
dwusiarczku dwumetylu w konserwach migsnych pod wptywem sterylizacji w szero-
kich granicach Fs—F¢; i jednoczeénie zmiany pozadalnosci ich zapachu. Stwierdzili, ze
maksymalna ilo§¢ H,S powstawata przy F = 34,5, czemu towarzyszyla najnizsza poza-
dalno$¢ zapachu o intensywnej nocie ,,sterylizacyjnej”. Zawarto§¢ dwoch pozostatych
badanych zwiazkéw przy tych warunkach sterylizacji (Fi4s5) wynosita odpowiednio
200 1 100 mg/kg. Interesujace. jest, ze przy dalszym wzroscie F zawartosci H,S malata,
prawdopodobnie na skutek jego wchodzenia we wtorne reakcje [14].

Konserwy migsne z dodatkiem watroby dostarczaja szczeg6lnie duzej ilosci sub-
stratow do opisanego wyzej typu reakcji, stad mozna spodziewa¢ sig, ze przy ich ste-
rylizacji powstaja znaczne ilosci zwiazkéw lotnych, a zapach i posmak ,,przypalony-
sterylizacyjny” pojawia si¢ ze szczegdlng intensywnoscia. Potwierdzily to niedawne
badania Jauda i Fischera na modelowych produktach typu pasztetu o zréznicowanej
zawarto$ci glukozy. Wykazali oni, Ze intensywno$¢ noty ,.przypalonej” wzrasta row-
nolegle ze wzrostem strat glukozy w produkcie w czasie obrobki termicznej (co wska-
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zuje na jej istotny udzial w reakcjach powstawania siarkowych zwigzkow lotnych od-
powiedzialnych za ten zapach) [5].

W ostatnich latach podejmowano proby eliminowania lub ograniczenia niepoza-
danego zapachu i smaku ,,przypalonego-sterylizacyjnego” w konserwach z dodatkiem
watroby. W jednej z prac do tego celu uzyto L-cysteing i kwas cytrynowy. Mimo, zZe
uzyskano ostabienie zapachu i smaku przypalenizny w produkcie, to wyniki badan nie
byly powtarzalne [2]. W innych badaniach do redukcji intensywnosci niepozadanego
smaku i zapachu ,,przypalonego” stosowano N-acetylo-L-cysteing. Dodatek jej okazat
sie skuteczny, rownoczeénie jednak powodowat obnizenie wartosci pH konserwy [3].

Nalezy odnotowac, ze w dotychczasowych badaniach wplywu sterylizacji i skta-
du surowcowego na jako$é sensoryczna konserw sterylizowanych $ledzono tylko in-
tensywnos¢ zapachu i smaku ,,przypalonego-sterylizacyjnego” lub ich pozadalnos¢; nie
badano natomiast wptywu tych czynnikéw na zmiany w catlym profilu zapachowo-
smakowym produktu.

Badania takie, przeprowadzone na konserwach modelowych o kontrolowanym
sktadzie sa przedmiotem niniejszej pracy.

Material do badan

W mikrotechnice Instytutu Przemyshi Migsnego i Tluszczowego przygotowano
modelowa konserwe typu pasztetu w 3 wariantach, rézniacych sig¢ wielko$cig dodatku
watroby. Rdozny dodatek watroby byl kompensowany odpowiednia iloscig chudego
miesa wieprzowego tak, ze proporcje pozostalych skladnikéw konserwy pozostawaty
niezmienne (Tabela 1).

Tabela l
Udziat surowcéw w konserwie modelowej typu pasztetu (%).
Proportions (in %) of ingredients in model canned meat (paté-type).

Surowiec / Raw material I WaIl;lanty T
Watroba wieprzowa 10,0 20,0 30,0
Migso wieprzowe chude 50,0 40,0 30,0
Thuszcz drobny wieprzowy 30,0 ' 30,0 30,0
Skérki wieprzowe ) 10,0 . 10,0 10,0
Razem 100,0 100,0 100,0
Sél kuchenna 1,30 1,40 1,50
Rosét z gotowania migsa 10,0 10,0 10,0
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Watroba
moczenie, piukanie, (:)Mieso i(:)skérki (:) Tluszcze wieprzowe
usunigcie grubszych wieprzowe parzenie w wodzie
naczyfi krwiono$nych | |gotowanie (95°C, 1,5h) ~80°C, 20 minut
i przewodéw

z8iciowych Rl o1 \\\\ K///
T (:) os

rozdrabnianie rozdrabnianie
na kutrze na wilku,
siatka © 3 mm

N ~

kutrowanie (>40°C)
w kolejnosci

QOO0

puszki, blacha

biata - l
lakierowana — .
wymiar 102x63mm napeinianie i zamykanie
puszek
autoklaw (wsad 425g)
laboratoryjny
KORIMAT 160 —_— l

wyposazony w
czujniki pomiaru
temperatury
i mikroprocesor

sterylizacja (partiami)
do zalozonych warto§ci
sterylizacji
F=1; 3; 5; 10
temperatura
sterylizacji 121°C

l

chtodzenie
w autoklawie
do temperatury 35°C
w centrum puszki

!

dodatkowe chiodzenie
wodg

!

dochtadzanie
w chiodnym powietrzu

¢

przechowywanie
6 miesigcy
w temperaturze 2°C

Rys. 1. Schemat produkeji konserw modelowych.
Fig. 1. Model canned meat preparation flow-sheet.

Konserwy przygotowane byly wedlug jednolitego postepowania technologiczne-
go przedstawionego na schemacie (Rysunek 1). Napemione puszki kazdego wariantu
sterylizowano do zalozonych wspotczynnikéw F (F); Fs; Fs; F,o)*, czyli wartosci Fo

wspotczynniki F oznaczaja, Ze konserwy byly ogrzewane przez odpowiednio F=1min, F;=3min,
Fs=5min i F1;=10min w temperaturze 121°C.
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charakteryzujacych efekt letalny sterylizacji w centrum puszki przy zalozonej odpor-
nosci cieplnej drobnoustrojéw z = 10.

W ten sposéb uzyskano materiat do badan w uktadzie eksperymentu czynnikowe-
go (Tabela 2). Jednym z czynnikéw zmiennosci byta wielkos¢ dodatku watroby, dru-
gim za§ — wspolczynnik sterylizacji F, pozwalajacy na $ledzenie wptywu kazdego z
nich na jakos$¢ sensoryczna konserw.

Konserwy byly przechowywane do czasu przeprowadzenia oznaczen fizykoche-
micznych i ocen sensorycznych w warunkach chtodniczych.

Tabela 2

Eksperyment czynnikowy (dwa czynniki zmiennoéci: A — poziom watroby, B — wspélczynnik steryliza-
cji,) — oznaczenia probek.

Factorial experiment (two variability factors: A — liver level, B — sterilisation coefficient) — sample sym-
bols.

Wspblczynnik sterylizacji
Dodatek watroby B
A F F; Fs Fio

1 min 3 min 5 min 10 min
10% Fi/10 Fy/10 Fs/10 F/10
20% F,/20 F3/20 Fs/20 F16/20
30% F,/30 F5/30 Fs/30 F10/30

Metodyka

Metody badan fizykochemicznych

W konserwach, po 6 miesigcach przechowywania dokonano nastepujacych ozna-
czen: oznaczono kwasowos$¢, barwe i podstawowy skiad chemiczny. Oznaczenie kwa-
sowosci (pH), zawartosci wody, bialka, thuszczu i chlorkéw sodu wykonano wedtug
rutynowych metod stosowanych w laboratoriach przemysiu migsnego [11]. Pomiary
barwy wykonano za pomocg Chroma-Metru Minolta CR - 300, w systemie CIE. Ozna-
czono nastgpujace parametry barwy: L* - jasno$¢, a* - czerwono$é i b* - z6ttos¢.

Metodyka ocen sensorycznych
Przygotowanie probek do oceny. Probki pasztetéw przygotowano do oceny sen-
sorycznej w standardowy sposdb: po otwarciu puszki usuwano wierzchniag warstwe

pasztetu, a nastgpnie indywidualne probki (okoto 15 g) pobierano lyzka ze $rodka kon-
serwy i umieszczano w bezwonnych, zakodowanych plastikowych pojemniczkach z
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przykryciem. Probki kondycjonowano okoto 30 minut w temperaturze 20°C, a nastep-

nie oceniano.

12 prébek pasztetu podzielono losowo na dwie grupy po 6 probek kazda i ocenia-
no na dwoch sesjach w losowej kolejnosci.

Zespol oceniajacy i warunki oceny. Ocene przeprowadzit 8-osobowy zesp6l ma-
jacy odpowiednie przygotowanie metodyczne i duze do$wiadczenie w zakresie ilo-
sciowej analizy opisowej innych produktow (ale nie pasztetow).

Sesje ocen odbywaly si¢ w laboratorium sensorycznym spelniajacym niezbedne
wymagania okre§lone norma ISO 8589 [6]. Skomputeryzowany system akwizycji sen-
sorycznych danych ANALSENS zostat wykorzystany do przygotowania testow i zbie-
rania wynikéw indywidualnych oraz ich analizy.

Metoda oceny sensorycznej. Do charakterystyki jakosci sensorycznej pasztetow
zastosowano metodg ilociowe] analizy opisowej, czyli profilowania sensorycznego
wedlug postgpowania okres$lonego projektem normy ISO 13299.2 [7].

Tabela 3

Wyr6zniki wybrane do charakterystyki jakosciowej konserwy modelowej i ich definicje.
Sensory quality attributes of model canned meat and their definitions.

Wyréiniki zapachu, tekstury

i smaku / Sensory quality Definicje / Definitions
attributes
Zapach watrobowy zapach charakterystyczny dla watroby poddanej obrébee termicznej
Zapach przypalony, zapach charakterystyczny dla ,,przegrzanego” migsa poddanego proce-
sterylizacyjny sowi sterylizacji
o cecha zwiazana ze spoisto$cia struktury pasztetu; przejawiajaca sig
Zwartosc o s i
r6zna sila potrzebna do rozprowadzenia probki w ustach

Gladko$¢ cecha zwiazana z jednorodnoscia probki, brakiem grudek
Smak watrobowy smak charakterystyczny dla watroby poddanej obrébce termicznej
Smak przypalony, smak charakterystyczny dla ,,przegrzanego” migsa poddanego proce-
sterylizacyjny sowi sterylizacji
Smak stony wrazenie stono$ci zwiazane z obecno$cia dodawanego NaCl do probki
Smak gorzki wrazenie goryczy — moze by¢ zwiazane z wysokim dodatkiem watroby
Smak stodki wrazenie stodyczy wywotane obecnoécia glikogenu (z watroby)

Smak kwasny

wrazenie kwasnosci zwiazane ze sktadem probki i zmianami zachodza-
cymi w procesie sterylizacji

Smak ostry, piekacy

wrazenie ostrosci i pieczenia utrzymujacego sig¢ W jamie ustnej

Wybrano i zdefiniowano 11 wyr6znikéw jakosciowych zapachu, smaku i konsy-
stencji podczas ocen wstgpnych (Tabela 3). Zesp6t zapoznat sig takze z zakresem ich
intensywnosci wystgpujacym w badanym materiale. Intensywno$¢ kazdego z wyr6zni-
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kow zaznaczano na 10 cm skali graficznej o odpowiednich okresleniach brzegowych.
Dla wyr6znikéw zapachu i smaku byly to oznaczenia: niewyczuwalny — bardzo inten-
sywny, dla zwartoéci: migkka, mazista — zwarta, dla gltadko$ci: ziarnista, z grudkami —
jednolita, gtadka.

Oceniajacy mieli do dyspozycji wzorce zapachu i smaku sterylizacyjnego oraz
zapachu i smaku watrobowego dla okre§lenia mozliwego zakresu ich zmiennosci, z
ktérymi zapoznawali si¢ kazdorazowo przed przystapieniem do wlaSciwej oceny.

Oceniajacy byli proszeni o robienie podczas trwania oceny krotkich przerw mig-
dzy probkami oraz o przegryzanie butki dla neutralizacji smaku.

Wszystkie probki pasztetow byly oceniane w dwoch niezaleznych powtorzeniach.
Na kazdej sesji ocen oceniajacy mieli do dyspozycji liste wyr6znikéw wraz z ich defi-
nicjami oraz wzorce.

Analiza wynikow ocen sensorycznych

Wryniki indywidualne dla kazdego wyrdznika poddano analizie wariancji w celu
stwierdzenia, czy istnieja istotne réznice w ich natezeniu pomigdzy ocenianymi pasz-
tetami, w zaleznosci od wspolczynnika sterylizacji i/lub poziomu dodatku watroby.

Analiza Sktadowych Glownych (PCA) zostala przeprowadzona dla syntetycznego
poréwnania podobienstw i réznic w jakosci sensorycznej badanych pasztetow oraz
odpowiedzialnych za nie wyr6znikow jakosciowych w zaleznosci od wymienionych
wyzej czynnikow zmiennosci.

Wiyniki, ich oméwienie i dyskusja

W Tabeli 4 scharakteryzowano zawarto$¢ thiszczu, bialka, wody i NaCl oraz
oznaczenie kwasowoéci (pH) i parametry barwy wszystkich wariantéw badanych kon-
serw. Dane te potwierdzajg, ze sklad chemiczny i pH oraz barwa konserw byly wy-
rownane - tak, jak zaktadano to w eksperymencie. Upowaznia to do rozpatrywania
zmian w jakosci sensorycznej modelowych konserw typu pasztetu jako funkcji dwoch
czynnikéw zmienno$ci: wielkoéci dodatku watroby oraz wartosci wspotczynnika ste-
rylizacji F.

Srednie wyniki i intensywnosci 11 wyréznikéw skladajacych sie na profil senso-
ryczny badanych konserw charakteryzujacych ich zapach, konsystencje (teksture) oraz
smakowito$¢ zestawiono w Tabeli 5. Dla dokladniejszego przesledzenia ich zaleznosci
od podanych czynnikoéw zmienno$ci przedstawiono je na wykresach (Rysunek 2-7).

Oba wyro6zniki tekstury (Rysunek 2a,b) wykazywaly zalezno$¢ zar6wno od za-
wartoéci watroby, jak i wspotczynnika sterylizacji. Zwartos$¢ rosta ze wzrostem dodat-
ku watroby i malata ze wzrostem F. WyraZne obnizenie zwarto$ci zauwazy¢ mozna dla
probek o wyzszej zawarto$ci watroby (20% i 30%) pomiedzy F; i Fs, natomiast dla
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probek z 10% jej dodatkiem pomiedzy Fs i Fio. Gladko$¢ (brak ziarnisto$ci) byla wyz-
sza dla konserw z dodatkiem 10% watroby i nieco rosta ze wzrostem F, natomiast po-
zostawala na nieco nizszym i podobnym poziomie, niezaleznie od wartoéci F dla kon-
serw z 20% i 30% zawartoscia tego skladnika.

Tabela 4

Wplyw wspéiczynnika sterylizacji oraz dodatku watroby na charakterystyke chemiczna i fizykoche-
miczng konserwy modelowej. Wyniki $rednie.

Effect of sterilisation coefficient and liver level in model canned meat on chemical composition, pH and
colour parameters. Average values.

Czynniki zmiennosci

Wspotczynnik sterylizacji

Oznaczenia F, | F; | Fs | Fio

Dodatek watroby [%]

10 20 30 10 20 30. 10 20 30 10 20 30
Woda % 51,0 | 51,2 | 53,1 j 49,3 | 50,9 | 52,2 | 49,7 | 50,5 | 51,6 | 49,0 | 52,2 | 54,9
Bialko % 156 | 1541154 | 16,0 | 155 | 155 | 157 | 154 | 155 | 16,0 | 15,8 | 155

Thuszez% | 31,6 | 31,6 | 29,1 | 32,7 | 31,0 | 29,2 | 32,0 | 30,7 | 29,7 | 30,8 | 29,1 | 27,5

NaCl % 1,7 1,8 1,8 1,8 1,8 1,8 1,7 1,9 1,9 1,9 1,8 1,8

pH 6,5 6,4 6,4 6,2 64 | 63 6,4 6,3 6,3 6,3 6,3 6,2
Barwa L* 66,5 | 674 | 664 | 67,2 | 654 | 66,6 | 684 | 67,0 | 67,7 | 67,3 | 64,5 | 64,2

Barwa a* 52 6,2 6,6 53 5,5 6,9 5,6 6,4 6,2 6,2 5,7 7,1
Barwa b" 12,2 1 11,2 | 11,6 | 11,3 | 12,0 | 11,6 | 11,4 | 11,6 | 12,0 | 12,1 | 10,9 | 12,0

Intensywno$¢ zapachu i smaku ,,watrobowego” w konserwach (Rysunek 3a,b)
wzrastala znacznie ze wzrostem dodatku watroby; przy najwyzszym jej dodatku
(30%) zwigkszala si¢ ze wzrostem F (szczegodlnie dla smaku), natomiast przy najniz-
szym jej dodatku (10%) obnizata sie przy najostrzejszych warunkach sterylizacji (Fyo).

Intensywnos$¢ zapachu i smaku ,,przypalonego-sterylizacyjnego (Rysunek 4a,b)
przy nizszych wspoétczynnikach sterylizacji (F—Fs) nie wykazywala zmian w zalezno-
$ci od poziomu dodatku watroby — natomiast przy F byla zaréwno dla zapachu jak i
szczegolnie dla smaku wyzsza dla konserw zawierajacych 20% i 30% watroby.

Intensywnos¢ smaku stonego (Rysunek 5a) nie byla zalezna od zadnego z czynni-
kow zmienno$ci — z wyjatkiem konserwy o najwyzszym dodatku watroby i nizszych
wspétczynnikach sterylizacji (F; i F3), gdzie byla ona nizsza w poréwnaniu do pozo-
stalych konserw. Natomiast intensywno$¢ goryczy (Rysunek Sb), aczkolwiek niewiel-
ka, rosta wyraznie przy wyzszych (20% i 30%) dodatkach watroby . Smaki: stodki i

* obnizenie goryczy probki Fs/20 jest prawdopodobnie wynikiem btedu eksperymentalnego oceny profi-
lowej tej probki.
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Rys. 2. Wplyw sterylizacji i dodatku watroby na teksturg konserw modelowych a) zwartos¢ i b) glad-
kos¢.
Fig.2  Effect of sterilisation coefficient and liver on the texture: a) firmness, b) smoothness.
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Rys. 3. Wplyw sterylizacji i dodatku watroby na intensywno$¢: a) zapachu watrobowego i b) smaku
watrobowego.

Fig. 3.  Effect of sterilisation coefficient and liver level on the intensity: a) liver odour, b) liver taste.

kwasny wystgpowaty na bardzo niskim poziomie intensywnosci i wykazywaly nie-
wielkie zmiany ze wzrostem wspotczynnika sterylizacji F (Rysunek 6a,b). Natomiast
zaobserwowaé mozna niewielka, ale regularng ich zalezno$¢ od zawarto$ci watroby:
intensywno$¢ smaku stodkiego nieznacznie wzrastala, za§ smaku kwasnego malata ze
wzrostem udzialu watroby. Intensywno$¢ smaku kwasnego nieco wzrastata ze wzro-
stem F (Rysunek 6b).

Intensywno$¢ noty ,,ostrej, piekacej” (Rysunek 7) nieznacznie rosta ze wzrostem
F we wszystkich wariantach konserw. Wzrost ten byt nieco nieregularny dla probek z
20% 1 30% zawartoscig watroby.
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Rys. 4. Wplyw sterylizacji i dodatku watroby na intensywno$¢: a) zapachu przypalonego, sterylizacyj-
nego i b) smaku przypalonego, sterylizacyjnego.

Fig. 4.  Effect of sterilisation coefficient and liver level on the intensity: a) burned, sterilisation odour,
b) burned, sterilisation taste.
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Rys. 5. Wplyw sterylizacji i dodatku watroby na intensywno$¢: a) smaku stonego i b) smaku gorzkiego.
Fig.5. Effect of sterilisation coefficient and liver level on the intensity: a) salty taste, b) bitter taste.

Przeprowadzona analiza wariancji (Tabela 6) wykazata, ze wysoko$¢ dodatku watroby
miala istotny wplyw na wszystkie wyrdzniki jakos$ci sensorycznej konserw modelo-
wych z wyjatkiem zapachu i smaku ,,przypalonego-sterylizacyjnego”. Natomiast wiel--
kos¢ wspodtczynnika sterylizacji miata istotny wplyw na te ostatnie wyrdzniki, a takze
smak gorzki, kwasny i not¢ ,,0stra-piekaca”, a takze na teksture (zwarto$¢) konserw
modelowych. Wyniki analizy wariancji potwierdzaja obserwacje dokonane na podsta-
wie $ledzenia przedstawionych na wykresach zaleznosci, jednakze nalezy je interpre-
towa¢ z pewng ostrozno$cig. W analizie wariancji zaklada si¢ bowiem niezalezno$é
zmiennych - podczas gdy poszczegdlne wyrdzniki jakosci sensorycznej sa ze
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Rys. 6. Wplyw sterylizacji i dodatku watroby na intensywno$¢: a) smaku slodkiego i b) smaku kwasne-
go.
Fig. 6.  Effect of sterilisation coefficient and liver level on the intensity: a) sweet taste, b) acidic taste.
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Rys. 7.  Wplyw sterylizacji i dodatku watroby na intensywno$¢ smaku ostrego, piekacego.
Fig. 7.  Effect of sterilisation coefficient and liver level on the intensity sharp, pungent taste.

soba powiazane, a niektore z nich — wzajemnie zalezne. Przykladem takich zaleznosci
w konserwach modelowych typu pasztetu moze by¢ zapach i smak ,,watrobowy” lub
»przypalony-sterylizacyjny”, ktére w istocie sa wechowg lub doustna percepcja tych
samych bodzcow.

Do analizy wynikéw profilowania sensorycznego powszechnie stosowane sa
metody wielowymiarowej analizy danych, wérdd ktérych Analiza Sktadowych Giow-
nych (PCA) jest stosowana najczesciej.
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Tabela 6

Istotnos¢ wplywu wspotczynnika sterylizacji oraz dodatku watroby na jako$¢ sensoryczna konserwy
modelowej(ANOVA).

ANOVA results - significance of variability factors for sensory attributes.

Ve e . Zrodia zmiennosci / Variability factors
Wyr6zniki zapachu, tekstury i smaku - - —
Sensory attributes Wspblczynnik sterylizacji Dodatek watroby
df =3 df. =2
Zapach watrobowy ns XXX
Zapach przypalony, sterylizacyjny X ns
Zwartosé XXX XXX
Ziarnisto$¢ ns XXX
Smak watrobowy ns XXX
Smak przypalony, sterylizacyjny XXX ns
Smak stony ns X
Smak gorzki XXX XXX
Smak stodki ns XXX
Smak kwasny XX XXX
Smak ostry, piekacy . X X

xxx dla p < 0,001; xx dla p <0,01; x dla p < 0,05; ns — nieistotne,
d.f — stopnie swobody.

Wyniki PCA danych eksperymentalnych z oceny profilowej przedstawiono gra-
ficznie na Rysunku 8 w uktadzie dwoch pierwszych skiadowych gtdwnych. Pierwsza
(pozioma) skladowa gtéwna, do ktérej przyporzadkowana jest przewazajaca czeS¢
(ponad 86%) zmiennoéci ogolnej badanego materiatu zwiazana jest wyraZnie z zawar-
toSciag watroby w konserwach: probki o réznym poziomie dodatku watroby tworza
oddzielne, wyraznie odseparowane skupienia wzdhuz tej osi. Druga (pionowa) skiado-
wa, z€ zwigzanym Z nia znacznie mniejszym udzialem zmiennos$ci ogdlnej probek
(okoto 9,4%) jest zwiazana z wielko$cia wspotczynnika F: w kazdym ze skupieni od-
powiadajacych roznemu dodatkowi watroby, probki poddawane ostrej sterylizacji (Fo)
zlokalizowane sa w gérmnych ¢éwiartkach uktadu, za$ poddane tagodnej sterylizacji (F,
F3) - w éwiartkach dolnych. Usytuowanie w gornej lewej ¢wiartce i jednakowy kieru-
nek wektorow wyréznikéow 1 1 5 (zapachu i smaku ,,watrobowego™) wskazuje, Ze sa
one wzajemnie dodatnio skorelowane. Maja one znaczny wplyw na zrdznicowanie
badanego materiatu pod wzgledem wymienionych cech (o czym $wiadczy dlugosé
wektorow). Oba wyrdzniki zalezg przede wszystkim od zawartosci watroby, ale takze
od wspdlczynnika sterylizacji, podobnie jak smak gorzki (wyr6znik 8). Bardzo wysoka
(dodatnia) korelacj¢ wykazuja wyrdzniki 2 i 6 (zapach i smak ,przypalony-
sterylizacyjny”). Sa one calkowicie przyporzadkowane drugiej sktadowej giownej,
czyli zaleznosci wspdiczynnika sterylizacji F. Zwarto$¢ konserw (wyrdznik 3) ro$nie
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ze wzrostem w nich zawartosci watroby i maleje ze wzrostem wspolczynnika steryliza-
cji. Pozostalte wyrdzniki (wyrdzniki 4, 7, 9, 10) w niewielkim tylko stopniu réznicuja
badany material, na co wskazuje niewielka dtugo$é¢ wektorow i ich usytuowanie blisko
srodka uktadu.

Graficzny obraz PCA-produkty
2 skladoaa} 9.4tz

PO/
@ skladowa

TP gom
Al
Oznaczenia wyréznikow: Oznaczenia probek:
1- Z. Watrobowy P1/1-F,/10 P1/111 - Fy/30
2 - Z. przypalony, steryl. P3/1-F;/10 P3/111 - F5/30
3 - Zwarto$é P5/1-Fs/10 P5/111 - Fs/30
4 - Gladkosc¢ P10/I - F;¢/10 P10/11I - F¢/30

5 - S. watrobowy
6 - S. przypalony, steryl.

P1/11 - F;/20
P3/11 - F4/20

7 - S. slony P5/11 - F5/20

8 - S. gorzki P10/II - F1¢/20
9 - S. slodki

10 - S. kwasny

11 - S. ostry, piekacy

Rys.8. Analiza Sktadowych Gléwnych (PCA) wynikow oceny profilowej modelowych konserw.
Fig. 8. Principal Component Analysis (PCA) projection of sensory profiling results of model canned
meat samples.

Z dwoch badanych czynnikéw zmienno$ci wpltyw sterylizacji w zakresie Fi—Fq
na sensoryczne cechy produktu okazat si¢ relatywnie stabszy. Zakres ten wybrano,
poniewaz jest on zblizony do realnej praktyki przemystowej przy produkcji konserw.
Jednak w poréwnaniu z zakresem F stosowanym w pracy Ziemby i Milkii byly to
raczej warunki ,lagodne”, nie sprzyjajace maksymalnemu nagromadzeniu lotnych
substancji, odpowiedzialnych za zapach i smak ,,przypalony-sterylizacyjny” — takich,



WPLYW PARAMETROW STERYLIZACJI NA JAKOSC SENSORYCZNA MODELOWYCH KONSERW... 19

jak siarkowodor, merkaptany, siarczki i dwusiarczki; stad intensywno$¢ tego zapachu i
smaku, aczkolwiek zmieniata sig istotnie przy réoznym F, nie ulegata drastycznemu
nasileniu [14].

Natomiast wptyw poziomu dodatku watroby w granicach 10-30% na profil sen-
soryczny konserw modelowych byl dominujacy. Intensywnos$é wigkszosci ocenianych
wyrdznikow zwigkszala sig, zmienialy si¢ takze ich wzajemne proporcje. Mozna przy-
puszczaé, Ze watroba dostarcza wigkszych iloéci substratdw do reakcji Maillarda
(gtdownie cukréw) — stad wigksza ilo§¢ powstajacych aktywnych sensoryczne zwiagz-
kow lotnych powstajacych przy sterylizacji badanych konserw.

Zastosowana w pracy metoda sensorycznej analizy profilowej pozwolita na do-
ktadne jakoSciowe i iloSciowe okreslenie zmian jakoSci sensorycznej konserw mode-
lowych typu ,,pasztetu” pod wplywem badanych czynniké6w zmienno$ci: wspotczynni-
ka F sterylizacji oraz wielkos$ci dodatku watroby.

Whioski

1. Wielkos¢ dodatku watroby do konserw modelowych typu pasztetu w przedziale
10-30% okazata si¢ podstawowym czynnikiem rézZnicujacym ich jako$¢ senso-
ryczna. .

2. Wspolezynnik sterylizacji (F) w granicach stosowanych w do§wiadczeniu (Fi—Fo)
mial relatywnie mniejszy wplyw na zrdznicowanie jakosci sensorycznej konserw
modelowych.

3. Oba czynniki wykazywaly wzajemne wspoldziatanie, wyraZzne szczegllnie przy
zawarto$ci watroby 20% i 30% oraz najwyzszym wspotczynniku sterylizacji (Fyo).

4. Metoda sensorycznej analizy profilowej okazata si¢ wysoce przydatna do ilo$cio-
wo-jakosciowej oceny zmian jakos$ci sensorycznej badanego materiatu pod wply-
wem czynnikéw wymienionych we wnioskach 11 2.
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EFFECT OF STERILISATION PARAMETERS ON SENSORY QUALITY OF MODEL
CANNED MEAT CONTAINING VARIOUS LIVER LEVELS

Summary

Effect of sterilisation coefficients on sensory quality of model canned meat (of paté-type) with vary-
ing liver levels was examined. Quantitative descriptive analysis was used to evaluate sensory quality of
the model samples. Liver level appeared to be a main factor affecting the sensory quality of model canned
meat. Sterilisation coefficient (F) had relatively smaller effect. However both factors: higher liver levels
(20%, 30%) and sterilisation coefficient (Fq) inteacted, giving as a result higher intensity of all sensory
attributtes.
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ZMIANY BIALEK A DLUGOTRWALE PRZECHOWYWANIE
GRASICY

Streszczenie

Celem pracy bylo okre§lenie wplywu diugoterminowego przechowywania, a takze technologii utrwa-
lania grasicy (zamrazanie oraz skladowanie w temperaturze -12 i —30°C i liofilizacja) na jej przydatnoéé
jako surowca farmaceutycznego. Oznaczano zmiany iloSciowe w obrgbie bialek rozpuszczalnych i azotu
aminowego oraz pH. Stwierdzono, ze najwigksze zmiany iloSciowe bialek rozpuszczalnych mialy miejsce
w liofilizatach grasicy, a azotu aminowego w gruczole przechowywanym w —12°C. Natomiast zmiany pH
we wszystkicﬁ badanych wariantach byly minimalne. Najwieksza stabilnoscig charakteryzowat sig¢ suro-
wiec skladowany w temperaturze ~30°C.

Wstep

Grasica jest jednym z podstawowych organéw ukiadu immunologicznego. Jej
uposledzenie powoduje pogorszenie odpornosci organizmu, przy czym jego efekty
mozna zlagodzi¢ podajac pacjentowi §rodki farmakologiczne produkowane z ekstrak-
tow grasiczych. Farmakologicznie czynnymi, najistotniejszymi zwigzkami zawartymi
w grasicy sa hormony. Zastosowanie preparatow zawierajacych te zwiazki ma miejsce
w przypadku chordb tkanki lacznej 1 nerwowej [10]. Kwas dezoksyrybonukleinowy
(DNA) izolowany z grasic embrionalnych, w ktérych wystepuje w duzych ilosciach
ma zastosowanie przy leczeniu takich choréb jak zesp6t Downa czy porazenie mozgo-
we [3, 13]. Innym interesujacym skladnikiem tego gruczohu sg enzymy: dezaminaza
adenozynowa (ADA, E.C. 3.5.4.4.) i fosforylaza nukleozydowa (PNP, E.C. 2.4.2.1.).
Badania prowadzone nad tymi zwigzkami pozwolily ustali¢ zalezno§é pomiedzy dzie-
dzicznym ich brakiem w organizmie ludzkim, a pojawiajacymi si¢ chorobami immu-
nologicznymi [5, 6].

Dr E. Hajduk, Katedra Chlodnictwa i Koncentratow Spozywczych, Akademia Rolnicza w Krakowie,

ul. Podluina 3, 30-239 Krakow; mgr Dariusz Pietrzykowski, Zaklady Farmaceutyczne ,Jelfa” S.A.
Jelenia Gora.
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Zawarte w grasicy substancje czynne decydujg o wartosci biologicznej tego gru-
czotu i jego przydatnosci jako surowca dla przemystu farmaceutycznego. Ze wzgledu
na bialkowy charakter wigkszo$ci z nich interesujace jest czy dtugo w warunkach za-
mrazalniczych zachowuja one stabilno$¢, a takze czy sposéb utrwalania moze wplynaé
na przedtuzenie okresu przechowywania. Stad tez w pracy poréwnano efekty sktado-
wania grasicy bydlecej w temperaturze -12 i -30°C oraz w stanie zliofilizowanym okre-
$lajac stopien zmian denaturacyjnych biatka. Wyniki przedstawione w pracy stanowig
czgs¢ badan optymalizujacych, na przykladzie grasicy, warunki magazynowania
ubocznych, niejadalnych surowcow przemystu migsnego przeznaczonych do produkcji
biopreparatow.

‘Material i metody badan

Materialem do$wiadczalnym byta grasica pochodzaca z mtodego bydla (wiek do

1,5 roku) rasy czarno-biatej. Bezposrednio po uboju (do 2 godzin) pobrano okoto 4 kg

grasicy, przewieziono do laboratorium i oczyszczono z blon oraz tluszczu. Nastgpnie

podzielono na fragmenty i wymieszano je celem lepszego ujednolicenia proby. Z tak

otrzymanego surowca przygotowano trzy czgci. Pierwszg po rozdrobnieniu (n = 1,0

cm) zamrozono w temperaturze -30°C w ciagu 8 godzin, a nastegpnie zliofilizowano w

liofilizatorze typu OE 950 LABOR MIM w ciagu 48 godzin. Temperatura plyty wyno-

sifa 30°C, a ci$nienie w komorze ponizej 0,5 mmHg. Liofilizat umieszczono w szczel-
nych pojemnikach, ktére przechowywano w lodéwce (temp. 4°C) przez 23 miesiace.

Pozostaly material zapakowano do woreczkéw foliowych i zamrozono w réwnych

cze$ciach w temperaturze -12 i -30°C po czym skladowano w tych samych warunkach

przez okres 23 miesigcy. Przed przystapieniem do analiz material rozmrazano w kuch-
ni mikrofalowej do uzyskania w centrum termicznym temperatury ok. 0°C, nast¢pnie

rozdrabniano w wilku laboratoryjnym uzywajac siatki metalowej o §rednicy oczek 3,5

mm. Liofilizaty poddawano rehydratacji dodajac wodg dejonizowana w ilosci odpo-

wiadajacej wodzie usunigtej w czasie suszenia sublimacyjnego. Rehydratacjg przepro-

wadzano w ciggu 8 godzin w temp. 4°C. Badania wykonano na surowcu §wiezym oraz

bezposrednio po zamrozeniu i liofilizacji, a nastgpnie w czasie przechowywania w

odstgpach 2—4 miesigcy.

W badanym materiale oznaczano:

e zawarto$¢ biatek rozpuszczalnych w ekstraktach otrzymanych przez homogeniza-
cje 1 g rozdrobnionej tkanki z 40 cm® zimnego 0,2 M KCI metoda biuretowa i wy-
razono w g/100 g tkanki [16],

e zawarto§¢ azotu aminowego zmodyfikowana metoda Pope’a-Stevensa i wyrazono
w mg/100 g tkanki [4],
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e pH tkanki po jej wymieszaniu z wodg dejonizowang w stosunku 1:1 stosujac pe-
hametr typu HI 9025.
Wyniki poddano statystycznej dwuczynnikowej analizie wariancji stosujac pro-
gram Microsoft Excel 5.0. Srednie z trzech powtérzen wraz z odchyleniami standar-
dowymi przedstawiono w postaci wykresow.

Wyniki i dyskusja

Zmiany zawartosci biatek rozpuszczalnych

Zmiany zawarto$ci bialek rozpuszczalnych przedstawiono na rys. 1. Najwieksza
ilo§¢ bialek rozpuszczalnych oznaczono w grasicy liofilizowanej, podczas gdy naj-
mniejsza w przechowywanej w temperaturze -12°C, przy czym w tej ostatniej do 18
miesigca, ich ilo$¢ byta tylko nieznacznie nizsza niz w przechowywanej w -30°C. Po-
nadto po 23 miesiacach skladowania w temperaturze -12°C zaobserwowano spadek
rozpuszczalno$ci biatek o ok. 30% w poréwnaniu do grasicy §wiezej, natomiast w lio-
filizatach po tym samym czasie byla ona prawie o ten sam procent wyzsza. Wykazano

statystycznie istotny (przy p < 0,05) wplyw zaré6wno metody utrwalania jak i czasu
skladowania na badany wyrdznik.

Zawarto$é biatka rozpuszczalnego [g/100 g tkanki]

Czas skladowania [miesiace]

Rys. 1. Wplyw czasu skladowania i metody utrwalania grasicy bydlecej na zawarto$é bialek rozpusz-
czalnych: s — surowiec przed utrwaleniem, z — surowiec bezposrednio po zamrozeniu lub liofili-
zacji.

Fig. 1. Effect of storage time and preservation method of bovine thymus on the content of soluble

proteins: s — raw material before preservation, z — raw material immediately after freezing or
freeze-drying.
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Badanie zmian rozpuszczalnosci biatek pozwala na okre$lenie stopnia ich denatu-
racji i czgsto stuzy do oceny efektow dziatania niskich temperatur. Biatka miofibrylar-
ne podatniejsze na denaturacje wyraznie traca rozpuszczalno$é podczas przechowywa-
nia w temperaturach ujemnych [2, 8, 12, 14, 18].

Niewielkie, w porownaniu z tkanka mie$niows, zmiany zawartosci biatek roz-
puszczlanych grasicy sa spowodowane odmienng budowa histologiczna oraz sktadem
ilosciowym i jako$ciowym biatek, wérdd ktérych dominuja biatka sarkoplazmatyczne i
tkanki lacznej charakteryzujace si¢ wieksza opornoscia na tego rodzaju zmiany [11].

Wigksza ilos¢ biatek rozpuszczalnych w liofilizatach moze by¢ spowodowana za-
chowana aktywno$cia enzymow proteolitycznych, hydrolizujacych biatka do polipep-
tydow, dajac w efekcie wzrost zawarto$ci biatek rozpuszczalnych. W piSmiennictwie
mozna znalez¢ dane mowiace zaréwno o spadku jak i utrzymaniu aktywno$ci enzy-
moOw na niezmienionym poziomie w zliofilizowanym materiale [7, 17].

Zmiany zawartosci azotu aminowego

Zmiany zawartosci azotu aminowego przedstawiono na rys. 2. Najwyzsza jego
zawartoscia charakteryzowata sig grasica zamrazana i sktadowana w -12°C. Srednio w
ciagu calego okresu przechowywania byfa ona wieksza o ponad 20% w poréwnaniu z

°°7 T oeg

—— e = llOflizat

&4 e in

Zawarto$é azotu aminowego [g/100 g tkanki]

20 k) - 1 - Al A i 1 + v T T T T 1

Czas skladowania [miesiace]

Rys. 2. Wplyw czasu sktadowania i metody utrwalania grasicy bydlgcej na zawarto$¢ azotu aminowego.
(s — z-jak narys. 1).

Fig. 2.  Effect of storage time and preservation method on the amino nitrogen content (s -, z — the same
as Fig. 1).
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pozostalymi wariantami. NajniZsza i najmniej zmienna zawartoécia azotu aminowego
charakteryzowat sig liofilizat. Wieksze wahania zaobserwowano w surowcu mrozonym
szczegllnie w -30°C. W odniesieniu do tego wyrdznika roOwniez stwierdzono staty-
stycznie istotny (przy p < 0,05) wplyw zar6wno wariantow utrwalania jak i czasu prze-
chowywania.

Na 0g6t wzrost zawartosci azotu aminowego w tkance spowodowany jest dziatal-
noscia enzymow proteolitycznych pochodzenia wlasnego lub mikrobiologicznego.
Wyzsza temperatura i dlugi okres przechowywania sprzyja ich dzialaniu, natomiast
krotszy moze nie dawac zadnych zmian tego wyroéznika [9, 15].

Poréwnujac ilosci bialek rozpuszczalnych i azotu aminowego zaobserwowano, iz
relacje pomigdzy nimi sa wzajemnie przeciwstawne. W obu przypadkach prawdopo-
dobnie odpowiedzialne sa enzymy proteolityczne lecz rdzniace sie sposobem dziatania.

Zmiany pH

Zmainy pH przedstawione zostaty w tabeli 1.

Tabelal
Zmiany pH grasicy przechowywanej w stanie zamrozonym i po liofilizacji.
Changes of pH of frozen and freeze-dried thymus during storage.
Czas sktadowania (miesiace) Metoda utrwalania / Method of preservation
Time of storage (months) -12°C -30°C lofilizacja / freeze-drying
$wieza / fresh 6,63 6,63 6,63
3 6,69 6,67 6,34
6 6,67 6,71 6,53
10 6,62 6,72 5,59
14 6,47 6,78 6,18
16 6,47 6,59 6,15
18 6,52 6,55 6,43
20 6,51 6,68 6,40
23 6,51 6,68 6,36

Wyniki oznaczen wskazuja, ze byly one minimalne, a spos$réd trzech metod
utrwalania najbardziej zauwazalne sa w materiale liofilizowanym. Mianowicie, pH
liofilizatéw w ciagu calego okresu przechowywania byto $rednio o ok. 0,3 nizsze niz w
probach zamrazanych w temperaturze -30°C, a po 23 miesigcach magazynowania kwa-
sowos¢ czynna zmniejszyla sig 0 0,27 jednostki w poréwnaniu do surowca §wiezego.

Zgodnie z danymi pi$miennictwa zmiany pH moga przebiega¢ w roznych kierun-
kach w zaleznoéci od rodzaju skladowanego surowca oraz warunk6w i czasu przecho-
wywania [1, 15].
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Podsumowanie

Z uwagi na zwigkszona zawarto$¢ azotu aminowego przechowywanie grasicy w

temperaturze -12°C jest niekorzystne i nie moze by¢ rekomendowane. Podwyzszona

ilos¢

bialek rozpuszczalnych w grasicy liofilizowanej §wiadczy o hydrolitycznym cha-

rakterze zmian zachodzacych w biatkach gruczohi do§wiadczalnego. Natomiast prze-
chowywanie w -30°C nawet przez okres 23, miesigcy pozwala na zachowanie surowca
W stanie najmniej zmienionym.
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PROTEIN CHANGES IN LONG-THERM STORED THYMUS
Summary

The studies were undertaken to evaluate the effect of long-therm storage and methods of preservation
(freezing and storage at -12 and -30°C and freeze-drying) on the suitability of bovine thymus as a raw
material for the pharmaceutical industry. Quantity changes in soluble protein, amino nitrogen and pH
were determined. The greatest changes in-soluble protein were observed for freeze-dried samples, while
for amino nitrogen for gland stored at -12°C. pH changes were insignificant in all analysed methods of
storage. Investigations indicated the best stability of the gland stored at -30°C.
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PROPOZYCJA WSPOLCZYNNIKOW PRZELICZENIOWYCH
OBLICZENIA FOSFORU FIZJOLOGICZNEGO W MIESIE
DROBIOWYM ODDZIELONYM MECHANICZNIE (MDOM)
ORAZ PRODUKTACH DROBIOWYCH WYPRODUKOWANYCH
Z JEGO UDZIALEM

Streszczenie

W pracy okre§lono zawarto$¢ bialka oraz fosforu ogélnego w migsie drobiowym oddzielonym me-
chanicznie (MDOM) oraz w wybranych produktach drobiowych wyprodukowanych z jego udzialtem.
Zaproponowano wspolczynniki przeliczeniowe obliczenia fosforu fizjologicznego w MDOM-ie i pro-
duktach migsnych z jego udzialem. Proponuje si¢ odpowiednio wspolczynnik 0,13 dla MDOM bez
wzgledu na pochodzenie oraz 0,14 dla produktéw z max. 60% dodatkiem MDOM.

Dodatek wielofosforanéw, w postaci czystej lub réznorodnych preparatow do-
stepnych na naszym rynku przynosi okre§lone korzysci dla producenta. Dzigki stoso-
waniu wielofosforanow w procesie produkcyjnym uzyskujemy obnizenie ilosci wycie-
ku migsnego, zwigkszenie zdolnosci utrzymywania si¢ wody w miesie, zmniejszenie
strat przy gotowaniu peklowanych wedzonek i zmniejszenie ilosci galarety w konser-
wach oraz lepsza krucho$¢ i soczystosé. Jest to wynikiem wigkszego pgcznienia wio-
kien migsnych pod wplywem obecnosci polifosforanéw, ktére réwniez obnizaja
kurczliwo$¢ migséni podczas obrdbki cieplnej. Pozwala to na lepsze uformowanie sig
produktu w ostonce czy tez w puszce. Barwa produktu jest bardziej trwata, rowno-
mierna i intensywniejsza [1, 2, 5, 8, 10].

Przy zastosowaniu fosforanéw pogarsza sig z kolei smakowito§¢ gotowego wyro-
bu migsnego. Mimo tak wielu technologicznie pozytywnych funkcji problem pozosta-
tosci fosforanéw w produktach spozywczych, a szczeg6lnie migsnych, jest przedmio-
tem stalych dyskusji. Nie sa one réwniez obojetne dla naszego zdrowia. Fosforany
spozyte w nadmiarze moga zaburzy¢ w organizmie réwnowagg wapniowo-

Dr M.M. Michalski, Panistwowy Instytut Weterynaryjny w Putawach, al. Partyzantow 57, 24-100 Pulawy.
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fosforanowa. Moga tez by¢ miedzy innymi przyczyna zmniejszonej gestosci kosci,
prowadzi¢ do osteoporozy czy tez powodowac alergie [3, 4, 6, 7, 9].

W zwiazku z szkodliwoécig fosforanéw ich stosowanie podlega $cistym ograni-
czeniom. Zgodnie z zarzadzeniem Ministra Zdrowia i Opieki Spolecznej z dnia 11
marca 1993 r., Monitor Polski Nr 22, poz. 233 w sprawie wykazu substancji dodatko-
wych dozwolonych i zanieczyszczen technicznych w $rodkach spozywczych i uzyw-
kach, dozwolone jest stosowanie wielofosforanéw wylacznie do produkcji szynki wo-
fowej, a ich pozostalo§¢ w tym wyrobie ograniczona do 3 g, jako P,Os/kg. Gloéwny
Inspektor Sanitarny réwniez zezwolil w kwietniu 1994 r. na okres do 30 kwietnia 1999
r. stosowa¢ polifosforany do produkcji szynek, baleronéw, poledwic oraz szynki w
puszce 1 w folii, przy ich zawarto§ci w ww. asortymentach nie przekraczjacej 1500 mg
P,Os/kg. Jako uzupeklnienie w kilka miesigcy pézniej, 19 grudnia 1994 r. ukazat si¢
komunikat Gléwnego Inspektora Sanitarnego, informujacy o dopuszczeniu do stoso-
wania do dnia 30 kwietnia 1999 r. nastepujacych zwiazkow fosforu:

- pirofosforan dwusodowy - E 450a,

- pirofosforan czterosodowy - E 450c,

- pirofosforan dwupotasowy - E 450d,

- pirofosforan czteropotasowy - E 450e,

- trojfosforan sodowy - E 451a,

- tréjfosforan potasowy - E 451b,

- polifosforan alifatyczny sodu - E 452a,

- polifosforan alifatyczny potasu - E 452b,

w produkcji wedzonek wieprzowych, z wyjatkiem boczku, wedzonek drobiowych oraz
szynek w puszkach i w folii, w 1acznej dawce do 1500 mg/kg gotowego produktu w
przeliczeniu na P,0s.

Obecnie zaklady moga stosowa¢ w produkcji tylko preparaty zawierajace fosfo-
rany posiadajace zezwolenie Gléwnego Inspektora Sanitarnego. Wydaje sig, ze wzo-
rem lat ubieglych powinno ukaza¢ si¢ zezwolenie, zawierajace wykaz poszczegdlnych
zwiazkow fosforu dopuszczonych do stosowania w przemys§le migsnym i drobiarskim
do produkc;ji okre§lonych asortymentow.

Okreslenie zawartosci fosforu dodanego do produktu migsnego polega na wyli-
czeniu roéznicy pomiedzy zawartoscia fosforu catkowitego zawartego w probie, a sza-
cunkowa zawartoscig fosforu fizjologicznego wystgpujacego w okre$lonej tkance, przy
uzyciu tzw. wspdlczynnika przeliczeniowego skorelowanego z zawartoscia biatka.
Zawarty w polskiej normie (PN-87/A-82060 ,Migso i przetwory migsne. Oznaczanie
zawartosci fosforu”) wspétczynnik przeliczeniowy wynosi 0,01 i zostal on okreslony
empirycznie, lecz tylko odnosi si¢ do migsa wolowego oraz wieprzowego i produktow
z nich wyprodukowanych. Stuzby kontrolne stwierdzaja analitycznie obecno$¢ fosfo-
ranow okreslonych jako dodane w produktach, w ktérych nie powinny by¢ dodane,
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a producenci kategorycznie zaprzeczaja posadzeniu o dodanie preparatu zawierajacego
fosforany i méwia oni prawde. Dotyczy to szczegodlnie wyrobéw zawierajacych surow-
ce o wigkszej zawartosci fosforu fizjologicznego (np. watroba, migso oddzielone me-
chanicznie — MOM, mieso drobiowe oddzielone mechanicznie — MDOM, butka tarta
czy tez preparaty skrobiowe) i czg¢sto mniejszej zawartosci bialka. Przykladowe za-
wartosci fosforu ogdlnego w wybranych poétproduktach przedstawiono w tabeli 4.

W pracy podjgto probg okreslenia wspotczynnika przeliczeniowego w celu obli-
czenia fosforu fizjologicznego w miesie drobiowym oddzielonym mechanicznie
(MDOM) oraz najczgsciej produkowanych wyrobach drobiowych z udzialem tego
migsa. Pozwoliloby to na prawidlowsa oceng zawartosci dodanego fosforu, a co za tym
idzie, oceng zdrowotna produkowanych u nas wyrobow z udzialem migsa drobiowego,
w tym z udzialem MDOM.

Materiat i metody

Przedmiotem badan byly probki migsa drobiowego oddzielonego mechanicznie
(MDOM) pochodzacego z odmigéniania czesci kurczat, indyka i ggsi oraz proby we-
dlin wyprodukowanych z ré6znym dodatkiem MDOM. Proby do badan pobierane byly
w zakladach drobiarskich i1 dostarczane do Pafnstwowego Instytutu Weterynaryjnego w
Pulawach. Nastgpnego dnia po otrzymaniu préb przeprowadzano badania chemiczne.
Oznaczenia zawartoéci fosforu oraz biatka w badanych probach wykonywano w Za-
ktadzie Higieny Zywnos$ci Pochodzenia Zwierzecego zgodnie z polskimi normami, to
jest PN-87/A-82060 ,Mieso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartoéci fosforu” oraz
PN-75/A-04018 ,,Produkty rolniczo-zywnos$ciowe. Oznaczanie azotu metoda Kjeldahla
i przeliczanie na bialko”.

Wyniki i oméwienie

Wiyniki oznaczen zawarto$ci fosforu ogdlnego, dodanego oraz zawarto$c biatka w
badanych probach MDOM-u przedstawiono w tabeli 1. Przebadano 197 prob miesa
drobiowego oddzielonego mechanicznie, w tym 158 prob z kurczat, 31 z indyka i 8 z
gesi. Zestawienie warto§ci minimalnych (min.), maksymalnych (max.), $rednich (x)
oraz odchylenie standardowe (std) dla poszczegodlnych rodzajow MDOM przedstawio-
no w tabeli 1. Srednia zawarto§é fosforu ogélnego (x = std), dla MDOM z kurczat,
indyka i ggsi wynosita odpowiednio 0,163+0,037, 0,187+0,034 i 0,080+0,008%. Po-
rownujac trzy rodzaje migsa drobiowego odzyskiwanego mechanicznie zauwazamy
bardzo zréinicowana zawarto$¢ fosforu. Maksymalna zawarto§é fosforu, wyliczonego
jako fosforan dodany, stwierdzona w MDOM z kurczat (przy zastosowaniu wspol-

czynnika przeliczeniowego 0,01) wynosi az 0,6714%. Badajac MDOM zgodnie z PN,
w 80% prob, wykazano fosfor jako dodany. Wysoka zawarto$¢ fosforu w MDOM
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wynika z rodzaju surowca uzytego w produkcji, a wigc chrzastki, szyje, skrzydeltka,
kosci, szkielety pozostale po wykrawaniu migéni. Zréznicowana zawarto$¢ fosforu
znajdujacego si¢ w MDOM zalezy zdecydowanie od rodzaju surowca uzytego do od-
dzielania i od rodzaju zastosowanej technologii oraz rodzaju urzadzenia. Tak wigc
dodatek MDOM z kurczat do wyrobow migsnych w wigkszosci przypadkow, przy
zastosowaniu wspoiczynnika przeliczeniowego zawartego w polskiej normie, spowo-
duje wykazanie fosforu jako dodanego, co powoduje okre§lone dziatania w stosunku
do producenta. Tak wigc decyzja o jakosci zdrowotnej produktu, w oparciu o wyniki
analizy chemicznej wyrobéw migsnych z udziatem MDOM w kierunku pozostatosci
fosforanéw dodanych, powinna by¢ podejmowana z rozwaga, przy pelnej znajomosci
uzytego sktadu surowcowego.

MDOM uzyskany z kosSci ggsi jest najbardziej ,,bezpiecznym” z punktu widzenia
sanitarno-higienicznego ze wzglgdu na bardzo niska zawarto$¢ fosforu oraz biatka.

Wyniki oznaczen zawarto$ci fosforu ogdlnego, dodanego oraz zawartos¢ biatka w
wyrobach drobiowych wyprodukowanych z udziatem MDOM przedstawiono w tabeli
2. Analizie chemicznej poddano parowki drobiowe z 60% dodatkiem MDOM-u (14
prob), kietbasg drobiowa z 30% dodatkiem MDOM-u (7 prob) oraz pasztety i piecze-
nie z 15-75% dodatkiem MDOM-u (22 préby). Srednie zawartoéci fosforu (P) dla wy-
mienionych asortymentéw wynosza odpowiednio 0,168+0,043%, 0,151+0,021% oraz
0,136+0,03%, za$ fosforu (jako P,Os) wyliczonego jako dodany - 0,1015+0,1028%
0,0036+0,0183% i 0,0195 + 0,0565%. Do wymienionych produktow nie byly dodawa-
ne wielofosforany, chociaz zostalty wykazane analitycznie (przy zastosowaniu norma-
tywnego wspolczynnika przeliczeniowego 0,01).

W celu wykluczenia obecnosci wielofosforanow w MDOM oraz produktach dro-
biowych z MDOM nalezy zastosowa¢ identyfikacje wielofosforanow dodanych do
migsa metoda chromatografii cienkowarstwowej (TLC) opisanej w Polskiej Normie
(PN-A/82060).

_ Bazujgc na danych zawartych w tabelach 1 i 2, dotyczacych oznaczen fosforu w
MDOM z kurczat, indyka 1 ggsi oraz wybranych produktach drobiowych, w oparciu o
wzory przeliczeniowe zawarte w polskiej normie PN-87/A-82060 zaproponowano
nowe wspolczynniki przeliczeniowe, przedstawione w tabeli 3. Zastosowanie zapropo-
nowanych wspolczynnikéw przeliczeniowych, dla trzech badanych migs drobiowych
oddzielonych mechanicznie oraz przykladowych asortymentéw przetworéw drobio-
wych, pozwoli wladciwie oceni¢ zdrowotno$¢ produkowanej zywnosci. Jednakze wy-
magane jest podjecie dziataf, ktorych celem byloby wniesienie poprawki do Polskiej
Normy. Wydaje mi si¢ réwniez, ze w stosunku do oceny MDOM jednym z rozwiazan
mogloby by¢ przyjecie okreslonej zawarto$ci fosforu w tym surowcu, powyzej ktorej
nie mozna by go uzywa¢ do produkcji wyrobow przeznaczonych do spozycia przez
ludzi. W $wietle uzyskanych wynikéw wydaje si¢ sensownym zaproponowanie wspot-
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czynnika 0,13 dla MDOM bez wzgledu na jego pochodzenie oraz 0,14 dla produktow z

max. 60% dodatkiem MDOM.

Tabela 3

Proponowane wspotczynniki przeliczeniowe do obliczania zawartosci fosforu dodanego.
Proposed converting factors for added phosphorus content.

Produkt / Product Wspolczynnik przeliczeniowy / Converting factor
MDOM z kurczat 0,013
MDOM z indyka 0,012
MDOM z gesi 0,010
parowki, 60% MDOM 0,014
kietbasy, 30% MDOM 0,010
pasztety, 15-75% MDOM 0,011

Tabela 4
Zawartos¢ fosforu i biatka w wybranych surowcach i produktach migsnych.
Contents of phosphorus and protein in selected raw materials and meat products.
Produkt / Product P(%) Biatko / Protein (%)
watroba 0,36 0,19
nerki 0,25 15-16
miesnie 0,16 - 0,22 18-22
pluca 0,18 8-10
MOM z kosci got. wieprz./wol. 0,8-0,9 13-14
MOM 0,18-0,37 10-13
MDOM 0,14-0,44 12-17
koncentrat sojowy 0,6 60
kraby 0,5-0,6 16
serca 0,3-0,35 17
soja 0,6-0,7 20?
indyk 0,2-0,22 20
dziczyzna 0,23-0,28 20
pasztet drob. 45% MDOM 0,19-0,21 13-15
blok drob. 75% MDOM 0,15-0,18 11-12
pasztetowa 30% MDOM 0,26-0,30 10-16
kietbasy,szynki 0,12-0,15 13-15
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PROPOSITION OF CONVERTING FACTORS FOR CALCULATION OF TOTAL PHOSPHATE
CONTENTS IN MECHANICAL SEPARATED POULTRY MEATS (MSPM) AND IN POULTRY

MEAT PRODUCTS WITH ADDITION OF MSPM

Summary

This work aimed to measure the content of total phosphorus in Mechanically Separated Poultry Meat
(MSPM) and in poultry meat products containing MSPM and evaluate a converting factor for calculate
total phosphate. Proposed converting factors for the three examined MSPM and for the exemplary assort-
ments of poultry products enable us to evaluate properly the health property of the food produced. Propo-
sition for converting factors is 0.13 for all types of MSPM and 0,14 for poultry meat products with max.
60% of added MSPM.
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MOZLIWOSCI OZNACZANIA ZMIAN DENATURACYJNYCH o-LA
MLEKA KROWIEGO

Streszczenie

Rozbudowana struktura drugo- i trzeciorzgdowa bialek serwatkowych: a-la, B-1g, BSA i immunoglo-
bulin, sprawia, Ze sa podatne na procesy denaturacyjne wywolywane czynnikami chemicznymi lub fi-
zycznymi (temperatura czy wysokie ci$nienia). Procesy termiczne, szeroko stosowane w przemys$le mle-
czarskim, powoduja denaturacje, zmiang wlasciwosci fizyko-chemicznych i Zywieniowych biatek serwat-
kowych. Poznanie tych zmian i technik, ktérymi mozna je obserwowaé jest istotne ze wzgledéw badaw-
czych i zywieniowych.

W artykule przedstawiono przeglad kilku technik wykorzystujacych zmiane wladciwosci immunore-
aktywnych, termodynamicznych (temperatura i entalpia denaturacji, energia aktywacji), fizyko-
chemicznych pozwalajacych lepiej pozna¢ proces denaturacji tych bialek.

WlasciwoSci bialek serwatkowych mleka

Mileko i jego skladniki skupiaja od dawna uwage zywieniowcow i dietetykow. W
ostatnim okresie oprocz wiasciwosci funkcjonalnych i wartosci biologicznych coraz
wigksza uwage zwraca sig¢ na wlasciwoéci immunogenne mleka i produktow mleko
pochodnych. Badania statystyczne wykazuja, ze obecnie okoto 2—-7% ogolnej populacji
niemowlat cierpi na alergie na mleko krowie. Obserwuje sie¢ ciagly wzrost reakcji
uczuleniowych w tej grupie, najprawdopodobniej na skutek zmian $rodowiskowych.
Kliniczne objawy alergii sa bardzo uciazliwe i najczgsciej obejmuja anafilaksjg, wy-
mioty, biegunke, astme, pokrzywke, obrzek naczyniowo-ruchowy, wypryski, i drazli-
wos¢é [1, 28].

W badantach nad alergennos$cia biatek mleka Crawford i Grogan [1] wykazali, ze
bardzo waznymi frakcjami alergennymi mleka sa kolejno o-kazeina, B-laktoglobulina i
o-laktoalbumina.

Mgr inz. D. Mierzejewska, dr hab. L. Jedrychowski; Instytut Rozrodu Zwierzqt i Badar Zywnosci Pol-
skiej Akademii Nauk, Oddzial Nauki o Zywnosci, ul. Tuwima 10, 10-747 Olsztyn.
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Wedtug Baldo [1] wszystkie biatka mleka, zard6wno kazeina, o-laktoalbumina, 3-
laktoglobulina i serum albuminy (BSA), moga by¢ odpowiedzialne za wystgpowanie
odpowiedzi immunologicznej u osob nadwrazliwych na wymieniony produkt.

Biatka mleka sa gtownym skladnikiem diety dziecigcej. Ich alergenne wlasciwo-
§ci stanowia powazny problem i czesto zmuszaja do zastapienia tych wysoko odzyw-
czych skladnikéw innymi, jak np. biatka soi. Fakt ten sklania do poszukiwan metod
zmierzajacych do obnizenia immunoreaktywnych wlasciwosci biatek mleka by umoz-
liwi¢ produkcejg np. hypoantygenowch lub hypoalergicznych odzywek dla dzieci.

Prace McLaughlana [18] wykazaly, ze zastosowanie procesOw termicznych w
czasie przetwarzania mleka moze czgSciowo obnizy¢ wiasciwosci alergennych biatek
mleka. Wiaze sie to jednak z obnizeniem warto$ci zywieniowej poprzez destrukcje
sktadnikéw labilnych termicznie, jak np. lizyna, tiamina, witaminy B¢ czy By, [18]. Z
tego wzgledu przy produkcji odzywek dla dzieci, powstale straty rekompensuje sie
poprzez dodanie odpowiednich ilosci sktadnikoéw labilnych termicznie [18].

Wiele badah wykazuje, ze obrobka cieplna mleka krowiego prowadzi do denatu-
racji bialek w nim zawartych. W zaleznosci od parametrow procesu, ktore wplywaja na
zmiang konformacji bialek serwatkowych mleka [24, 26], powoduje ona stale badz
odwracalne zmiany wlasciwosci fizykochemicznych (rozpuszczalnosci, hydrofobowo-
$ci, zmiang tadunku czasteczkowego). Denaturacja termiczna moze réwniez powodo-
waé zmiany wilasciwo$ci immunoreaktywnych biatek serwatkowych poprzez zmiany
konformacyjne w obrgbie epitopow (tj. fragmentéw odpowiedzialnych za wiazanie z
przeciwcialem).

Do badan procesu denaturacji biatek serwatkowych mleka stosuje si¢ szereg me-
tod, wykorzystujacych réznice wlasciwosci fizycznych i chemicznych biatek w postaci
natywnej i zdenaturowanej, jak np. elektroforeza kapilarna, elektroforeza na zelu po-
liakrylamidowym [1, 19], szybka chromatografia cieczowa (FPLC) [3], wysokospraw-
na chromatografia cieczowa (HPLC) [23], skrecalno$é optyczna (ORD) [2], dichroizm
kolowy (CD) [2, 26], réznicowa kalorymetria scanningowa (DSC) 8], metody krysta-
lografii rentgenowskiej [7, 29] i metody immunometryczne [1, 16, 18, 22].

Charakterystyka bialek serwatkowych

Wriasciwosci bialek wigza sig nieodiacznie z ich struktura pierwszo-, drugo-, trze-
cio-, i czwartorzgdowa. W zaleznos$ci od uktadu sit wewnatrzczasteczkowych, rozktadu
wigzan wodorowych, mostkow dwusiarczkowych, konformacji przestrzennej biatka w
rozny sposob reaguja na czynniki zewngtrzne, ktorym sa poddawane.

Wsrod biatek mleka wyrdznia si¢ frakcjg kazeiny i biatka serwatkowe [15]. Ter-
min ,,biatka serwatkowe”, ,,biatko serum” lub ,biatka niekazeinowe” obejmuje te biat-
ka mleka, ktore pozostaja rozpuszczone po destabilizacji kazeiny przez ukwaszenie do
pH 4,6 lub dzialanie chymozyny [15, 21]. W sklad biatek serwatkowych wchodza: a-
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laktoalbumina (oi-la) 0.11% mleka, 3-laktoglobulina (B-1g) 0.38% mleka, serum albu-
min (BSA) 0.06% mleka, immunoglobuliny (np. proteozo-peptony, transferazg, lakto-
feryng, B-2-mikroglobuliny) 0.06% mleka i enzymy natywne mleka (np. lizozym, lipa-
za, kwasna i alkaliczna fosfataza) [31].

Udziat poszczegdlnych skladnikéw w serwatce przedstawia tabela 1.

Tabela l

Zawarto$¢ biatek w stosunku do biatek ogdtem w serwatce kwasnej i stodkiej [15].
Content of protein fractions in total protein of sour and sweet whey [15].

Frakcje bialek serwatki Serwatka kwasna [%] Serwatka stodka [%)]
Fractions of whey protein Sour whey [%)] Sweeet whey [%]
[-laktoglobulina 54 45
o-laktoalbumina 23 18
Serum albuminy 6 5
Immunoglobuliny 6 5
Kazeina 2 20
Enzymy 2 2

B-laktoglobulina

Gléwnym biatkiem serwatki jest B-lg stanowiaca okoto 50% wszystkich biatek
serwatkowych mleka krowiego. Molekuty B-lg silnie wiaza retinol, stad wynika biolo-
giczna funkcja tego bialka jako transportera witaminy A [15]. Czasteczki B-lg maja
masg czasteczkowa ok. 18 300 Da. Struktura drugorzedowa sklada si¢ z 15% formy o-
helix, 51% formy B-harmonijki i 34% postaci nieuporzadkowanej [15]. Scista struktura
trzeciorzgdowa B-lg nie jest znana, ale badania metoda krystalografii rentgenowskiej
wskazujg, Ze monomer jest w przyblizeniu sferg o §rednicy ok. 3nm. Czwartorzgdowa
struktura jest stabilizowana obecnos$cia grup tiolowych. Kazdy monomer zawiera pigé
reszt cysteinowych, z ktorych cztery zwiazane sa wewnetrznymi mostkami dwusiarcz-
kowymi. W zalezno$ci od pH i temperatury 3-lg moze wystgpowac jako monomer,
dimer lub octamer. Struktura czwartorzedowa utfzymywana jest gtéwnie poprzez sity
elektrostatyczne.

Mleko ludzkie w odroznieniu od mleka krowiego nie zawiera B-laktoglobuliny i
by¢ moze to jest powodem wystgpowania objawéw alergennych u ludzi, po spozyciu
tego mleka [28]. B-lg byla przedmiotem wczesniejszych opracowan naszego zespolu
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[Copernicus PL NO 94-1010], dlatego tez obecnie glowna uwagg zwrdcono na oO-
laktoalbumine ~ biatko immunoreaktywne obecne w mleku matki.

o-laktoalbumina

o-laktoalbumina (o-1a) jest malym biatkiem globularnym o cigzarze 14 200 Da.
Sekwencja aminokwasowa o-laktoalbuminy wolowej jest w okolo 76% homologiczna
do ludzkiej. Mimo tak duzego podobienstwa w strukturze I-rzgdowej biatko to jest
uznawane za jedno z bardziej alergizujacych sktadnikow mleka krowiego.

o-la zawiera cztery wewnatrzczasteczkowe mostki dwusiarczkowe. Widmo di-
chroizmu kotowego (Circular Dichroism- CD) wykazuje, ze w fizjologicznym pH, w
drugorzedowej strukturze o-la wystepuje 26% formy o-helix, 14% B-harmonijki i 60%
postaci nieuporzadkowanej [15]. a-La to metaloproteina wigzaca 1 mol wapnia na 1
mol biatka co wptywa na zachowanie natywnej konformacji czasteczki [26]. W kwa-
$énym pH (ok. 3.5) a-la ulega denaturacji wskutek dysocjacji wapnia [4, 5].

serum albuminy (BSA)

BSA stanowi okoto 10% w stosunku do biatek serum mleka krowiego. Biatko to
okazuje si¢ identyczne, do tego, zawartego we krwi wolowej. BSA ma cigzar moleku-
larny 66 267 Da. Zawiera 17 wewnatrzczasteczkowych mostkéw dwusiarczkowych
rozmieszczonych, w krotkich odstepach, i jedna grupe tiolowa dzigki czemu ma dosé
elastyczna strukture. Drugorzedowa struktura tego biatka globularnego zawiera 55%
formy a-helix, 16% B-harmonijki i 25% postaci nieuporzadkowanej [15, 21].

kazeina

Kazeina to najwazniejsze biatko mleka stanowiace jego 24-2,6%. Ze wzgledu na
obecnos¢ fosforu zalicza si¢ ja do fosfoproteidow. Kazeina to biatko niejednorodne
ztozone z kilku frakcji, gtéwne to: og; kazeina (MW = 22-23,7-10°), B kazeina (MW
ok. 24-10), x, kazeina (MW ok. 19-10%), y kazeina (MW = 20,5-10%). W stanie natyw-
nym kazeina wystgpuje w mleku w postaci miceli tworzacych roztwor o charakterze
koloidalnym.

immunoglobuliny

Frakcja immunoglobulin sklada si¢ z mieszaniny duzych glikoprotein o masach w
zakresie od 150 000Da do 900 000Da. Wyodrgbniono 5 klas Ig w IgA, IgD, IgE, IgM i
IgG. Wszystkie klasy wystepuja jako monomery lub polimery [15].
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Mozliwos$ci analitycznej oceny denaturacji termicznej bialek serwatkowych

Metody stosowane do oznaczania termicznej denaturacji bialek serwatkowych

Trzeciorzgdowa struktura bialek globularnych przypisywana jest precyzyjnej,
trzykierunkowej konfiguracji powstajacej wskutek kompleksowania polipeptydowych
fancuchéw. Podstawowe sekwencje aminokwasowe tworzg zwartg, globularng struktu-
r¢ minimalizujaca wolna energie konformacji. Uklad ten stabilizowany jest przez wia-
zania wodorowe, oddzialywania hydrofobowe, sity ,,van der Wallsa”, sily elektrosta-
tyczne i oddzialywania grup tiolowych. Zniszczenie tych stabilizujacych sit powoduje,
ze struktura bialka staje sig nieuporzadkowana.

Nowa konformacjg i stopieni jej nieuporzadkowania nazywamy biatkiem zdenatu-
rowanym. Jezeli wymienione zmiany wywotane sg dziataniem wysokiej temperatury to
okresla si¢ je mianem denaturacji termicznej. Tanford [15] zdefiniowal denaturacje
biatek glownie jako zmiang natywnej struktury wysokorzedowej na nizej rzedowa, bez
niszczenia podstawowych wigzan kowalencyjnych w peptydach.

Denaturacja bialek moze by¢ wywolana réznymi czynnikami: dziataniem hydro-
litycznym enzymoéw, ogrzewaniem, zamrazaniem, dzialaniem wysokim ci$nieniem,
ekstremalnym pH, czynnikami chaotropowymi, dzialaniem zwiazkéw chemicznych:
mocznika, chlorku guanidyny, SDS, rozpuszczalnikami organicznymi jak etanol, ace-
ton, merkaptoetanol, a w odniesieniu do metaloprotein zwigzkami chelatujacymi.

Denaturacja bialek globularnych powoduje zmiany ich wlasciwosci fizycznych,
chemicznych i funkcjonalnych. W odniesieniu do bialek mleka, gléwnie serwatko-
wych, termiczna denaturacja jest bardzo waznym czynnikiem warunkujacym ich war-
to§¢ zywieniowa, wlaSciwosci funkcjonalne i alergenne. Istotnym wydaje si¢ okresle-
nie zalezno$ci pomigdzy stopniem denaturacji bialek, a zmiang ich wlasciwosci immu-
noreaktywych [15] i zachowaniem wla$ciwosci zywieniowych i odzywczych.

Istnieje wiele sposobéw charakterystyki zmian denaturacyjnych biatek mleka. Po-
szukuje si¢ metod szybkich, wszechstronnych i czutych umozliwiajacych na biezaco
kontrolowanie zmian denaturacyjnych mleka podczas technologicznej obrébki ter-
micznej (towarzyszy ona wszystkim procesom technologicznym przemystu mleczar-
skiego).

Ponizej przedstawiono kilka metod badania denaturacji biatek:

Metoda roznicowej kalorymetrii scanningowej (Diferent Scanning Colorymetry-DSC)

Termiczne niszczenie struktury bialek globularnych wymaga szybkie) ,,orientacji”
energii termicznej potrzebnej do zerwania wewnatrzczasteczkowych wiagzan wodoro-
wych. Wydzielone w ten sposob ciepto moze by¢ monitorowane technika roéznicowej
kalorymetrii scanningowej (DSC) [8].
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W metodzie tej proba natywnego biatka i proba odniesienia stymulowane sa w
tym samym systemie cieplnym. Proba odniesienia moze zawiera¢ rozpuszczalnik bez
biatka, badz identyczny roztwor bialka wczeéniej zdenaturowanego w tych samych
warunkach.

Termogram DSC dla endotermicznego niszczenia struktury biatek globularnych
dostarcza nam danych o wielu zmiennych np. temperaturze denaturacji biatek (Ty) i
entalpii denaturacji (AHy). Warto§¢ T4 odczytywana jest przy maksimum piku, a war-
toS§¢ AHy jest proporcjonalna do powierzchni pod pikiem. T4 jest miernikiem stabilno-
$ci cieplnej bialek podczas gdy AHy jest zalezne od drugorzedowej struktury bialka,
glownie z forma o-helix. Wielko$¢ AT Y, (szeroko$¢ piku mierzona w polowie jego
wysokosci) jest indeksem opisujacym naturg przejscia ze stanu natywnego do stanu
zdenaturowanego. Charakterystyka DSC moze zmienia¢ si¢ wraz ze zmiana szybkoS$ci
ogrzewania, gtéwnie wptywa to na zmiang warto$ci Tq4. Jezeli biatko podlega bardzo
szybkiemu ogrzewaniu to Ty moze by¢ wysokie. W celu otrzymania racjonalnego po-
ziomu warto$ci Ty Ruegg i wsp. [14] zalecaja pomiar T4 przy réznych predkosciach
ogrzewania i ekstrapolacje wynikéw taka, by otrzymac¢ temperaturg denaturacji przy
szybkosci ogrzewania %/, .

Metoda DSC pozwala na monitorowanie procesu denaturacji bezposrednio w try-
bie ciaglym i z duza czutoscia. Proby poddawane analizie sg niewielkie (zaledwie kilka
mg). Wspodlczesne aparaty sa na tyle doskonate, ze mozna badaé wiele prob jednocze-
$nie w poréwnywalnych warunkach. DSC znalazlo zastosowanie do badania odwracal-
nej denaturacji r6znych bialek w tym réwniez f-laktoglobuliny [8, 15].

Metoda pomiaru rozpuszczalno Sci

Termiczne niszczenie struktury bialek globulamnych powoduje zanik we-
whnatrzczasteczkowych oddziatywan. Efekt ten prowadzi do zmniejszenia rozpuszczal-
nosci biatek, co mozZe by¢ miernikiem zasiggu ich denaturacji [10, 11, 12].

Maksymalng czuto§¢ pomiaru rozpuszczalno$ci bialek osiaga si¢ przy pomiarze w
pH bliskiemu punktowi izoelektrycznemu, wowczas gdy odpychajace sity elektrosta-
tyczne pomigdzy biatkami sa minimalne. Przy pH oddalonym od tego punktu denatu-
racja nie zawsze prowadzi do zmniejszenia rozpuszczalno$ci. Harwalkar [10] stwier-
dzil, Ze biatka serwatki wykazuja wysoka rozpuszczalno$é podczas intensywnego
ogrzewania (90°C, 30 min) w pH 2,5, ale tatwo wypadaja przy pH 4,6. To spostrzeze-
nie stwarza mozliwos¢ dalszej interpretacji iloSciowej i jakoSciowej zmian bialek przy
zastosowaniu metod elektroforezy SDS-PAGE [19], natywnej elektroforezy akrylami-
dowej lub chromatografii FPLC [3].
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Zjawisko to leglo u podstaw termicznego wydzielania biatek serwatkowych w
nowych procesach technologicznych produkcji serkoéw albuminowych, serwatkowych
napojow fermentowanych czy wydzielania bialek serwatkowych metoda Centri-Whey.

Metody immunologiczne

Wystgpowanie specyficznych oddzialywan pomigdzy antygenem (biatkiem) i
przeciwciatem wyprodukowanym przez zywy organizm w wyniku jego reakcji obron-
nej pomoglo opracowac szereg metod tzw. immunochemicznych, immunoenzymatycz-
nych.

Gloéwna zasada tych metod (szeroka grupa obejmujaca m.in. RIA, EIA, ELISA)
polega na immunologicznej reakcji antygenu z przeciwcialem. Stwarza to mozliwo$é
posredniego ilo$ciowego oznaczenia antygenu w probie. W przypadku zdenaturowa-
nych bialek serwatki dotyczy to mozliwosci oznaczenia pozostatej ilosci natywnej o-la
i B-lg. W tej reakcji przeciwciata wyprodukowane specyficznie przeciwko o-la i B-lg
beda sig taczy¢ jedynie z niezmienionymi epitopami natywnych pozostatosci tych bia-
ek [16, 18, 22]. Wykorzystanie do detekcji wysoce specyficznych przeciwcial mono-
klonalnych, ukladéw biotynoawidynowych lub specyficznych zwiazkéw fluorescen-
cyjnych jako znacznikdéw pozwala znacznie zwigkszy¢ czulo$¢ (ok.10-ciokrotnie) i
precyzyjno$é tej metody w stosunku do metody ELISA wykorzystujacej znaczniki
enzymatyczne.

Mozliwa jest przy tym automatyzacja metody, dzigki czemu mozna analizowaé
wiele prob w stosunkowo krétkim czasie przy zachowaniu jednakowych warunkow i
minimalizacji zuzycia ,,szkla” laboratoryjnego i odczynnikéw. Mankamentem metod
immunochemicznych jest mozliwo$¢ wystapienia reakcji krzyzowych pomiedzy prze-
ciwcialem i innym biatkiem anizeli antygen.

Wiasciwosci spektralne

Biatka serwatkowe sa optycznie aktywnymi czastkami i posiadajg duza ilo$¢
asymetrycznych atoméw wegla. Zmiany strukturalne (powstate np. w wyniku denatu-
racji termicznej) bialek pociagaja za soba zmiany ich optycznej aktywnosci, ktére mo-
ga by¢ monitorowane przez dyspersje skrecalnoéci optycznej (optical rotary disper-
sion-ORD) [2, 11] i dichroizm kotowy (circular dichroism-CD) [2, 27].

Zjawisko dichroizmu kotowego zachodzi wéwczas gdy obie kolowo spolaryzo-
wane skladowe fali §wiatla liniowo spolaryzowanego absorbowane sa przez roztwor w
réznym stopniu. Miarg tego zjawiska moze by¢ roznica wspotczynnikéw ekstynkcji
$wiatla kotowo spolaryzowanego w lewo i w prawo (A€ = g - &) [25]. Dichroizm ko-
towy moze by¢ przedstawiony jako eliptyczno$¢ molarna 6 zalezna od diugosci fali A,
wyrazona wzorem:
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[a] M M - cigzar molekularny [g]
[B ] i = A gdzie 1 — droga optyczna [dm]
100-7-c ¢ — stezenie roztworu [g/cm’]

[ady — skrecalno$¢ whasciwa

Dyspersja skrgcalnodci optycznej (ORD) to zalezno$§é skrecalnosei optycznej od
dlugosei fali §wiatla spolaryzowanego. Krzywa ORD mozna uzyska¢ przez pomiar

skrecalnosci wlasciwej [OCK w funkcji dhugosci fali A, co wyraza sie wzorem

c- stezenie roztworu [g/em’]
I- droga optyczna [dm]
a- obserwowany kqt skrecenia

[oc],Tl = lﬂ— gdzie
c

Pomiary ORD i CD przeprowadza sie przy uZyciu spektropolarymetrow. Analiza
przebiegu krzywych dyspersyjnych w szerokim przedziale dtugosci fal pozwala okre-
§li¢ konformacje zwiazkoéw optycznie czynnych jak steroidy, polipeptydy, proteiny i
in.

Do pomiaru zmian denaturacyjnych biatek czesto wykorzystuje sie zdolnosé ab-
sorpcji $wiatla UV (293nm) przez reszty aminokwasow aromatycznych tryptofanu [17,
24].

Krystalografia rentgenowska

Technika krystalografii rentgenowskiej wykorzystuje zjawisko dyfrakcji §wiatla
czyli ugigcia $wiatla (odchylenia prostoliniowego biegu wiazki §wietlnej) przechodza-
cego przez szczeling o szeroko$ci rzedu diugosci fali. Ugigcie to bada sig na siatkach
dyfrakcyjnych. W przypadku promieni rentgenowskich rolg siatek spetniaja krysztaty,
w ktorych odleglosci miedzy ptaszczyznami sieciowymi sa rzedu dlugosci fali promie-
ni X [7].

Dokonujac szeregu pomiaréw i wyliczen matematycznych mozna identyfikowac
pierwiastki, wyznacza¢ odleglosci migdzy ptaszczyznami sieciowymi co ma ogromne
znaczenie w badaniach strukturalnych zwiazkéw chemicznych [7].

Metoda dyfrakcji promieni rentgenowskich shuzy przede wszystkim do identyfi-
kacji substancji krystalicznych. Umozliwia ona okre$lenie sktadu mieszanin kilku sub-
stancji lub sktadu fazowego zwiazkow tego samego pierwiastka. Oprocz tego jest po-
wszechnie stosowana do badania struktury substancji krystalicznych. Obraz dyfrakeyj-
ny zalezy od struktury krysztatu, poniewaz ksztalt i rozmiar komorki elementarnej
okresla polozenie linii dyfrakcyjnych, a rozmieszczenie atomdéw w obrebie komorki
elementarnej okresla wzgledne natgzenie linii. Poza tym metody dyfrakcyjne stuza np.
do badania przemian fazowych i uporzadkowania struktury [7, 29].
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Zmiany denaturacyjne o-la mleka krowiego

Labilnos$¢ struktur konformacyjnyh bialek mleka pod wptywem wielu procesow,
czy czynnikéw jest podstawa szeregu oznaczen majacych na celu zbadanie zmian wia-
$ciwosci fizykochemicznych i odzywczych tych biatek. Roznorodno$é dostgpnych
technik analitycznych pozwala zbadaé rézne parametry biatek mleka poddawanych
procesowi denaturacji.

Na podstawie dotychczasowych badan okazuje sig, ze o-la jest po
B-laktoglobulinie jednym z wrazliwszych termicznie biatek mleka [15, 24]. W pH 6,7
denaturuje ona juz w temperaturze 65°C. Pomimo duzej sklonno$ci do denaturacji
cieplnej a-la okazuje sig by¢ odporna na koagulacjg cieplna. Denaturacja o-la podczas
ogrzewania w zakresie temperatur od 20 do 110°C jest w 80-90% odwracalna - co
thuamaczy pozorna stabilno$¢ a-la przy pomiarze denaturacji metoda pomiaru zmiany
rozpuszczalno$ci. Stosunkowo atwa renaturacja o-la powodowana jest najprawdopo-
dobniej matym rozmiarem tego biatka (tylko 123 reszty aminokwasowe) i obecno$cia
czterech wigzan dwusiarczkowych, ktore ograniczaja ilo§¢ stanow konformacyjnych
wystgpujacych w a-la. Biatko to jest duzo tatwiej denaturowane w kwasnym pH co
wiaze sig z dysocjacja i resocjacja zawartego w nim wapnia. Przy pH 7,5 a-la wyka-
zuje termiczng tranzycjg w temperaturze 58°C co jest wykrywalne metoda dichroizmu
kolowego, natomiast przy pH 7,5, w obecnosci 1mM EDTA (czynnik kompleksujacy
jony wapnia) molekuty denaturuja juz w temperaturze 32°C [14]. Wiele badan wyka-
zalo, ze wiazanie jonéw Ca' stabilizuje strukture o-la, redukuje hydrofobowos¢, mo-
bilnos¢ elektroforetyczna i aktywno$¢ o-la podobna do lizozymu oraz podatno$¢ na
dziatanie proteinazy [15, 24]. Ogrzewanie o-la z nadwyzka Ca™ (9mM powoduje
wzrost Ty, (temperatura, w ktorej 50% o.-la jest w postaci rozfaldowanej) z 34,5+0,7°C
(dla apo o-1a) do 47+2,6°C [24]. Powyzszy fakt §wiadczy o waznej roli jaka odgrywaja
jony metali w stabilnosci termicznej o-la. (podobna zaleznos$¢ stwierdzono dla jonéw
Mg*? i Mn"? w pierwszorzedowych strukturach, i Zn*?, A", Co*? w strukturach drugo-
rzgdowych [5, 26]).

Odwracalno$¢ denaturacji 0-la maleje ze wzrostem temperatury. Wydiuzanie cza-
su ogrzewania w wysokich temperaturach powoduje nieodwracalno$¢ tego procesu i
zwigkszenie trwalej agregacji czasteczek [6]. Wiele oligomeréw zwiazanych wiaza-
niami dwusiarczkowymi jest formowanych w miare wzrostu czasu gotowania, propor-
cjonalnie ro$nie rowniez ich wielko$¢.

Badania Lyster wykazuja, Ze denaturacja cieplna o-la jest procesem pierwszorzg-
dowym, w wielu przypadkach dwuetapowym [20].

Obrobka cieplna towarzyszy wigkszosci proceséw w przemysle mleczarskim. Pa-
rametry poszczegolnych procesdéw sa zroznicowane (Tab. 2).
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Tabela 2
Parametry proceséw termicznych w przemysle mleczarskim [15].
Parameters of thermal pocesses in dairy industry [15].
Rodzaj procesu Temperatura/czas
Kind of process Temperature/time
Termizacja v 65°C/30s
pasteryzacja w niskiej temperaturze 72°C/15s
pasteryzacja w wysokiej temperaturze 90°C/5min
Sterylizacja 110°C/5-10s
Ultrapasteryzacja 120°C/2-4s
UHT 140°C/3-8s

W Polsce stosuje si¢ parametry zgodne z ., Instrukcjami Technologicznymi do
Produkcji Artykulow Mleczarskich”(Wyd.II, W-wa 1993): pasteryzacja 75°C/5s, ste-
rylizacja 135°C/1s.

Powyzsze warunki w polaczeniu z warunkami Srodowiskowymi ukfadu, w kto-
rym sa stosowane (np. obecno$¢ kazeiny, st¢zenie soli) beda w réoznym stopniu wptly-
waly na jako$¢ produktu finalnego.

Wzrost temperatury i czasu jej dzialania na mleko powoduje wzrost ilosci zdena-
turowanych biatek serwatki. Prowadzi to jednoczesnie do wzmozonej kompleksacji
cze$ci zdenaturowanych bialek z micellami kazeinowymi (ma to szczegdlne znaczenie
przy produkcji niektorych gatunkoéw serwitdw, jogurtdéw i mleka zaggszczonego). Ma
to rowniez wplyw na zmiany wlasciwosci fizycznych mleka (np. lekki wzrost lepkosci,
pogorszenie wlasciwosci zelujacych) [8].

Inny efekt na biatka wywoluje obrdbka cieplna surowej serwatki. W tym ukladzie
duzy wplyw na stan bialek serwatkowych ma pH. Przy pH bliskim 7,0 zwigksza si¢
metnos¢ serwatki co jest spowodowane przez bialka serwatkowe, nie ma to jednak
duzego wptywu na ich wla$ciwosci sedymentacyjne [15, 21].

Oproécz proceséw termicznych rowniez inne procesy jednostkowe, szeroko stoso-
wane w skali przemystowej, powoduja podobne zmiany w biatkach produktow spo-
zywczych. Do najwazniejszych procesow, ktorych wplyw wydaje sig najistotniejszy
zaliczy¢ mozna homogenizacj¢ (zabieg mechaniczno-termiczny), destabilizacje, hy-
droliz¢ enzymatyczng, zmrazanie, stosowanie ultradzwigkoéw, mikrofal, procesy mem-
branowe i coraz czesciej ostatnio stosowane wysokie ci$nienia [13, 23]. Szeroko bada
si¢ rowniez modyfikacje chemiczne biatek (np.sukcynylacja, acetylacja) i ich wpltyw
na chemiczne i immunoreaktywne wlasciwosci produktéw tych reakcji [29].
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Celem okre$lenia wptywu proceséw technologicznych w obrobce termicznej bia-
tek, nieodzowne jest szybkie i doktadne okreslenie poziomu zachodzacych zmian de-
naturacyjnych. Nieodzowne do tego wydaje si¢ zastosowanie odpowiednich technik
analitycznych. W $wietle przedstawione] literatury duze znaczenie przypisa¢ nalezy
szybkim i fatwym w wykonaniu technikom spektrofotometrycznym, i wysoce specy-
ficzne technikom immunoenzymatycznym. Dzieki zastosowaniu tych metod mozemy

uzyskac szeroki obraz przemian biatek zachodzacych podczas procesu denaturacji ter-
miczne;.
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POSSIBILITIES OF MONITORING THE DENATURATION CHANGES
OF a-LA IN COW’S MILK

Summary

Whey proteins: a-la, f-lg, BSA and immunoglobulins due to their complex secondary and tertiary
structures undergo denaturation caused by either chemical or physical factors (temperature, high pres-
sure). Thermal processes — commonly employed in the dairy factory — cause denaturation and change
physical, chemical and nutritional pro;%ies of whey proteins.

This paper reviews different techniques used for monitoring the protein changes important regarding
research and nutritional aspects.
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ZELOWANIE MODELOWYCH UKEADOW
K-KARAGENIAN/SKROBIA W MLEKU ORAZ ROZTWORZE
KONCENTRATU BIALEK SERWATKOWYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo zbadanie lepkosci modelowych ukladéw k-karagenianu i skrobi w wodzie, mleku
oraz roztworze koncentratu bialek serwatkowych. Przesledzono zmiany lepko$ci pozornej podczas ogrze-
wania i chtodzenia powyzszych ukladéw. Stwierdzono istnienie efektu synergicznego pomiedzy skrobia a
K-karagenem, wyrazajacego si¢ wzrostem lepkosci w zakresie temperatur charakterystycznym dla zelo-
wania jednej z tych substancji, przy jej stalym stgZeniu, a wzrastajacym stezeniu drugiego skladnika.
Mieszanina x-karagen/skrobia zelowala lepiej w mleku niz roztworze koncentratu bialek serwatkowych,
co moglo byé spowodowane duza zawartoécia soli mineralnych w koncentracie. Uklady x-
karagen/skrobia charakteryzowaly si¢ wyzsza lepkoscia w mleku i roztworze koncentratu bialek serwat-

kowych niz w wodzie, co moze $wiadczy¢ o zachodzeniu oddzialywan pomiedzy tymi substancjami a
biatkami mleka,

Wstep

Desery mleczne zawierajg zwykle pewne ilo$ci substancji zelujacych lub stabili-
zujacych teksturg. Najczesciej stosuje sie do tego celu: skrobig, skrobie modyfikowane,
karageniany, gumy, pektyng i Zelatyne. Czesto w celu otrzymania wlasciwej tekstury
uzywa si¢ odpowiednio skomponowane mieszaniny wymienionych substancji. Duze
mozliwosci ksztaltowania tekstury deseréw stwarza zastosowanie mieszaniny skrobi z
karagenem. Skrobia nadaje odpowiednia konsystencje i odczucie sensoryczne, nato-
miast karagen zapewnia odpowiednig lepkos$¢. Znane jest bardzo wazne zjawisko po-
wstawania komplekséw pomigdzy kazeing w mleku a K-karagenianem [3, 9]. Kom-
pleksy te powstaja nawet w pH powyzej punktu izoelektrycznego kazeiny, poniewaz
pewne fragmenty tego biatka posiadaja wowczas lokalnie tadunek dodatni [8]. Podjeto
wczesniej probe otrzymania deseréw, do produkcji ktérych zamiast mleka wykorzysta-

Dr inz. S. Mleko, Department of Food Science, North Carolina State University, Campus Box 7624,
Raleigh, NC 27695-7624.
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no izolat biatek serwatkowych [S]. Glowne biatka wchodzace w sklad izolatu biatek
serwatkowych to: B-laktoglobulina, a-laktoalbumina oraz albumina surowicy krwi
bydlecej. Wyprodukowanie izolatu bialek serwatkowych wymaga zastosowania sto-
sunkowo skomplikowanej technologii z zastosowaniem zZywic jonowymiennych.
Prostsza jest produkcja koncentratow, wymagajaca uzycia ultrafiltracji. Otrzymany
produkt posiada jednakze duza zawarto$¢ thuszczu i soli mineralnych, ktore pogarszaja
wlasciwosci zelujace bialek serwatkowych [4]. W obecnosci k-karagenianu i skrobi
nastgpowato zelowanie biatek serwatkowych, ktore bez dodatku k-karagenianu zacho-
dzi w roztworach sacharozy bardzo wolno [5]. Schmidt i Smith [7] stwierdzili, iz mie-
szaniny roztwordw K-karagenianu z mlekiem posiadaja wigksza lepko$¢ niz podobne
mieszaniny z bialkami serwatkowymi. Mieko i inni [6] wykazali, iz ogrzewanie roz-
twordw K-karagenianu z izolatem biatek serwatkowych odwraca powyzsza zalezno$¢.
Kazeina oddziatywuje z x-karagenianem w temperaturze pokojowej, natomiast biatka
serwatkowe potrzebuja do tego ogrzewania.

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie lepkosci modelowych uktadow x-
karagenianu i skrobi w wodzie, mleku oraz roztworze koncentratu bialek serwatko-
wych. Prze$ledzono zmiany lepkosci pozornej podczas ogrzewania i chtodzenia po-
wyzszych uktadow.

Material i metody

Do badan uzyto: koncentratu bialek serwatkowych (whey protein concentrate-
WPC) o zawartosci biatka 71,27% (N x 6,38), wyprodukowanego przez PPHW ,,Lak-
topol” sp. z 0. 0. Warszawa; odtluszczonego mleka w proszku o zawartoéci biatka
34,67% (N x 6,38); skrobi ziemniaczanej (Roquette Technical Services and Laborato-
ries, Lestrem, Francja); k-karagenu (Hortimex, Konin) oraz sacharozy spozywcze;j.

Sporzadzano zawiesiny WPC lub mleka o stgZeniu biatka 30 g/kg w 0,1 M NaCl i
10% sacharozy i dodawano k-karagenu oraz skrobi. Przy stezeniu k-karagenu 0,3%
dodawano skrobi w ilosci: 1; 1,5; 2; 2,5; 3 lub 3,5%. Przy stezeniu skrobi 2% dodawa-
no K-karagenu w iloéci: 0,1; 0,2; 0,3; 0,4 lub 0,5%. Powyzsze st¢Zenia ustalono na
podstawie wstegpnych badan majac na uwadze mozliwosci pomiarowe stosowanego
wiskozymetru. Podobne badania wykonano w roztworze 0,1 M NaCl i 10% sacharozy.
Zawiesiny podgrzewano do temp. 85°C, a nastepnie chlodzono do temperatury 22°C,
mierzac ich lepko$¢ za pomoca wiskozymetru Brookfield DV-II+ w ukladzie cylin-
dréow wspolosiowych (Small Sample Adapter) przy predkosci 100 obr./min. Wyniki
byly rejestrowane przy uzyciu programu komputerowego Win Gather V1.
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Wyniki i dyskusja

Chiodzenie modelowych deseréw z dodatkiem WPC w zakresie temperatur 85-
22°C powodowalo staty wzrost lepkosci. Nagly skok wartosci lepko$ci zaobserwowano
w przedziale temperatur 30-40°C (Rys. 1-3). Wzrost lepkosci w zakresie temperatur
85-40°C wynika giéwnie z zelowania skrobi, natomiast w nizszej temperaturze nastg-
pilo Zelowanie karagenu. Wczesniej zaobserwowano w temperaturze okoto 38°C nagty
wzrost warto$ci modulu zachowawczego dla chiodzonych roztworéw x-karagenianu
[5]. Zaréwno wzrost zawarto$ci K-karagenianu i skrobi, powodowaly wzrost lepkos$ci
w odpowiednim zakresie temperatur. Zaobserwowano réwniez, ze w przypadku wzro-
stu zawarto$ci karagenu przy stalej zawartosci skrobi, nastgpowat rowniez wzrost lep-
kosci w zakresie temperatur charakterystycznym dla zelowania skrobi (Rys. 1). Podob-
ne zjawisko zaobserwowano przy stalej zawartosci karagenu a zmiennej skrobi (Rys.
2).

Rys. 1. Zmiany lepkosci pozomej roztworu

—_
: 2500 1 koncentratu biatek serwatkowych o
o zawartoéci skrobi 2% i K-karagenu
é 0,1% (A) i 0,5% (0) podczas ogrze-
‘é wania w temp. 70-85°C i chlodzenia
o do 22°C.

8 Fig. 1. Changes in apparent viscosity of
\g whey protein concentrate solution
0 with 2% of starch and 0.1% (A) or
3 0,5% (0) of x-carrageenan, during
§' heating at 70-85°C and cooling to

22°C.
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Rys. 2. Zmiany lepkosci pozornej roztworu
koncentratu bialek serwatkowych o
zawartosci K-karagenu 0,3% i skrobi
1,0% (A) i 3,5% (O) podczas ogrze-
wania w temp. 70-85°C i chlodzenia
do 22°C.

Fig.2. Changes in apparent viscosity of
whey protein concentrate solution
with 0,3% of x-carrageenan and 1%
(A) or 3.5% (0) of starch, during
heating at 70-85°C and cooling to
22°C.

Lepkosé pozorna
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Rys. 3. Zmiany lepkosci pozornej roztworu o zawartosci x-karagenu 0,3% i skrobi 2% w (EI) mleku i
(A) wodzie podczas ogrzewania w temp. 70-85°C i chiodzenia do 22°C.

Fig. 3. Changes in apparent viscosity of 0.3% k-carrageenan and 2% starch solutions in milk (O) and
water (A) during heating at 70-85°C and cooling to 22°C.

Stwierdzono wigc efekt synergiczny pomigdzy skrobia a K-karagenem. Podwyz-
szenie zawarto$ci jednej substancji powoduje wzrost lepkosci wywotany zelowaniem
drugiej. Podobne zjawisko zaobserwowali Descamps i inni [2], ktérzy stwierdzili, ze
roztwory K-karagenu o stezeniu 0,05%, ktére nie dawaty zeli w mleku, nadawaly stata,
zelowa teksture 4,5% zawiesinie skrobi w mleku, ktéra wczesniej Zelowala dajac sub-
stancje o konsystencji pasty.

Poréwnujac zelowanie karagenu i skrobi w mleku, z zelowaniem w roztworze
bialek serwatkowych stwierdzono wigksza lepko$¢ deser6w mlecznych (Tab. 1).

Lepkos¢ mieszanin karagenu i skrobi w wodzie, tzn. roztworze 0,1 M NaCl z 10%
sacharozy byla nizsza niz mieszanin z udzialem bialek serwatkowych dla wszystkich
badanych stgzen karagenu i skrobi (Tab. 1). Stwierdzona wyzsza lepko$¢ deserow
mlecznych w poréwnaniu do deseréw opartych na WPC wynika prawdopodobnie z
zachodzacych interakcji pomigdzy x-karagenem a czasteczkami os-kazeiny. Okazato
si¢ jednakze, ze rowniez biatka serwatkowe powoduja wzrost lepkos$ci mieszanin K-
karagen/skrobia w poréwnaniu do ukladéw w $rodowisku wodnym. Swiadczy to o
istniejacych oddziatywaniach pomig¢dzy k-karagenem i skrobia, a biatkami serwatko-
wymi. Wczesniej réwniez stwierdzono synergiczny efekt bialek serwatkowych i -
karagenianu w odniesieniu do twardosci otrzymywanych zeli [6]. Capron i inni [1]
zaobserwowali, iz czas zelowania podstawowego bialka serwatkowego - PB-
laktoglobuliny ulega skréceniu po dodaniu x-karagenianu. Otrzymane w obecnych
badaniach modelowe uklady z dodatkiem bialek serwatkowych charakteryzowatly sig
mniejsza lepkoscia w poréwnaniu do biatek mleka, jednakze moga z powodzeniem by¢é
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Tabela l

Lepkos¢ pozorna modelowych deserow w temp. 22°C ogrzewanych w temp. 70-85°C i chtodzonych do

22°C.

Apparent viscosity of model desserts at 22°C, heated at 70-85°C and cooled to 22°C.

Badany roztwoér Stezenie x-karagenu (%) Stezenie skrobi (%) | Lepko$¢ pozomna (mPa s)
Basic solution K-carrageenan concent. Starch concent. Apparent viscosity
woda / water 0,3 1,0 220
woda 0,3 1,5 410
woda 0,3 2,0 570
woda 0,3 2,5 790
woda 0,3 3,0 920
woda 0,3 3,5 1170
woda 0,1 2,0 140
woda 0,2 2,0 430
woda 0,4 2,0 1130
woda 0,5 2,0 1460
mleko / milk 0,3 1,0 780
mleko 0,3 1,5 1290
mleko 0,3 2,0 1970
mleko 0,3 2,5 2470
mleko 0.3 3,0 2750
mleko 0,3 3,5 3410
mleko 0,1 2,0 1730
mleko 0,2 2,0 1870
mleko 0,4 2,0 1990
mleko 0,5 2,0 2270
bialka serwatk.owe / 03 1.0 430
whey proteins
biatka serwatkowe 0,3 1,5 640
biatka serwatkowe 0,3 2,0 810
biatka serwatkowe 0,3 2,5 1190
biatka serwatkowe 0,3 3,0 1240
biatka serwatkowe 0,3 3,5 1540
biatka serwatkowe 0,1 2,0 210
biatka serwatkowe 0,2 2,0 650
biatka serwatkowe 0,4 2,0 1540
biatka serwatkowe 0,5 2,0 2230
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uzywane do produkcji deserow o odpowiedniej teksturze. We wczeéniejszych bada-
niach stwierdzono lepsze wlasciwosci reologiczne deseréw otrzymanych z udzialem
bialek serwatkowych w poréwnaniu do deser6w mlecznych [5]. Nalezy jednakze
zwroci¢ uwage na fakt, iz wszesniej do badan uzyto izolatu biatek serwatkowych, a
obecnie koncentratu. Obecne w koncentracie sole mineralne, ttuszcz oraz laktoza po-
woduja pogorszenie wlasciwosci zelujacych bialek serwatkowych. Desery otrzymane
na bazie izolatu biatek serwatkowych juz w temperaturze 90°C charakteryzowaly sig
niska wartoscia kata fazowego, co §wiadczy o zzelowaniu w tych warunkach biatek
serwatkowych i utworzeniu sprezystej struktury [5].

‘Whioski

1.

(1]
[2]
(3]
(4]
[5]
(6]
(7
(8]
[9]

W procesach technologicznych, w ktorych jako zagestniki do produktéw mlecz-
nych stosuje sie k-karagen i skrobie, mozliwe jest stosowanie ich w nizszych ste-
zeniach ze wzgledu na oddzialywania pomiedzy tymi substancjami a biatkami
mleka, ktérych wynikiem jest wzrost lepkosci.

Mieszanina x-karagen/skrobia Zeluje lepiej w mleku niz roztworze WPC.

Stwierdzone efekty synergistyczne pomigdzy skrobig a k-karagenem oraz biatkami
mleka mozna wykorzysta¢ do produkcji deseréw mlecznych.
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GELATION OF MODEL SYSTEMS OF xk-CARRAGEENAN/STARCH IN MILK OR WHEY
PROTEIN CONCENTRATE SOLUTION

Summary

The objective of this study was to investigate changes in apparent viscosity of model -
carrageenan/starch systems in milk or whey protein concentrate (WPC) solution. A synergistic effect was
found for starch and x-carrageenan, as viscosity at the temperature characteristic for one gelling agent
increased, when concentration of this agent was constant and concentration of another agent increased.
Mixture of k-carrageenan/starch yields better gels in milk than whey protein concentrate, which could be
caused by high mineral content in investigated WPC. k-carrageenan/starch systems had higher viscosity in
milk or WPC, which could indicate milk proteins - k-carrageenan - starch interactions.
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WLASCIWOSCI TECHNOLOGICZNE POLSKICH ODMIAN
PSZENZYTA OZIMEGO, A JAKOSC CHLEBA

Streszczenie

W pracy oceniono warto$¢ technologiczng 12 polskich odmian pszenzyta ozimego, stosujac kryteria
obowiazujace dla pszenicy i poréwnano ja z pszenica uprawiang w tych samych warunkach. Wykazano,
ze wydajno$¢ maki z pszenzyta byla wigksza od wydajnosci maki z pszenicy Emika. Stwierdzono takze
ze, w odr6znieniu od maki pszennej, ocena farinograficzna i wartos¢ indeksu glutenowego, nie sa wystar-
czajacymi wskaZnikami warto$ci wypiekowej maki pszenzytniej, bowiem jako§¢ chleba z wigkszosci
odmian pszenzyta nie koreluje z tymi parametrami.

Wstep

Pszenzyto z powodzeniem moze i powinno by¢ stosowane do celow konsumpcyj-
nych, przede wszystkim w piekarstwie. Wskazuja na to dobitnie dotychczasowe prace
naukowe dotyczace zarowno sktadu chemicznego tego zboza [3, 13, 16, 23], jak i jego
praktycznego wykorzystania [4, 5, 11, 15].

W zwiazku z mozliwo$cia wykorzystania ziarna pszenzyta do celéw miynarskich
1 piekarskich, w pracach hodowlanych nad tym zbozem, coraz bardziej uwzglgdnia sig
Jjego cechy technologiczne.

Maka pszenzytnia charakteryzuje si¢ wlasciwoéciami reologicznymi zblizonymi
do mak z pszenic migkkich i znakomicie nadaje si¢ do wypieku chlebéw mieszanych
pszenzytnio-pszennych [9, 10], wptywajac korzystnie na smak takiego pieczywa.

Krotki czas statosci ciasta 1 duze rozmigkczenie ciast sporzadzonych wylacznie z
maki pszenzytniej oraz nie zawsze najlepsza jako§¢ wypiekow z tej maki sa powodem
podzielonych opinii na temat mozliwosci uzycia tego zboza do celow piekarskich.
Wydaje sig, ze jakos¢ chleba z maki pszenzytniej w znacznie wigkszym stopniu niz z
maki pszennej zalezy od dostosowania metody wypieku do parametréw technologicz-
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nej oceny przydatnosci tej maki do celow piekarskich. Juz 25 lat temu Lorenz [19]
podkreslal, ze przy ocenie maki pszenzytniej nie nalezy stosowaé §cisle tych samych
testow, ktore zostaly wprowadzone do badania maki pszennej. Do tej pory jednak w
ocenie obu mak bada sie te same parametry.

Celem niniejszych badan bylo wykazanie, jaki jest zwiazek jakoSci chlebdw
pszenzytnich wypieczonych z mak uzyskanych z polskich odmian pszenzyta ozimego,
a parametrami technologicznymi tych mak, mierzonymi wedtug kryteriéw obowiazuja-
cych dla maki pszenne;j.

Material i metody

Materiatem do badan byto ziarno 12 odmian pszenzyta ozimego, oraz do poréw-
nania ziarno pszenicy odmiany Emika - uprawianej w tych samych warunkach w
SDOO w Sremie - Woéjtostwie jako wzorzec, pochodzacych ze zbioréw 1997 roku.

W badanych zbozach oznaczono:

e liczbg opadania w aparacie Falling Number-1800 firmy Perten wg ICC Standard
No.107 [17],

e zawarto$¢ biatka metoda NIR w aparacie Infratec 1255 firmy Tecator.

W mace, uzyskanej po zmieleniu zb6z, wykonano:

e oznaczenie liczby sedymentacji metoda mikro Grinway-Zeleny z SDS (siarczan
dodecylo-sodowy) [8], ktora jest modyfikacja metody Axforda i wsp. [1], po
zmieleniu ziarna w mlynie laboratoryjnym Sedimat firmy Brabender,

e oznaczenie zawartosci i jakoSci glutenu mokrego w aparacie Glutomatic-2200
firmy Perten ICC Standard No.137 [17],

e analizg farinograficzng w Farinografie-Resistografie firmy Brabender — ICC Stan-
dard Nr 115/1 [17].

Ponadto wszystkie probki zboza zmielono w mtynku laboratoryjnym typu RG-
109 Labor Muszeripari Muvek (z jedna parag walcow), a z uzyskanych mak wypieczo-
no chleby metoda jednofazowa, stosujac nastepujace warunki: fermentacja ciasta — 15
min., formowanie kgséw o masie 250 g, fermentacja kgsow — 45 min., wypiek w
230°C, przez 25-30 min. [12].

Po 2 godzinnym ochtodzeniu badano uzyskane chleby oceniajac: wydajnos¢ pie-
czywa, masg, objetos¢ (w materiale sypkim postugujac si¢ nasionami rzepaku), pene-
tracjg migkiszu penotrometrem PNR10 oraz przeprowadzajac oceng organoleptycznag
wg PN-89/A-74108 [22].
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Wryniki i dyskusja

Ziamo wszystkich odmian pszenzyta charakteryzowalo si¢ bardzo wysoka ak-
tywnoscia enzymow amylolitycznych, o czym $wiadczy niska liczba opadania (tab. 1),
a co jest powszechnie stwierdzong wlasciwoscia tego zboza.

Tabela l

Analiza liczby opadania oraz biatka polskich odmian pszenzyta w poréwnaniu do pszenicy i zyta.
Analysis of falling number and protein content of Polish triticale varieties in comparison with wheat.

Analiza glut
. Liczba Liczba Zawarto$¢ naliza glu en.u
Gatunek | Odmiana . . . Gluten analysis
. . opadania | sedymentacji biatka —
zboza zboza . : . . Zawarto$¢
. Falling | Sedimentation Protein Indeks glutenowy
Kind of Cereal glutenu .
cereal variety number number content Gluten content Gluten index
[s] [em’] [%] o [%]
[%]

Pszenzyto | Fidelio 62 15 11,0 11,7 74,3

Triticale | Tewo 62 24 12,2 224 32,1

Vero 62 20 13,7 20,8 71,1

Tornado 62 25 13,5 28,2 44,0

Ugo 62 16 11,6 7,0 95,7

Moreno 71 20 12,2 19,3 77,7

Marko 62 19 12,5 21,4 31,3

Bogo 62 21 12,8 24,2 62,0

Alzo 82 16 11,8 15,0 69,3

Presto 62 22 13,4 20,2 67,8

Prego 64 17 11,4 17,1 15,8

Malno 62 20 12,6 21,2 16,0

Pszenica | p ika 300 28 12,7 29,5 78,6
Wheat

ZawartoS§¢ biatka ogélem (tab. 1) w ziarnie 6 odmian pszenzyta byla poréwny-
walna (Bogo, Malno i Marko) lub wigksza o 0,7 do 1%, (Vero, Tornado i Presto) w
odniesieniu do ziarna pszenicy.

Wydajno$¢ maki ogdtem z polskich odmian pszenzyta ozimego doréwnywata lub
byla wigksza od wydajnosci maki z odmiany Emika (rys. 1). Jest to potwierdzeniem
zaobserwowanych juz we wczesniejszych badaniach dobrych wlasciwos$ci przemiato-
wych ziama pszenzyta [5, 6, 14].

Wryniki testu sedymentacyjnego LS stosowanego czgsto do wstepnej oceny war-
tosci wypiekowej maki, miescity si¢ w przedziale 16-25 (tab. 1) i nie dorownywaty
analogicznym danym w odniesieniu do maki pszennej, podobnie jak oznaczona za-
warto$¢ glutenu mokrego, mimo, ze w 7 odmianach (Bogo, Malno, Marko, Presto,
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tewo, Tornado, Vero) oznaczono go w ilosci ponad 20%. Mniejsza zawarto$é glutenu
w makach pszenzytnich spowodowana jest obecno$cia wiekszej ilosci biatek rozpusz-
czalnych [26], a takze pentozanow (§luzéw), ktérych w mace pszenzytniej jest wigcej
niz w mace pszennej, a ktore pszenzyto odziedziczylo po zycie. Usunigcie z maki
pszenzytniej substancji §luzowych pozwala na uzyskanie okoto 12% wiecej glutenu,
niz z maki nie poddanej temu zabiegowi [2]. Zawarto$¢ glutenu w wigkszo$ci przypad-
koéw nie byla skorelowana z jego jakoscia, ktorej wskaznikiem jest indeks glutenowy.
Wedlug kryteriéw stosowanych w IHAR w Krakowie, do mak o dobrej warto$ci wy-
piekowej zalicza sig te, ktore charakteryzuja si¢ indeksem glutenowym pomigdzy 60—
90% [7], a te kryteria spelniato 6 odmian pszenzyta: Alzo, Bogo, Fidelio, Moreno, Pre-
sto, Vero.
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Rys. 1. Wydajno$¢ maki z polskich odmian pszenzyta w stosunku do pszenicy odmiany Emika.
Fig. 1.  Yield of flour of Polish triticale varieties in comparison with Emika wheat variety.

Wielu autoréw wykazato w swoich badaniach, ze zwiekszona aktywno$¢ o-
amylazy jest przyczyna nadmiernej hydrolizy skrobi, co wptywa na zmniejszenie wo-
dochtonnosci maki i zwigkszenie rozmiekczenia ciasta [18, 20, 21, 24, 25]. Tymcza-
sem na podstawie analizy farinograficznej (tab. 2) stwierdzono, ze tylko 2 odmiany nie
doréwnywaty mace pszennej pod wzgledem wodochlonnosci (Prego i Presto), a wigc
wysoka aktywno$¢ amylolityczna maki pszenzytniej nie wplyngta ujemnie na tg ceche,
co juz zauwazono w badaniach wczeéniejszych [12]. Natomiast czas rozwoju, czas
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stalosci oraz liczba jakosci ciasta pszenzytniego byla okolo dwukrotnie mniejsza w
poréwnaniu z ciastem pszennym, przy jednocze$nie dwukrotnie wigkszym rozmiek-
czeniu. Te cechy kwalifikuja wszystkie maki pszenzytnie do mak stabych. Najlepszymi
parametrami technologicznymi charakteryzowata si¢ maka z odmiany pszenzyta Tor-
nado (tab. 1 i tab. 2) poniewaz wykazywala duza zawarto$¢ biatka (13,5%), duza za-
warto$¢ glutenu (28,2%) i mimo nie najlepszego indeksu glutenowego (44%) ciasto z
niej sporzadzone odznaczalo si¢ najwigkszym czasem stato$ci i najmnieszym rozmiegk-
czeniem w poréwnaniu z pozostatymi odmianami pszenzyta.

Tabela 2
Analiza farinograficzna mak z polskich odmian pszenzyta.
Results of farinographic evaluation of flours from Polish triticale varieties.
. Czas rozwoju | Czas statosci | Liczba
G:;‘);‘Zk O:;‘)‘;:a Wodochtonnosé |  Time of Timeof | jakosci |Rozmiekczenie
. Water absorbtion dough dough Quality Softening
Kind of Cereal o . .
cereal variety [%] develoPment stabfhty number (.B.]
[min] [min] [mm]
Pszenzyto | Alzo 56,3 1,0 1,6 24 220
Triticale Bogo 56,8 1,4 1,7 23 250
: Fidelio 57,6 1,1 1,2 21 225
Malno 55,7 : 1,2 1,5 22 250
Marko 56,6 1,4 1,7 27 220
Moreno 58,3 1,1 1,6 26 190
Prego 53,0 1,1 1,5 21 250
Presto 53,0 1,0 23 30 200
Tewo 57,0 1,4 1,2 27 225
Tornado 56,1 2,3 2,5 39 185
Ugo 58,3 1,2 1,0 22 250
Vero 56,6 1,4 2,1 30 210
s\flzl:‘;ca Emika 55,4 2,5 4,6 65 100

Wydajnos$¢ chlebéw pszenzytnich generalnie byta wigksza od chleba pszennego
(0 3-9%) przy mniejszej stracie wypiekowej (o 1,6-5,2%) (tab. 3). Natomiast objetosé
wszystkich chlebow pszenzytnich byla zdecydowanie mniejsza niz chleba pszennego
(o 13-29%), przy czym wykazywata réznice w zaleznoéci od odmiany, co nie jest
zgodne z badaniami Ceglifiskiej i Habera [6], kt6rzy nie stwierdzili istotnych réznic w
objetosci pieczywa uzyskanego z maki 14 odmian pszenzyta ozimego.

Badane chleby pszenzytnie charakteryzowaly sig¢ bardziej migkkim migkiszem w
poréwnaniu z chlebami pszennymi, czego wskaznikiem sa wigksze warto$ci penetracji
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(tab. 3). W zwiazku z mniejsza objgtoscia bochenkow, a wigksza wydajnoscia pieczy-
wa, wydaje sig, ze wigksza penetracja migkiszu zostata spowodowana jego wigksza
wilgotnoscia.

Parametry wypieku i jako$¢ chlebéw z polskich odmian pszenzyta.
Bread parameters and quality of breads obtained from Polish triticale varieties.

Tabela 3

C . Strata , , . Ocena organoleptyczna
Gatunek | Odmiana w.y dajnosé wypiekowa Objetose ze Pe{letljaCJ 2 Sensori%: evallll)::;on
sbota | zboza | PIEATE | calkowia lngfn?; P:i:i(rl:tzlzn Tlosé
Kind of Cereal Total , Klasa
. bread . 100 g flour | of crumb punktow
cereal variety (%] baking loss fom’] [mm] Scores Grade
[%]
Pszenzyto | Alzo 140 13,2 412 15,8 36 I
Triticale Bogo 138 14,0 386 17,1 32 11
Fidelio 145 10,8 434 20,7 37 |
Malno 143 10,8 397 17,3 36 I
Marko 145 10,4 415 15,3 34 1I
Moreno 146 10,4 365 14,6 37 1
Prego 138 12,8 354 15,3 34 11
Presto 138 12,8 360 19,2 29 101
Tewo 141 12,8 421 15,3 34 11
Tornado 140 12,8 357 20,1 24 v
Ugo 144 11,6 359 16,8 32 II
Vero 139 13,8 372 15,0 33 I
5;:1:’;?"‘ Emika 135 15,6 496 14,0 39 I

Ocena organoleptyczna chlebéw pszenzytnich (tab. 3) mimo ich mniejszej objgto-
$ci w poréwnaniu z chlebem pszennym, wypadta zadawalajaco, gdyz z wyjatkiem
chleba z odmiany Presto i Tornado, pozostate zostaty zakwalifikowane do I i II klasy
jakos$ci. Najgorsza oceng uzyskat chleb z maki pszenzytniej Tornado, ktéra wedtug
zastosowanych kryteriéw zostala pod wzgledem warto$ci wypiekowej uznana za naj-
lepsza ze wszystkich mak pszenzytnich. Rowniez i w przypadku pozostatych odmian
nie zaobserwowano duzej zalezno$ci pomigdzy oznaczonymi cechami technologicz-
nymi badanych mak pszenzytnich, a objetoscia uzyskanych z nich chlebéw. W przy-
padku maki pszennej mate rozmigkczenie ciasta, zaowocowalo duza objetoscia chleba
(rys. 2). Natomiast nie stwierdzono podobnego wptywu rozmigkczenia ciasta na objg-
to$¢ chleboéw pszenzytnich. Réwniez duza zalezno$¢ pomigdzy wartoscig indeksu glu-
tenowego i objgtoscia chleba pszennego nie znalazta potwierdzenia w przypadku chle-
bow pszenzytnich (r = -0,14) (rys. 3). Wydaje si¢ wigc, ze podobnie jak to uczyniono
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w przypadku pszenicy, nalezatoby opracowa¢ wielocechowa metodg oceny wartodci
technologicznej pszenzyta, ktéra bylaby éciSle powigzana z poziomem wymagah
przemystu miynarskiego oraz piekarskiego i pozwolita na obiektywna ocene odmian
pszenzyta do tego celu.

[=]

§ ¢

Rys.3. Zalezno¢ objetosci chlebow pszenzytnich od indeksu glutenowego,
Fig.3.  Dependence of triticale breads volume on gluten index.

Vero s

600 :
OObjetosé na 100 g maki [cm3]
500 + B Rozmigkczenie [j.B.] ]
400 +
300 +
200 +
100 +
0 H i i
o e o o o o I°) o o o ]
§ s § § ¢ b 8 § % § 2
Rys. 2. Zaleznosé objetosci chlebow pszenzytnich od rozmickczenia ciasta.
Fig.2. Dependence of triticale breads volume on softening of dough.
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Wydajno$§¢ maki z pszenzyta byta réwna lub wigksza od wydajnoséci maki z psze-
nicy Emika.

Zawarto$¢ biatka ogotem we wszystkich probkach ziama pszenzyta doréwnywata
pszenicy, niejednokrotnie ja przewyzszajac np. w odmianach: Vero, Tornado i Pre-
sto.

Zawarto$¢ glutenu mokrego w makach pszenzytnich nie doréwnywala mace
pszennej, cho¢ w 7 odmianach przekraczata 20%, przy czym duza zawarto$¢ glu-
tenu nie zawsza korelowata z wysoka jakos$cia indeksu glutenowego.

Analiza farinograficzna wykazata, ze prawie wszystkie odmiany pszenzyta odzna-
czaly si¢ wigksza wodochionnoécia w poréwnaniu z maka pszenng z odmiany
Emika, przy czym czas rozwoju i staloSci ciasta byl okolo dwukrotnie kréotszy, a
rozmigkczenie dwukrotnie wigksze w poréwnaniu z maka pszenna.

Chleby uzyskane ze wszystkich odmian pszenzyta charakteryzowaly si¢ mniejsza
objetosciag w pordwnaniu z chlebem pszennym, natomiast wydajnosé tego pieczy-
wa byla we wszystkich przypadkach wigksza niz pszennego.

Jakos¢ chleba z wigkszosci odmian pszenzyta nie korelowala z wskaznikami oceny
farinograficznej ciasta oraz z wartoscia indeksu glutenowego.
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SOME TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF POLISH WINTER TRITICALE VARIETIES

FROM HARVESTING IN 1997 YEAR

Summary

Using criteria obligatory for wheat, the technological value of 12 Polish triticale varieties was esti-
mated and compared with wheat cultivated in the same condition. It was shown, that in distinction from
wheat flour, farinographic and gluten index evaluation were not sufficient indicators of triticale flour
baking quality, because bread quality from the majority of triticale varieties did not correlate with these
parameters.
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RETROGRADACJA SKROBI ZIEMNIACZANEJ PODDANEJ
PROCESOWI EKSTRUZJI

Streszczenie

Okreslono stopief retrogradacji ekstrudowanej skrobi ziemniaczanej podczas czterodniowego prze-
chowywania kleikow w réznych temperaturach. Stwierdzono, e stopien retrogradacji skrobi byl tym
mniejszy im wyzsza byla temperatura ekstruzji.

Retrogradacja skrobi jest definiowana jako proces, ktory zachodzi, gdy lancuchy
skleikowanej skrobi zaczynaja sig reasocjowaé w uporzadkowane struktury. W poczat-
kowych fazach dwa lub wiecej tancuchéw laczac si¢ ze soba zapoczatkowuja tworze-
nie si¢ coraz rozleglejszych uporzadkowanych obszaréw. Ostatecznie, w odpowiednich
warunkach, tworza sig struktury krystaliczne [1].

Retrogradacja skrobi, ze wzgledu na swoje teoretyczne i praktyczne znaczenie,
byla przedmiotem wielu prac. Zajmowano sig retrogradacja skrobi pochodzacej z roz-
nych roslin, okres$lang dla poszczegolnych rodzajow skrobi [14, 15] lub ich mieszanin
[13]. Okreslano rowniez wplyw dodatkéw roznych substancji np. mono- i oligosacha-
rydow [8, 9, 12], lipidow [6] czy emulgatoréw uzywanych w przemysle spozywczym
[5, 12] na retrogradacjg skrobi. Stwierdzono, Zze poddanie skrobi dziataniu mikrofal
[14], odttuszczenie [6] czy modyfikowanie jej na drodze chemicznej [4, 19], wplywaja
istotnie na intensywno$¢ tworzenia struktur krystalicznych w procesie retrogradaci.
Przypuszczalnie, zmiany wiasciwosci skrobi, jakie nast¢puja podczas procesu ekstru-
zji, wplywaja na wielko$¢ i dynamikg procesu retrogradacji.

Celem pracy bylo okreSlenie stopnia retrogradacji zachodzacej w kleikach spo-
rzadzonych ze skrobi ziemniaczanej, poddanej procesowi ekstruzji w réznych tempe-
raturach.

Dr hab. A. Golachowski, mgr inz. T. Zieba, Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa, Akademia
Rolnicza we Wroctawiu, ul. Norwida 25, 50-375 Wroclaw.
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Material i metody

Do badan uzyto skrobi ziemniaczanej wyprodukowanej w krochmalni w Nie-
chlowie. Skrobig doprowadzono do wilgotnosci 25% i poddano procesowi ekstruzji w
jednos§limakowym ekstruderze laboratoryjnym firmy Brabender, typ 20 DN w warun-
kach przedstawionych w tabeli 1.

Tabelal
Parametry procesu ekstruzji.
The parameters of extrusion process.
Wariant Temperatura [°C] rodzaj prqdk’o.sc obrotow rednica dyszy
. . Temperature o1 $limaka
doswiadczenia slimaka obt/min] [mm]
Variant of strefal | strefall | strefa III kind of nozzle diameter
experiment zone | zone II | zone III SCrew serew speed [mm]
P [turns/min)
I 60 65 75 2:1 60 4
I 90 105 120 2:1 75 4
111 140 155 170 2:1 75 4

Wytworzone ekstrudaty rozdrabniano w miynku laboratoryjnym i przesiano przez
sito 0 oczkach o $rednicy 400 pum,

Stopien retrogradacji badano w 1% kleikach skrobiowych przetrzymywanych
przez 24, 48, 72 1 96 godzin w temperaturach 20°C, 8°C, 0°C i —~15°C. Wahania tempe-
ratury podczas przetrzymywania kleiku nie byly wigksze niz + 1°C od zatozonej tem-
peratury. Kleiki przetrzymywane w temperaturze —15°C codziennie rozmrazano
(ogrzewano do temperatury okolo +10°C) i ponownie zamrazano. Rozmrazanie prébek
trwalo okolo trzech godzin, zamrazanie do temperatury —15°C okoto dwoch godzin.

Oznaczenie stopnia retrogradacji wykonano wg metody Watsona [18], ze zmia-
nami wprowadzonymi przez Rosario i Pantiveros [13]. Stopien retrogradacji (R) wyli-
€Zano ze Wzoru:

R=|1-£2).100[%]
EO
E. — zawarto$¢ skrobi w supernatancie (po odwirowaniu kleiku) oznaczona koloryme-
trycznie po kolejnym dniu przetrzymywania kleiku w okreslonej temperaturze.
E, — zawartos¢ skrobi w supernatancie (po odwirowaniu kleiku) oznaczona koloryme-
trycznie przed przetrzymywaniem.
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Otrzymane wyniki opracowano statystycznie (analiza kowariancji) w oparciu o
pakiet Statgraphics v. 6.0 [2, 3]. Obliczefi dokonano przy poziomie ufnosci o = 0.95,
stosujac test Tukey'a do okre$lenia istotno$ci réznic migdzy $rednimi.

Oméwienie i dyskusja wynikow

Jak wynika z danych przedstawionych w tabeli 2, intensywno$¢ procesu retrogra-
dacji zalezala od temperatury przetrzymywania kleikow, jak i od warunkéw (tempera-
tury) w jakich ekstrudowana byta skrobia. W kleikach przetrzymywanych w tempera-
turze 20°C przez 4 doby retrogradacja praktycznie nie zachodzila — $redni stopien re-
trogradacji wynosit ok. 1%. Podczas przetrzymywania kleikow w temperaturze 8°C
retrogradacji ulegato 4% do 10% (Srednio 6,9%) skrobi zawartej w kleiku. W kleikach
przetrzymywanych w temperaturze 0°C zachodzil intensywny proces retrogradacji —
Sredni stopien retrogradacji wynosil ok. 40%. Najsilniej retrogradacja zachodzila w
kleikach poddanych procesom rozmrazania i zamrazania — ponad 97% skrobi uleglo
retrogradacii.

Tabela 2

Wplyw temperatury przetrzymywania kleiku na stopien retrogradacji [%] skrobi ekstrudowanej w réznych
warunkach,”

The effect of the temperature of gel storage on the degree of retrogradation [%] of extruded starch in
various conditions.”

Stopien retrogradacji [%o]
Degree of retrogradation [%
Rodzaj skrobi Temperatura tri m rnia ilreiku [°C[] :
Kind of starch ¢ pTra Ta prze f}‘, )lmla oC Srednia
emperature of gel storage [°C] The average
20 8 0 -15
ekstrudowana wariant I
extruded variant I 0,0 9.8 514 98,5 39,9
ekstrudowana wariant II
extruded variant II 0.9 6,7 45,4 98,0 31,7
ekstrudowana vsfanant 111 26 41 209 96,4 31,0
extruded variant II1
Srednia 1,2 6.9 39,2 97,6 HSD =2,0
the average

* . o , . ., . . . .
przedstawione wyniki sg wartosciami $rednimi, wyliczonymi dla czterodniowego okresu przechowywa-
nia.

* the presented results are average values, calculated for a 4 days storage period.

Podobne zalezno$ci intensywnosci procesu retrogradacji od temperatury prze-
trzymywania kleiku stwierdzono i opisano w wielu pracach {4, 13, 17, 19]. Réznice w
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stopniu retrogradacji kleikdw przetrzymywanych w réznych temperaturach spowodo-
wane moga by¢ tym, ze poszczeg6lne frakcje wielkosci czasteczek amylozy maja roz-
ne krytyczne temperatury retrogradacji. Amyloza o wigkszej masie czasteczkowej mo-
Ze nie retrogradowa¢, gdy temperatura utrzymuje si¢ powyzej krytycznej temperatury
retrogradacji — np. w kleiku przetrzymywanym w temperaturze 65°C w ogoble nie za-
chodzi retrogradacja amylozy [17].

Z przeprowadzonych obliczefi statystycznych wynika, Ze stopien retrogradacji
skrobi zalezal nie tylko od temperatury przetrzymywania kleikow lecz réwniez od
temperatury ekstruzji (tabela 2). Dynamikg zmian stopnia retrogradacji skrobi ekstru-
dowanej w réznych temperaturach podczas czterodniowego okresu przetrzymywania w
temperaturze 8°C, 0°C i —15°C (zamrazanie i rozmrazanie) przedstawiono na rysun-
kach 1-3. Wynikéw oznaczen stopnia retrogradacji w kleikach przetrzymywanych w
temperaturze 20°C nie przedstawiono, gdyz jak wspomniano wczeéniej, w tej tempe-
raturze retrogradacja praktycznie nie zachodzita, a r6znice pomiedzy probami skrobi
roznie ekstrudowanych byly w wigkszosci nieistotne statystycznie.

20
18 1
©60-65-75° C
16 1 | [J90-105-120° C
NIR A
14 - X 140-155-170° C
e m
12 L.

retrogradacja [%]
retrogradation {%]

2 3 4

czas [doby]
time [days]

Rys. [.  Retrogradacja skrobi zachodzaca podczas przetrzymywania kleikow w temperaturze 8°C.
Fig. 1. Retrogradation of starch gels during storage at temperature 8°C.
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retrogradacija {%]
retrogradation [%}

Rys. 2.
Fig. 2.
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retrogradation [%)]

Rys. 3.
Fig. 3.
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Retrogradacja skrobi zachodzaca podczas przetrzymywania kleikow w temperaturze 0°C.
Retrogradation of starch gels during storage at temperature 0°C.
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Retrogradacja skrobi zachodzaca w kleikach poddanych procesom zamrazania i rozmrazania.
Retrogradation of starch gels during freeze — thaw processes.
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Jak wynika z rysunku 1, podczas przetrzymywania w temperaturze 8°C retrogra-
dacja zachodzita najsilniej w kleikach sporzadzonych ze skrobi ekstrudowanej w tem-
peraturze 60-65-75°C (wariant I), slabiej w kleikach sporzadzonych ze skrobi ekstru-
dowanej w temperaturze 90-105-120°C (wariant II), a najstabiej w temperaturze 140-
155-170°C (wariant III).

Podczas przetrzymywania kleikow w temperaturze 0°C (rys. 2) najsilniej proce-
sowi retrogradacji ulegaty kleiki sporzadzone ze skrobi ekstrudowanej w najnizszych
stosowanych w do$wiadczeniu temperaturach ekstruzji (60-65-75°C), a najstabiej —
kleiki sporzadzone ze skrobi ekstrudowanej w najwyzszych temperaturach (140-155-
170°C).

Roéznice w stopniu retrogradacji kleikow sporzadzonych ze skrobi ekstrudowa-
nych w réznych temperaturach, poddanych procesowi zamrazania i rozmrazania ujaw-
nity sig tylko po pierwszym cyklu zamraZania i rozmrazania (rys. 3). Kleiki sporzadzo-
ne ze skrobi ekstrudowanej w najwyzszej temperaturze (140-155-170°C) charaktery-
zowaly si¢ nizsza retrogradacja (90%) niz kleiki sporzadzone ze skrobi ekstrudowa-
nych w nizszych temperaturach (ok. 95%). Po drugim cyklu zamrazania i rozmrazania
praktycznie cala skrobia zawarta w kleikach wytracita sie.

Z omoéwionych danych wynika, Ze temperatura w jakiej ekstrudowana byla skro-
bia, w istotny sposéb wplywata na wielko$¢ retrogradacji. Podczas przetrzymywania
kleikéw w temperaturze 8°C, 0°C i poddanych procesowi rozmrazania i zamrazania
najsilniej retrogradacja zachodzita w kleikach sporzadzonych ze skrobi ekstrudowanej
w temperaturze 60-65-75°C (wariant I), a najstabiej w kleikach ze skrobi ekstrudowa-
nej w 140-155-170°C (wariant IIT)

Temperatura procesu ekstruzji, obok wielkosci dziatajacych sit §cinajacych i ci-
$nienia, wplywa w zasadniczy sposob na wiasciwosci ekstrudowanej skrobi. Wraz ze
wzrostem temperatury ekstruzji zwigksza sig¢ zniszczenie struktury galeczek skrobi
ziemniaczanej (destrukturyzacja), wzrasta rozpuszczalno$é, zmniejsza sie wodochton-
nos¢ 1 lepkos¢ kleikow [7, 10, 16]. Od wysokosci temperatury ekstruzji zalezy inten-
sywno$¢ depolimeryzacji lancuchéw skrobiowych i powstawanie liniowych oligosa-
charydéw o cigzarze czasteczkowym mniejszym od 2000, gléwnie z frakcji amylozo-
wej skrobi ziemniaczanej [10, 11].

Zroéznicowane zmiany zachodzace podczas ekstrudowania skrobi w roznych tem-
peraturach wplynely na wielko$€ jej retrogradacji. Podczas ekstruzji w najwyzszych
stosowanych w doswiadczeniu temperaturach (140-155-170°C) najsilniej zachodzita
depolimeryzacja skrobi i powstato wigcej niskoczasteczkowych oligosacharydéw niz
podczas ekstruzji w temperaturach nizszych. Zar6wno dhugosé taficuchow amylozy i
amylopektyny [15, 17] jak 1 obecno$¢ cukrow prostych i oligosacharydow [8, 9] mogty
wplyna¢ na zahamowanie (zwolnienie) procesu retrogradacji.
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Whioski

Na podstawie przeprowadzonych do§wiadczen mozna sformutowaé nastepujace

whnioski:

1.

Stopiefi retrogradacji ekstrudowanej skrobi ziemniaczanej zalezat od temperatury
procesu ekstruzji oraz od temperatury i czasu przetrzymywania kleikow.

Sposrod kleikéw sporzadzonych ze skrobi ekstrudowanych, najwigkszym stopniem
retrogradacji charakteryzowaly si¢ kleiki sporzadzone ze skrobi ekstrudowanej w
temperaturze 60-65-75°C, a najmniejszym ze skrobi ekstrudowanej w temperaturze
140-155-170°C.

W warunkach przeprowadzonych do$wiadczen, w kleikach przetrzymywanych
przez 4 dni w temperaturze 20°C praktycznie nie zachodzit proces retrogradacji, w
temperaturze 8°C przebiegal on w niewielkim stopniu, w kleikach przetrzymywa-
nych w temperaturze 0°C okoto polowa skrobi ulegla retrogradacji, w poddane;j
procesowi zamrazania i rozmrazania prawie cata skrobia ulegta retrogradacji.

Praca wykonana w ramach projektu badawczego nr 5 P06G 064 14
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THE RETROGRADATION OF EXTRUDED POTATO STARCH

Summary

The degree of retrogradation was evaluated for extruded potato starch during 4 days of storage of gels
in different temperatures. It was found that the degree retrogradation of starch was the smaller the higher
the extrusion temperature was.
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OCENA SKEADU CHEMICZNEGO ZIARNA WYBRANYCH
ODMIAN JECZMIENIA

Streszczenie

W badaniach wykorzystano osiem odmian jeczmienia oplewionego jarego i jeden réd jeczmienia ozi-
mego o ziarie nieoplewionym. Odmiany jeczmienia oplewionego ozimego i jarego roznily sig zawarto-
$cig biatka, popiotu, lipidéw, blonnika pokarmowego, widkna surowego, B-glukandw i pentozanéw. Od-
miany jgczmienia ozimego oplewionego charakteryzowaly sie¢ wyzsza zawarto$cia popiotu, blonnika
pokarmowego oraz jego sktadnikéw: widkna surowego i pentozanéw niz odmiany jare. Ziarno nieople-
wione rodu cechowato si¢ odmiennym skiadem chemicznym w poréwnaniu z ziarnem jeczmienia ople-
wionego. Odmiany jeczmienia ozimego moga stanowié surowiec do produkcji wysokobtonnikowych
produktéw jeczmiennych stosowanych przy wytwarzaniu zywnosci profilaktyczne;j.

Wstep

Jeczmien, wedtug najnowszych pogladow, jest uznany jako cenne zboze kon-
sumpcyjne. Ziarno jgczmienia, podobnie jak ziarno owsa, ro6zni sie¢ sktadem chemicz-
nym od innych zb6z. Zawiera ono biatko o wysokiej wartosci biologicznej, duzo blon-
nika pokarmowego, w tym tak cennych B-glukanéw oraz zawiera wszystkie natywne
formy witaminy E. Zawarto$¢ tych sktadnikoéw odzywczych wskazuje na jego wysokie
walory fizjologiczno-zywieniowe [1, 2, 6, 11, 22, 23, 26].

B-glukany, nalezace do grupy polisacharydow nieskrobiowych, stanowia istotna
cz¢$¢ btonnika pokarmowego. Wystgpuja one w ziarnie zbéz, jednak znaczne ich ilosci
zawiera tylko ziarno jgczmienia i owsa. Substancje te odgrywaja wazna role w zywie-
niu profilaktycznym (np. os6b zagrozonych chorobami uktadu krazenia, cukrzycy itp.)
i sg przedmiotem intensywnych badan prowadzonych w wielu placéwkach naukowych
na $wiecie [11, 20, 21, 26].

Dr inz. A. Kawka, mgr A. Chalcarz, mgr inz. P. Kolodziejczyk, prof. dr hab. H. Gqsiorowski, Instytut
Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego, dr inz. J. Aniota, Katedra Higieny Zywienia Czlowieka,
Akademia Rolnicza im. A. Cieszkowskiego, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan.
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W krajach zachodnich, w przeciwienstwie do Polski, obserwuje si¢ aktualnie duze
zainteresowanie jeczmieniem, a w szczeg6lno$ci mozliwoscia jego szerszego wykorzy-
stania w Zywieniu cztowieka i produkcji zywnosci [4, 5, 6, 7, 11, 16, 17, 22].

W krajowych placéwkach naukowych badania dotyczace ziarna jgczmienia od-
mian uprawianych w warunkach krajowych koncentruja si¢ glownie na ocenie jego
cech rolniczych i uzytkowych. Niewiele jest informacji zwigzanych z oceng jego skla-
du chemicznego, a w szczeg6lnosci zawartosci blonnika pokarmowego i jego sktadni-
kow [8, 9, 12, 15, 24, 25].

W pracy tej podjgto probg oceny ziama jeczmienia pod katem jego przydatnosci
do celéw konsumpcyjnych, a w szczegdlnosci do produkcji wysokobtonnikowych
produktow jeczmiennych. W badaniach wykorzystano odmiany jeczmienia jarego i
ozimego o zréznicowanym plonowaniu, uprawiane od kilku lat w warunkach krajo-
wych. W probach ziarna okreslono zawartos¢: biatka, lipidow, popiotu, blonnika po-
karmowego ogoétem, w tym rozpuszczalnego i nierozpuszczalnego, widkna surowego,
B-glukanow i pentozandw.

Material i metody

Materiat do$wiadczalny stanowily proby ziarna 8 odmian jgczmienia oplewione-
go jarego (Orlik, Rudzik, Rodos, Start) i ozimego (Kroton, Gregor, Marinka, Sigra)
oraz 1 r6d jeczmienia ozimego (MAD 494) o ziarnie nieoplewionym ze zbiorow 1996
roku. W badanych prébach ziarna oznaczano takie cechy fizyczne jak: masa 1000 zia-
ren wg PN-68/R-74017, ggsto$¢ w stanie zsypnym wg PN-73/R-74007, wyréwnanie
wg BN-89/9131-14 [14].

W probach tych okreslano zawarto$¢: popiotu wg ICC Nr 104/1, biatka ogétem
wg ICC Nr 105/2 [10], przy wykorzystaniu aparatu Kjeltec, lipidéw wg
PN-73/R-66164 [14], widkna surowego wg ICC Nr 113 [10]. Oznaczenia zawartosci
blonnika pokarmowego i bezpopiolowego blonnika pokarmowego wykonano stosujac
metodg Asp’a i wsp. [3], przy uzyciu aparatu Fibertec System E. B-glukany oznaczano
wg metody McCleary’ego 1 Codd’a [19], a pentozany wg metody Hashimoto 1 wsp.
[13]. Zawartos¢ weglowodanéw obliczono z réznicy pomigdzy zawarto$cia suchej
masy, a suma zawartosci: poptotu, biatka, lipidow i bezpopiotowego btonnika pokar-
mowego.

Oceng statystyczna wynikoéw wykonano w oparciu o analiz¢ wariancji i test istot-
nosct Tukeya.

Wyniki i dyskusja

Wiadomo, ze o przydatno$ci technologicznej zboza dla celow przetworczych de-
cyduja zaréwno jego cechy fizyczne, jak i sktad chemiczny. W tabeli 1. przedstawiono
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zakres zmiennosci i Srednie warto$ci oceny masy 1000 ziaren, wyréwnania oraz sktad-
nikéw chemicznych ziarna jeczmienia oplewionego odmian jarych (4 proby) i ozimych
(4 proby). W cechach fizycznych ziarna, waznych z technologicznego punktu widze-
nia, nie stwierdzono statystycznie istotnych roznic (o = 0,05) pomigdzy odmianami
jeczmienia oplewionego jarego i ozimego. Poréwnujac $rednie warto$ci badanych
sktadnikow chemicznych ziarna odmian oplewionych jarych i ozimych nie stwierdzo-
no réwniez istotnych roéznic (a0 = 0,05) w zawarto$ci bialka, lipidow i B-glukandw.
Stwierdzono natomiast istotne réznice w zawarto$ci popiotu, btonnika pokarmowego i
jego skladnikow (wtdkna surowego i pentozandéw). Szczegélnie wyrazne roéznice wy-
stapily w zawartosci blonnika pokarmowego ogdtem, w tym btonnika rozpuszczalnego
1 nierozpuszczalnego oraz widkna surowego i pentozanéw. W ziarnie jeczmienia ople-
wionego odmian ozimych zawarto$¢ blonnika pokarmowego ogélem byla wyisza o
10,6%, a blonnika nierozpuszczalnego i rozpuszczalnego — odpowiednio o 9,7% i
13,7% w poréwnaniu z ziarnem odmian jarych. Podobnie zawarto$¢ widkna surowego
byla wyzsza o 19,8% w odmianach ozimych niz jarych. W odmianach jarych i ozi-
mych procentowy udziat btonnika rozpuszczalnego w ilosci blonnika ogétem wynosit
odpowiednio 22,15% 1 22,95%.

W tabeli 2. przedstawiono podstawowy skiad chemiczny ziarna wybranych od-
mian jeczmienia. W ziarnie badanych odmian jeczmienia oplewionego zawarto$é:
biatka i lipidéow wahala si¢ odpowiednio w granicach od 11,68% do 14,78% i od
2,18% do 2,90%. Zawarto§¢ popiolu byla wyzsza w odmianach: Gregor, Marinka,
Sigra (2,45-2,64%) niz w pozostatych odmianach oplewionych (2,24-2,38%). Zawar-
tos¢ weglowodanéw byla nizsza w odmianach ozimych: Kroton, Gregor, Marinka i
Sigra (55,55-57,50%) w poréwnaniu z odmianami jarymi: Orlik, Rudzik, Rodos, Star
(59,04-59,60%). Zaobserwowano rowniez réznice w zawarto$ci btonnika pokarmowe-
go ogolem, w tym blonnika rozpuszczalnego i nierozpuszczalnego oraz jego skladni-
kow: widkna surowego, f3-glukanéw i pentozandw (tab. 3). W badanych odmianach
ziarna jgczmienia oplewionego zawarto§¢ blonnika pokarmowego ogolem ksztaltowata
si¢ w przedziale od 22,6-29,1%, przy czym najwyzsze warto$ci wystapily w ziarnie
odmian ozimych: Kroton, Gregor i Sigra. W tych trzech odmianach stwierdzono tez
najwyzsza zawarto§¢ blonnika rozpuszczalnego, cennego sktadnika z punktu widzenia
zywieniowego. Procentowy udzial blonnika rozpuszczalnego w ilo$ci blonnika pokar-
mowego ogblem wynosit okoto 23% w ziarnie jeczmienia oplewionego 8 badanych
odmian. W prébach tych zawarto$¢ B-glukandéw, pentozandéw i widkna surowego wy-
nosita odpowiednio 4,14-5,13%, 5,7-8,0% i 4,14-5,90%. Z przegladu piSmiennictwa
wynika, iz dane dotyczace zawartosci B-glukanéw, blonnika pokarmowego w ziarnie
jeczmienia, uprawianego w warunkach krajowych, pochodza z badan prowadzonych

na niewielkiej liczbie prob i przy stosowaniu réznych metod ich oznaczania [11, 12,
18, 24, 25].
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Tabela l

Zakres zmiennos$ci i srednie wartosci cech fizycznych ziama oraz skladnikéw chemicznych w ziarnie
jeczmienia oplewionego odmian jarych i ozimych.

Ranges and means of grain physical properties and chemical composition of covered barley from spring
and winter varieties.

Cechy fizyczne i skiad Odmiany jare Odmiany ozime
chemiczny ziarna Spring varieties Winter varieties
Physical properties and chemical Zakres Srednia Zakres Srednia
composition of grain Range Mean Range Mean
Masa 1000 ziaren [g] a a
-59,1 4 - 9,4
1000 kernel weight [g] 48,9-59, 54,0 55,7-63,2 59,
Gestosé w stanie zsypnym [kg/hl] a a
15- 4- 4.91
Test weight [kg/hl] 66,15-67,30 66,73 62,64-67,18 64,9
Wyréwnanie ziarna [%)] a X a
. 1, = 434 H P Y 4a4
Grain uniformity [%] 91,6-9 93,0 91,6 ‘97 2 9
Popidl [% s.m.] a b
4-2,36 ,30 2,37-2, ,
Ash [% dm.] 2,24-2, 2,3 37-2,60 2,48
Biatko (Nx6,25) [% s.m.] a a
- 8-1
Protein (Nx6,25) [% d.m.) 12,09-13,08 12,59 11,98-13,93 12,96
Lipidy [% s.m.] a s
2,34-2.87 2,61 2,48-2 2,69
Lipids [% d.m.] e ? A8-2,90
Blonnik pokarmowy [% s.m.]
Dietary fiber [% d.m.]
) ;’(ﬁ‘;em . 23,33-24,98 24,15° 25,98-28,03 27,01°
- nierozpuszezalny 18,13-19,47 18,80 19,99-21,64 20,81"
- insoluble
- rozpuszezalny 5,17-5,54 5,35° 5,97-6,42 6,20°
- soluble
Wiokno surowe [% s.m.] a b
Crude fibre [% d.m.] 4,13-453 4,33 4,90-5,89 5,40
- 0,
B - glukany [% s.m.] 4,28-4,58 443° 4,37-4,84 4,61°
B - glucans [% d.m.]
Pentozany [% s.m.] a b
Pentosans (% dm ] 5,96-6,78 6,37 6,61-7,51 7,06

Tymi samymi literami oznaczono warto$ci nie rozniace sie istotnie na poziomie o = 0,05.
Averages in column followed by the same letter are not significantly different at the level o= 0,05.

Widera [25] oceniajac odmiany jeczmienia ze zbioréw 1996 roku, z dwéch réz-

nych miejscowosci, podaje, Zze w odmianach Rodos i Gregor zawarto$¢ P-glukanoéw
wynosita odpowiednio 1,63% 1 1,75%.
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Tabela 2

Skiad chemiczny ziarna wybranych odmian jeczmienia.
Chemical composition of grain from some barley varieties.

Popiodt E:;:;Z Lipidy Blonnik pokarmciwy' qulowodany:
Odmiana Ash (N6,25) Lipids Dietary fiber Carbohydrates
Variety [% s.m.] % s’m ] [% s.m.] [% s.m.] [% s.m.]
[% d.m.] % d‘ m: : (% d.m.] (% d.m.] [% d.m.]
Jare / Spring
Orlik 225%® 12,78 ¢ 2,56° 2281° 59,60
Rudzik 2,4° 13,16 ¢ 2,959 21,682 59,97
Rodos 2,35 12,73 ¢ 2,74°¢ 23,09° 59,09
Star 2,384 11,68° 2,18° 24,72 ¢ 59,04
Ozime / Winter
Kroton 2,30 12,78 2,82°¢ 24,60 57,50
Gregor 2,45°¢ 12,07° 2,69°¢ 25,574 57,22
Marinka 2,541 14,78 ¢ 2,90° 23,05° 56,73
Sigra 2,648 12,19° 2,34% 27,28° 55,55
MAD 494
(naga) 2,11 16,30 2,82 17,0 61,27
(naked)

* bezpopiotowy blonnik pokarmowy ogélem,
* non-ash total dietary fiber,

** wartosci obliczone,

** calculated values,

Tymi samymi literami oznaczono wartosci nie rézniace sig istotnie na poziomie o = 0,05.
Averages in column followed by the same letter are not significantly different at the level o = 0,05.

Rutkowski i Boros [24] wykazali, ze w jeczmieniu jarym (Nagard) i ozimym (Si-
gra) zawarto§¢ blonnika pokarmowego ogolem wynosita odpowiednio 20,10% i
22,94%, a B-glukanéw — odpowiednio 3,01% i 3,95%.

Hadula i wsp.[12] stwierdzili, ze §rednia zawarto$¢ B-glukanéw byta wyzsza u
odmian ozimych (4,87% s.m.) niZ u jarych (3,30% s.m.). Wykazali réwniez, ze w za-
leznosci od roku zbioru, w obrgbie tej samej odmiany, wystgpuja duze wahania w za-
warto$ci B-glukanow.

Na podstawie badan wilasnych zaobserwowano, ze odmiany jgczmienia (Orlik,
Rudzik, Rodos) uprawiane w 3 réznych miejscowos$ciach (Stupia Wielka, Wegorzyce,
Bialogard), wykazaly istotne statystycznie rdznice w zawarto$ci biatka, B-glukanow i
btonnika rozpuszczalnego. Nie zaobserwowano istotnych rdznice w zawartoéci lipi-
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déw, blonnika pokarmowego ogélem i blonnika nierozpuszczalnego (danych nie
przedstawiono).

Aman i Newman [2] podaja, ze w szwedzkich odmianach jeczmienia oplewione-
go zawarto$¢ blonnika pokarmowego miesci si¢ w granicach od 14 do 25%; [3-
glukanéw od 3 do 7%, pentozandéw od 4 do 11%, biatka od 9 do 14%; popiotu od 2 do
3%; lipidow od 3 do 4%.

Oscarsson 1 wsp. [23] badajac sktad chemiczny 10 genotypow jeczmienia ople-
wionego, o zréznicowanej zawarto$ci frakcji amylozy i amylopektyny w skrobi, wyka-
zali, Zze genotypy o wysokiej zawartoéci amylozy byly bogatsze w blonnik pokarmowy
(27,5%) i B-glukany (6,3%) niz genotypy o wysokiej zawartosci amylopektyny (formy
woskowe), w ktorych zawarto§¢ blonnika pokarmowego wynosita 19,7-21,6% i -
glukanow — 5,5%.

Ziarno jeczmienia oplewionego, podobnie jak owsa, jest pokryte plewka kwiato-
w4 (tuska), ktora stanowi od 9-12% masy ziama i zawiera takie skladniki jak: widkno
surowe, pentozany, substancje mineralne, a w niewielkich ilo$ciach skrobig, biatko i
lipidy. Oba te rodzaje zb6z cechujg si¢ wyzsza zawartoscig btonnika pokarmowego niz
zyto czy pszenica. Gasiorowski [11] podaje, ze ziarno jgczmienia i owsa oplewionego
zawiera odpowiednio ok. 20% i 35,5% btonnika pokarmowego, natomiast w ziarnie
zyta i pszenicy jego ilo$¢ jest nizsza i ksztaltuje si¢ odpowiednio na poziomie 15-16%
i12%.

Ziarno nieoplewione rodu MAD 494 cechuje si¢ odmiennym sktadem chemicz-
nym w poréwnaniu z ziarnem jgczmienia oplewionego. Do zrdéznicowania ich skladu
chemicznego przyczynia si¢ brak plewki (luski) w ziarnie jgczmienia nieoplewionego.
W prébie ziarna jgczmienia nieoplewionego — MAD 494 (tab. 2, 3) zaobserwowano
wyzsza zawarto$¢ biatka, wegglowodanéw, -glukandw oraz nizsza zawarto$é¢ popiotu,
wldkna surowego, pentozanéw i btonnika pokarmowego ogdlem. Zawarto$¢ biatka w
prébie jeczmienia nieoplewionego wynosita 16,8% i byla wyzsza o okoto 50% od
Sredniej jej iloSci w ziarnie jgczmienia oplewionego. Przy nizszej zawarto$ci blonnika
pokarmowego ilo$¢ jego frakcji rozpuszczalnej byla identyczna z wartoscia $rednig tej
frakcji w ziamie jgczmienia oplewionego ozimego, ale jej procentowy udzial w bton-
niku ogoélem byl wyraznie wyzszy w ziarnie nieoplewionym (MAD 494). Z danych
tych wynika, Ze ziarno jeczmienia nieoplewionego (nagiego) o bardziej korzystnym
skladzie chemicznym moze stanowi¢ atrakcyjny surowiec konsumpcyjny i paszowy.
Celowym bytoby prowadzenie intensywnych prac hodowlanych nad uzyskaniem ko-
lejnych krajowych odmian jeczmienia nagiego dla zwigkszenia jego podazy na rynku
zbozowym,
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Podsumowanie

W badanych odmianach jarych i ozimych zaobserwowano réznice w zawarto$ci
biatka, lipidow, popiohi, blonnika pokarmowego, widkna surowego, B-glukanoéw i
pentozanéw. Odmiany jgczmienia oplewionego ozimego cechuja si¢ istotnie wyzsza
zawarto$cia popiotu, blonnika pokarmowego oraz jego sktadnikéw: widkna surowego i
pentozanéw w poréwnaniu z odmianami jarymi. Nie stwierdzono istotnej réznicy w
zawarto$ci bialka, lipidow i B-glukandéw. Ziarno nieoplewione rodu jeczmienia ozime-
go MAD 494 wyraznie rézni si¢ pod wzgledem sktadu chemicznego od ziarna odmian
oplewionych. Ziarno jgczmienia odmian ozimych, zaréwno oplewione jak i nieople-
wione, o wysokiej zawartosci frakcji rozpuszczalnej btonnika pokarmowego, stanowi
cenny surowiec dla przetworstwa i powinno by¢ wykorzystywane na wieksza skale do
produkcji zywnosci o podwyzszonej zawartosci blonnika pokarmowego.

Praca finansowana z grantu KBN.
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CHEMICAL COMPOSITION OF BARLEY GRAIN OF SOME VARIETIES
Summary

Grain samples of 9 barley, including 8 covered and 1 naked types were selected to represent the va-
rieties cultivated in Poland. Spring and winter covered barley varieties differed in their average contents
of protein, lipids, ash, dietary fiber, crude fiber, B-glucans and pentosans. Winter covered barley varieties
had higher ash, dietary fiber and its components as crude fiber and pentosans than the spring covered
barley. Chemical composition of naked barley was significantly different as compared with covered bar-
ley varieties. Winter varieties of barley can be used as a good raw material to obtain barley products
enriched in dietary fiber which have potential for use in prophylactic human foods.
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KWASOWA HYDROLIZA GROCHU I FASOLI SZPARAGOWEJ

Streszczenie

Analizowano proces hydrolizy kwasowej zielonego grochu, strakéw fasoli szparagowe;j i jej nasion w
warunkach symulujgcych przewdd pokarmowy. W otrzymanych hydrolizatach oznaczano: zawartoéé
zwiazkow fenolowych i cukréow redukujacych oraz ich aktywnos$¢ antytrypsynowa, antypepsynowa i
antypankreatynowa, natomiast dla pozostalo$ci warzyw po hydrolizie oznaczano efekt antoksydacyjny.
Najwyzszy potencjat antyutleniajacy otrzymano dla strakéw fasoli szparagowej. Hydrolizaty zielonego
grochu wykazaly najwyzsza aktywno$¢ antytrypsynowa, natomiast pepsyne najbardziej inaktywowaty
hydrolizaty nasion fasoli szparagowej.

Wstep

Nasiona roslin straczkowych sa gtéwnym zroédiem bialka rodlinnego w Zywieniu
czlowieka. Sa one rowniez bogate w witaminy, weglowodany i sktadniki mineralne. Z
uwagi na obecnos$¢ czynnikéw powszechnie uznawanych za przeciwzywieniowe nie sa
dostatecznie wykorzystywane w diecie. W celu zwigkszenia spozycia takich wysoko-
warto§ciowych surowcow roélinnych, jak nasiona grochu i fasoli prowadzi si¢ szereg
badafi genetycznych, uprawowych oraz technologicznych nad polepszeniem ich warto-
§ci zywieniowej [3, 5].

W ostatnich latach badane sa nowe kierunki oddzialywan fizjologicznych zwiaz-
kow zaliczanych do substancji przeciwzywieniowych (inhibitory proteaz, kwas fity-
nowy, fenole, saponiny czy tioglikozydy). Wielu z nim przypisuje si¢ dzialanie anty-
kancerogenne, co w dobie walki z rakiem nabiera szczegélnego znaczenia. Konieczne
jest wigc okreslanie nie tylko ich poziomu w surowcach roslinnych, ale réwniez zmian
jako$ciowych i ilo§ciowych jakim mogg ulegaé wraz z towarzyszacymi im substan-
cjami.

Dr hab.B. Baraniak, prof. nadzw. AR', mgr M. Kostecka’, mgr M. Niezabitowska®; 'Katedra Biochemii i
Chemii Zywnosci, ’Katedra Chemii , Akademia Rolnicza w Lublinie, ul. Akademicka 15, 20-950 Lublin
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Polifenole, poprzez zdolno$é taczenia si¢ z biatkami moga by¢ inhibitorami en-
ZymOw, obnizaja wigc warto§¢ zywieniowa niektdrych produktéw roslinnych. Przy-
czyna powstawania wigzan polifenoli z bialkami jest efekt hydrofobowy, wspomagany
tworzeniem wigzan wodorowych. Réwniez latwo$¢ utleniania polifenoli do chinonéw
(ktére z kolei polimeryzuja do brunatnych zwiazkéw wieloczasteczkowych, a w obec-
noéci amin ulegaja przemianom do melanin) jest niekorzystnym zjawiskiem przebie-
gajacym w produktach Zzywnoéciowych. Polifenole uwazane byly wigc jako jedne z
czynnikéw obnizajacych warto$é¢ zywieniowa produktow. Okazuje si¢ jednak, ze te
same cechy, ktére stanowily o ich ujemnym dziataniu (wlaczenia si¢ do reakcji redoks
z mozliwoscig reagowania z innymi rodnikami) stanowia podstawg do stosowania
zwiazkow o charakterze fenoli jako antyoksydantéw. Ma to szczeg6lne znaczenie w
walce z rakiem, gdyz fenole zaliczane sa do antykancerogenow przeciwdziatajacych
inicjowaniu proceséw transformacji rakotwoérczych metabolitéw, z uwagi na zdolnos¢
modulacji aktywno$ci izoenzyméw, wchodzacych w sktad cytochromu P 450 [16].

W nasionach roélin straczkowych wystepuje kilka inhibitorow proteaz. Najbar-
dziej poznany, z tej grupy zwiazkéw, jest powszechnie wystgpujacy inhibitor trypsyny
Kuniza (STI), a dominujgcym jest inhibitor trypsyny i chymotrypsyny Browmana-Birk
(BBI). Ten drugi zwiazek jest termostabilny gdyz posiada w swojej strukturze az sze$¢
mostkoéw disiarczkowych [2].

Powszechno$¢ wystgpowania w pokarmach pochodzenia ro§linnego (gléwnie w
nasjonach motylkowatych, ziarniakach zb6z, bulwach ziemniakéw i korzeniach bura-
k6w) inhibitoréw enzymoéw proteolitycznych sklonita do wyjasnienia ich funkcji bio-
logicznych. Przyjmuje sig, ze reguluja one natezenie proteolizy w tkankach ro§linnych
(chociaz niewiele znaleziono inhibitoréw zdolnych do inaktywacji endogennych pep-
tydaz). Natomiast znakomita wiekszo$¢ roslinnych inhibitor6w hamuje aktywnos$¢
proteinaz pochodzenia mikrobiologicznego i zwierzecego. Wielokrotnie stwierdzana
akumulacja aktywnosci antyproteolitycznej w roélinie w przypadku uszkodzenia nawet
jednego z jej organdéw jest dowodem na udzial inhibitor6w w mechanizmach obron-
nych organizmu roslinnego przed szkodnikami i patogennymi mikroorganizmami.

Trzecia rola inhibitoréw proteaz polega na tym, ze sa one biatkami zapasowymi
nasion i ziarniakow. Wykazano jednak, ze pasze zawierajace inhibitory proteaz sg go-
rzej wykorzystywane przez zwierzeta. Zwiazane to jest z czeSciowa inaktywacja en-
zymoOw proteolitycznych przewodu pokarmowego zwierzat, dlatego zwiazki te uwaza-
ne sa za czynniki obnizajace warto$¢ pokarmowa pasz. Wigksza zawarto$¢ inhibitoré6w
w diecie powoduje hipertrofig trzustki i zahamowanie wzrostu miodych zwierzat. Za
przyczyne tego drugiego zjawiska uwaza si¢ pobieranie aminokwaséw zawierajacych
siarke, ktore wykorzystywane sa do budowy tkanek, na dodatkowa syntezg trypsyny,
ktérej straty spowodowane sa dziatalno$cia jej inhibitoréw, obecnych w pozywieniu.
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Natomiast w populacjach ludzkich w ktérych diecie wystepuje duzy udziat biatek
zasobnych w inhibitory proteaz, dane epidemiologiczne wykazuja niska umieralnosc¢
na raka.

Podawane sa rézne hipotezy majace wyjaéni¢ mechanizm dziatania inhibitoréw
proteaz, jako czynnikow antykancerogennych. Uwaza sig, ze inhibitory redukuja tra-
wienie bialek, a przez to dostepno$¢ aminokwasow potrzebnych do budowy komorek
rakowych, w szczego6lnosci leucyny, fenyloalaniny i tyrozyny. Inhibitory moga hamo-
wa¢é narastanie komorek nowotworowych przez odwrdcenie zmian, spowodowanych
ekspresja onkogenow, czy wreszcie moga hamowa¢ tworzenie si¢ anionu rodnika nad-
tlenkowego (O,’) lub nadtlenku wodoru, ktore to zwiazki moga uszkadzaé lub modyfi-
kowa¢ komorkowy DNA [8].

W niniegjszej pracy badano proces uwalniania zwigzkow inhibitujacych aktywnosé
proteaz, zwiazkoéw fenolowych i cukréw redukujacych podczas hydrolizy in vitro pro-
wadzonej w warunkach symulujacych warunki przewodu pokarmowego (pH = 1,5).
Hydrolizie kwasowej poddano straki zielonej fasoli szparagowej, jej dojrzate nasiona
oraz zielony groch.

Materialy i metody

Materiatem do badan byta zielona fasolka szparagowa, jej dojrzate nasiona i zie-
lone nasiona grochu. Roséliny hodowano z nasion handlowych, w jednakowych warun-
kach siedliskowych, nie stosujac zadnych chemicznych $rodk6w ochrony roélin.

Swiezy materiat suszono w temperaturze 313 K i po zmieleniu przechowywano w
temperaturze ok. 279 K. Nastepnie prowadzono jego hydroliz¢ kwasem solnym (pH =
1,5) w ciagu dwoch i czterech godzin w temperaturze 310 K. Po okre§lonym czasie
hydrolizaty odwirowywano, a pozostaty osad po hydrolizie suszono w temperaturze
pokojowej. W przesaczach analizowano poziom zwiazkéw fenolowych, cukrow redu-
kujacych i aktywno$é antyproteolityczna, a w osadach badano ich wlasciwosci anty-
utleniajace. Zawarto§¢ zwiazkoéw fenolowych okreslano z odczynnikiem Folin-
Ciocalteau [15] stosujac jako wzorzec kwas chlorogenowy. Poziom cukrow redukuja-
cych oznaczono spektrofotometrycznie z DNS (kwas 3,5,-dinitrosalicylowy) [13].
Aktywno$¢ antytrypsynowsa, antypepsynowa i antypankreatynowa analizowano po-
przez inkubowanie probek z roztworami enzymoéw — pepsyng (EC 3.4.23.1), trypsyna
(EC 3.4.21.4.) i pankreatyna (wszystkie firmy Sigma) w temperaturze 310 K w ciagu 4
godzin stosujac jako substrat azoalbuming. Pozostata aktywno$¢ proteolityczng ozna-
czano spektrofotometrycznie po wyhamowaniu reakcji 12% TCA [16]. Procent inhibi-
cji obliczano wg wzorca (aktywno$¢ poszczegdlnego enzymu wobec azoalbuminy).

Substancje o potencjalnych wiasciwosciach antyoksydacyjnych ekstrahowano z
probek trzykrotnie 80% acetonem. W otrzymanych ekstraktach oznaczono wlasciwosci
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antyoksydacyjne wobec kwasu linolowego stosujac metode podang przez Lingherta i
wsp. [10].

Wiyniki i dyskusja

Fizjologiczna rola wtomych metabolitéw ros§linnych, wprowadzanych do organi-
zmu wraz z zZywnoscig pochodzenia ros§linnego wzbudza w ostatnim dziesiecioleciu
wzmozone zainteresowanie badaczy. Znaczenie witamin, btonnika pokarmowego czy
biopierwiastkow w diecie czlowieka jest juz obszernie udokumentowane. Natomiast
wplyw na procesy metaboliczne organizmu zwiazkéw traktowanych jako substancje
przeciwzywieniowe wymaga wszechstronnych badan w $wietle udokumentowanych
juz ich wlasciwosci pozytywnych (dziatania antykancerogenne, przeciwzapalne, prze-
ciwutleniajace, regulujace cisnienie krwi). W zaleznos$ci od ilosci w codziennej diecie i
prawdopodobnie ich Zrédia zwiazki te moga oddziatywaé stymulujaco lub inhibitujaco
na procesy fizjologiczne w organizmie.

Wszystkie makroczastki dostarczane wraz z pokarmem musza w pierwszym eta-
pie przemian katabolicznych ulega¢ hydrolizie do zwiazkéw prostych. Proces ich roz-
padu przebiega gtéwnie w $rodowisku kwasnym pod wpltywem sokéw zotadkowych.
W niniejszej pracy badano hydrolize kwasowg zielonego grochu, fasolki szparagowej
oraz jej dojrzatych nasion prowadzona w warunkach in vitro w pH 1,5, a wigc zblizo-
nym do kwasowosci sokow zotadkowych.

Otrzymane zawarto$ci zwiazkéw fenolowych w hydrolizatach koresponduja z
warto$ciami, jakie otrzymala Wilska-Jeszka i wsp. [18] analizujac poziom polifenoli w
grochu i soczewicy, oraz Amarowicz i wsp. [1] ekstrahujac polifenole z nasion socze-
wicy uktadem alkohol/woda. Czas prowadzonej hydrolizy w zakresie od 2 do 4 godzin
nie miat istotnego wptywu na poziom zwiazkéw fenolowych w analizowanych hydro-
lizatach (tab. 1). W trakcie czterogodzinnego procesu ich poziom wzrést niewiele -
najbardziej dla nasion fasoli szparagowej. Dowodzi to tylko nieznacznego uwalniania
zwigzkow fenolowych z ich kompleksowych potaczen, ktore tworza réwniez z biatka-
mi. Zwiazki, ktore nie ulegty hydrolizie w badanych warunkach, wykazaty wiasciwo-
$ci antyoksydacyjne. Ich potencjat antyoksydacyjny byt wyzszy po czterogodzinnym
prowadzeniu procesu, a malal podczas wydhizania czasu inkubacji z kwasem linolo-
wym (rys. 1). Przypuszczalnie w trakcie dluzej trwajacej hydrolizy uwalniane sg z
potaczen kompleksowych zwiazki posiadajace wiasciwosci antyutleniajace. Latosz i
wsp. [11] poréwnujac wlasciwosci przeciwutleniajace ekstraktéw acetonowo-wodnych
(8:2 v/v) z brokula, bez i z przeprowadzona hydroliza enzymatyczng glukozinali
(GLS), wykazali znaczne réznice w otrzymanych wla$ciwo$ciach przeciwutleniajacych
przy zblizonym poziomie zwiazkéw fenolowych. Autorzy cytowanej pracy przypusz-
czaja, ze za wzrost wlasciwosci antyutleniajacych odpowiedzialne sa produkty hydro-
lizy enzymatycznej GLS.
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Tabela l

Wplyw czasu hydrolizy na zawarto$¢ fenoli i cukréw redukujacych w otrzymanych hydrolizatach.
Effect of hydrolysis time on polyphenols and reducing sugars content in obtained hydrolysates.

Polifenole (%) Cukry redukujace (%)
W Sinieni Polyphenols Reducing sugars
}ész:czi%gc(;trix:)enme Czas hydrolizy Czas hydrolizy
P Time of hydrolysis Time of hydrolysis
2h 4h 2h 4h

Ziclony groch 3,22 3,30 1,29 1,84
Green pea .
Fasola szparagowa zielona 2.60 2.70 1.17 1,99
Green bean pods
Nasiona fasoli szparagowej 2,70 3,00 0,59 0.80
Seeds of bean

1mg/0,1ml kwasu linolowego

1,6
1,4 -
!

1,2 -

1 B groszek

[ fasola straki

08 [ fasola nasiona
0,6 -
0,4 -
0,2

04 - . czas inkubacji

24h
hydroliza 2h hydroliza 4h

Rys. 1. Efekt antyutleniajacy (1mg/0,1ml kwasu linolowego) wybranych warzyw po procesie hydrolizy.
Fig. 1. Antioxidative potential (1mg/0,1 ml of linoleic acid) chosen vegetables after hydrolizing proc-
ess.
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160
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[ groszek
[A fasola straki
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100 | IR fasola nasiona

80 -

60 -

40 |

! czas hydrolizy
2h 4h 2h 4h 2h 4h
aktywnosé aktywnosé aktywno$é
antytrypsynowa antypepsynowa antypankreatynowa

Rys. 2.  Wplyw czasu hydrolizy na aktywnos$¢ antyproteolityczng otrzymanych hydrolizatow.
Fig. 2.  Effect of hydrolysis time on antiproteolytic activity of obtained hydrolysates.

W przeprowadzonych badaniach najwickszy potencjal antyutleniajacy z trzech
badanych warzyw wykazaly (niezaleznie od czasu prowadzenia hydrolizy) zwiazki
wyekstrahowane z fasoli szparagowej, najnizszy za$ z ziaren zielonego grochu. Otrzy-
mane wielko$ci liczbowe efektow antyutleniajacych trudno jest poréwnywaé z wyni-
kami innych autoréw, gdyz do badan stosowane sa rézne metody lub roéznorakie su-
rowce. Autooksdacje kwasu linolowego w systemie alkohol-woda stosowali w bada-
niach aktywno$ci przeciwutleniajacej barwnikow antocjanowych izolowanych z czer-
wonej fasoli Tsuda i wsp. [17] oraz Chin-Kun Wang i Ming-Jen Wu [4] analizujac
wlasciwosci przeciwutleniajace zwigzkéw fenolowych liSci pieprzu zuwnego (Piper
betle). Stosowane jest rowniez oznaczanie inhibicji utleniania estréow kwasu linolowe-
go w roznych fazach [7] lub przez wolne rodniki wytwarzane w ich $§rodowisku po-
przez rozpad 2,2’-azobis (2,4-dimetylo waleronitrylu) [12, 18]; lub utlenianie kwasu
linolowego nandtlenkiem wodoru i badanie wptywu otrzymanych produktow na szyb-
kosé degradacji B-karotenu [6, 9]. W olsztyniskim Oddziale Nauki o Zywnosci IRZBZ
PAN wykorzystuje sie obok testu Millera [14] metodg liposomowa do oznaczania wila-
sciwosci antyoksydacyjnych warzyw.

W niniejszej pracy czas prowadzenia hydrolizy decydowat w istotnym stopniu o
wlasciwo$ciach antyproteolitycznych otrzymanych ekstraktow. W trakcie dwugodzin-
nego procesu produkty hydrolizy wykazywaly réznoraka aktywno$¢ wzgledem testo-
wanych proteaz.
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W wigkszo$ci przypadkéw (z wyjatkiem hydrolizatu z nasion fasoli wobec pep-
syny) poczatkowa faza procesu prowadzila do uwolnienia zwiazkéw aktywujacych
testowane enzymy proteolityczne, a.stopien uzyskanych zmian uzalezniony byl zar6w-
no od badanego enzymu, jak i od gatunku warzywa. Najwicksza aktywacje wykazat
hydrolizat z nasion fasoli wzgledem trypsyny; najmniejsza wobec tego samego enzymu
hydrolizat zielonego grochu. Z kolei hydrolizat z zielonej fasoli szparagowej i z zielo-
nego grochu nie inaktywowat aktywnos$ci pepsyny zaréwno po dwu- jak i czterogo-
dzinnym procesie. Analogiczne wla§ciwosci wykazal hydrolizat nasion fasoli szpara-
gowe] wobec pankreatyny i trypsyny. Z zielonego grochu i z zielonej fasoli szparago-
wej proces czterogodzinnej hydrolizy spowodowal uwolnienie inhibitoréw trypsyny i
pankreatyny, natomiast inhibitory trypsyny uzyskano tylko w hydrolizatach z nasion
fasoli.

Na podstawie uzyskanych wynikéw nalezy sadzi¢, ze w procesie hydrolizy uwal-
niane sg stopniowo, w zaleznosci od czasu trwania procesu i analizowanego warzywa,
inhibitory proteaz o roznej specyficznodci. Czas trwania procesu powoduje wzrost
aktywnosci antyproteolitycznej testowanych hydrolizatéw. Przyczyne tego mozna
upatrywa¢ w zwigkszonej ilosci peptydéw i biatek niskoczasteczkowych, wykazuja-
cych w stosunku do proteaz wlasciwosci efektoréw allosterycznych.

Podsumowanie

W trakcie procesu hydrolizy w warunkach in vitro symulujacych warunki prze-
wodu pokarmowego uwalnianie sa z warzyw zwiazki o réznorodnym oddziatywaniu w
stosunku do enzymoéw proteolitycznych. W zalezno$ci od gatunku warzywa, rodzaju
testowanej proteazy i czasu trwania hydrolizy, substancje te wykazuja charakter akty-
watoréw lub inhibitoré6w aktywnosci enzymoéw proteolitycznych, Czas trwania hydro-
lizy determinuje réwniez wielko§¢ potencjatu antyutleniajacego pozostatosci warzyw,
ktoére nie ulegly hydrolizie, jak rowniez ilo§¢ uwolnionych w trakcie hydrolizy cukréw
redukujacych. Natomiast nie réznicuje zasadniczo poziomu zwiazkéw fenolowych w
otrzymanych hydrolizatach.
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ACID HYDROLYSIS OF PEA AND FRENCH BEAN
Summary

Acid hydrolysis of green pea, green bean pods and bean seeds in simulated gastric conditions was in-
vestigated. The following were analysed: polyphenols and reducing sugars content, antitrypsin, antipepsin
and antipancreatine activity (in obtained hydrolysates); antioxidative properties of residue after hydroly-
sis. The obtained value depends on the vegetable variety and time of hydrolysis. The highest antioxidative
potential was observed in green bean pods. The filtrate obtained after pea hydrolysis showed the highest
antitrypsin activity, but the highest antipepsin activity was found in bean seeds.
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WPLYW WARUNKOW PRZECHOWYWANIA NA WELASCIWOSCI
MECHANICZNE CIASTEK BISZKOPTOWYCH

Streszczeniceg

Celem pracy bylo okreslenie stabilnosci wlasciwosci mechanicznych ciastek biszkoptowych w czasie
przechowywania. Wykazano zmiany odpornosci ciastek biszkoptowych na dziatanie sity $ciskajacej w
zalezno$ci od wilgotnosci wzglednej srodowiska i czasu przechowywania, Stwierdzono znaczace zmiany
wiasciwosci mechanicznych ciastek przy niewielkich zmianach ich aktywnosci wody.

Wstep

Aktualnie obserwuje si¢ wzrost zainteresowania producentow pieczywa cukierni-
czego wyrobami o wydluzonym okresie przechowywania. Dazy si¢ do utrzymania
jakosci pieczywa na poziomie spelniajacym oczekiwania konsumentéw. Obok bardzo
waznej jako$ci zdrowotnej brana jest rOwniez pod uwagg jakos¢ sensoryczna tego typu
zywnosci [2].

Na jako$¢ trwalego pieczywa cukiemiczego maja istotny wplyw jego skladniki,
parametry produkcji oraz warunki przechowywania [5, 7]. W szeregu pracach wykaza-
no wplyw wilasciwoéci maki, gléwnie cech glutenu na jako$¢ sensoryczna pieczywa
cukierniczego. Szczegdlnie duza role odgrywa zawarto$¢ wody i skorelowana z nig
aktywno$¢ wody, ktore wptywaja na teksturg ciastek tj. na ich kruchoé¢, tamliwosé czy

" plastyczno$¢ [1]. Cechy te w duzym stopniu uzaleznione sg od stanu wystepowania
poszczegblnych sktadnikéw ciastek, a szczegblnie cukrow, skrobi i glutenu [4, 8]. Wo-
da stanowiaca fazg ciagla uplastycznia wyroby przy okre$lonej jej aktywnosci [5].

Interesujacym zagadnieniem jest poznanie zaleznosci pomigdzy wlasciwoséciami
sensorycznymi ciastek, a ich aktywnoécia wody. Istotnym jest okre§lenie zmian wia-
sciwosci sensorycznych ciastek nastgpujacych w czasie przechowywania. Dazy sie

Mgr. inz A. Marzec, prof- dr hab. A. Lenart, Szkola Gidwna Gospodarstwa Wiejskiego, Wydzial Tech-
nologii Zywnosci, Katedra Inzynierii i Maszynoznawstwa Przemyslu Spozywczego, 02-786 Warszawa,
ul. Nowoursynowska 166.
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réwniez do zobiektywizowania wynikéw oceny sensorycznej np. poprzez pomiar wia-
$ciwosci mechanicznych [5].

Dlatego celem pracy jest okreslenie stabilno$ci wiasciwosci mechanicznych
trwalego pieczywa cukierniczego na przykladzie ciastek biszkoptowych w czasie prze-
chowywania. Zakres badan obejmuje analizg wptywu czasu przechowywania jak i
wilgotno$ci wzglednej $rodowiska na odporno$é ciastek biszkoptowych na dziatanie
sity $ciskajace;j.

Material i metody

Do badan uzyto ciastka biszkoptowe, ktore pochodzily bezposrednio z linii pro-
dukcyjnej (probka zerowa). Ciastka przechowywano bez opakowania w higrostatach,
przez 14 dni w temperaturze 25°C, w §rodowisku o aktywnosci wody 0,33, 0,60 i 0,90.
Dla probki zerowej oraz po czasie przechowywania 1, 2, 5, 6, 9 i 14 dni wykonywano
oznaczenia aktywno$ci wody (aw) w aparacie Rotronic model DT w temperaturze
25°C i zawarto$ci wody wg PN-84/A-88027.

Wiasciwosci mechaniczne ciastek badano w maszynie wytrzymalo$ciowej
ZWICK model 1449. Ciastka umieszczano pomigdzy dwoma pier§cieniami i podda-
wano testowi Sciskania, stwarzajac warunki podobne do gryzienia. Test $ciskania pro-
wadzono przy predkosci glowicy 50 mm/min do osiagnigcia odksztalcenia 5 mm.
Zmiany sity Sciskajacej w czasie pomiaru rejestrowano za pomoca programu kompute-
rowego [3].

Graficzna prezentacje danych, obliczenia matematyczne i statystyczne przepro-
wadzono przy uzyciu programu komputerowego MS Excel 5.0 dla Windows. Ekspe-
ryment przechowalniczy powtarzano dwukrotnie, a wszystkie pomiary 3-10-cio krot-
nie. Dla wykonanych pomiar6w odchylenie od $redniej nie przekraczato 2%.

Wyniki

Ciastka pobrane do eksperymentu bezposrednio z linii produkcyjnej charaktery-
zowaly si¢ zawartoécig wody 11,5%, a ich aktywno§é wody wynosita 0,60 (Rys. 1 i 2).
Zaobserwowano, ze pierwsze 2 dni przechowywania w $rodowisku o aktywnoéci wody
0,33 spowodowaly nieznaczne obnizenie zawarto$ci i aktywno$ci wody. Natomiast
dalsze wydtuzenie czasu przechowywania do 14 dni wplynelo istotnie na obnizenie w
nich zawartosci i aktywno$ci wody. W przypadku ciastek przechowywanych w §rodo-
wisku o aktywnosci wody 0,90 juz po 1 dniu przechowywania wystapil znaczny
wzrost w nich zawartosci i aktywnosci wody. Prawidtowosé tg zaobserwowano w cia-
gu dalszego przechowywania.

Czas przechowywania w zakresie od 0 do 14 dni jak i wilgotno$¢ wzgledna $ro-
dowiska odpowiadajaca aktywnoséci wody 0,33 i 0,90 (Tab. 1) mialy statystycznie
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istotny wptyw na zawarto$§¢ i aktywno$¢ wody w ciastkach biszkoptowych. Natomiast
nie stwierdzono wptywu czasu przechowywania na zawartos¢ wody 1 aktywnos¢ wody

w przypadku przechowywania probek w §rodowisku o aktywnosci wody 0,60 (Rys. 1 i
2).
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Rys. 1. Zmiany zawartosc1 wody w ciastkach biszkoptowych przechowywanych w Srodowisku o rdznej
aktywnosci wody (aw).

Fig. 1. Water content changes of sponge-cakes during storage in envvironment with dxfferent water
activity (aw).
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Rys. 2. Zmiany aktywnosci wody w ciastkach biszkoptowych przechowywanych w §rodowisku o rézne;j
aktywno$ci wody (aw).

Fig. 2. Water content changes of sponge-cakes during storage in environment with different water
activity (aw).
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Tabela l

Test t-Studenta dla ciastek biszkoptowych przechowywanych 14 dni w $rodowisku o roznej aktywnosei

wody (aw). Poziom istotnosci o = 0,05, tu, = 2,45, v=6.

Student’s t-test for sponge-cakes storaged 14 days in environment with different water activity (aw).
Significance level d = 0,05, t,, = 2,45, v==6.

temp
pomigdzy aw = 0,60 a aw = 0,33 pomigdzy aw = 0,60 a aw = 0,90

Aktywno$é wody 3,31 2,64
Zawarto$¢ wody 3,84 4,21
Maksymalna sifa §ciskania 4,95 2,53
Maksmalna praca §ciskania 5,26 2,59

60

T PV
50 + S 0-dni

Sita $ciskania, N

Czas, s

Rys. 3. Wplyw czasu przechowywania na wiaSciwo$ci mechaniczne ciastek biszkoptowych. Aktywno$é

wody (aw) $rodowiska - 0,33.

Fig. 3.  Influence of storage time on mechanical properties of sponge-cakes. Environmental water activ-

ity (aw) - 0,33

Na rysunkach od 3 do 6 przedstawiono kinetyke zmian wia$ciwosci mechanicz-
nych ciastek biszkoptowych w czasie przechowywania w $rodowisku o wilgotnosci
wzglednej powietrza odpowiadajacej aktywnosci wody 0,33, 0,60 i 0,90.

Przechowywanie ciastek w §rodowisku o aktywnosci wody 0,33 (Rys. 3) spowo-
dowato wzrost warto$ci maksymalnej sity $ciskajacej. Po 1 dniu przechowywania sita
ta wzrosla nieznacznie tj. 0 okoto 3%, w stosunku do warto$ci maksymalne;j sity $ci-
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skajacej dla ciastek pochodzacych bezposrednio z linii produkcyjnej. Juz po 5 dniach
przechowywania uzyskano ponad 2-krotny wzrost warto§ci maksymalnej sity $ciskaja-
cej, a po czternastu dniach okolo 3-krotny.

Przechowywanie ciastek biszkoptowych w §rodowisku o aktywno$ci wody 0,33
wplyneglo réwniez na zmiang charakteru przebiegu krzywych Sciskania (Rys. 3). Juz po
jednym dniu przechowywania wystapito przegigcie krzywej Sciskania. Zjawisko to
intensyfikowalo si¢ wraz z wydtuzeniem czasu przechowywania. Po pigciu dniach
przechowywania zauwazalny byt drugi pik $§wiadczacy o wytworzeniu si¢ oporu po-
wierzchniowego.

Zmiany charakteru przebiegu krzywych $ciskania wystapity rowniez w przypadku
ciastek przechowywanych w §rodowisku o aktywnosci wody 0,60 (Rys. 4). Po 1 dniu
przechowywania ciastek stwierdzono obnizenie wartosci maksymalnej sity Sciskajacej
w stosunku do probki zerowej o okolo 15%. Wydluzenie czasu przechowywania spo-
wodowato wzrost warto§ci maksymalnej sity $ciskajacej tj. o okoto 5% dla ciastek
przechowywanych przez 5 dni i o okoto 20% po 14 dniach przechowywania.
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Rys. 4. Wplyw czasu przechowywania na wlasciwos$ci mechaniczne ciastek biszkoptowych. Aktywno-
sci wody (aw) srodowiska - 0,60.

Fig. 4. Infulence of storage time on mechanical properties of sponge-cakes. Environmental water ac-
tivity (aw) - 0,60.

Podczas przechowywania ciastek w. Srodowisku o aktywnosci wody 0,60 wysta-
pity réwniez zmiany charakteru przebiegu krzywych $ciskania (Rys. 4). Juz po jednym
dniu przechowywania wystapito przégiqcie krzywej Sciskania. Ponadto wraz z wydtu-
zeniem czasu przechowywania zaobserwowano zlagodzenie piku odpowiadajacego
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maksymalne;j sile Sciskajacej, a po 14 dniach zauwazalny byl drugi pik $wiadczacy o
wytworzeniu si¢ oporu na powierzchni ciastka, mimo braku zmian zawartosci i aktyw-
no$ci wody (Rys. 11 2).

Analiza wlasciwosci mechanicznych ciastek przechowywanych w $rodowisku o
aktywno$ci wody 0,90 (Rys. 5), wykazata obniZenie warto$ci maksymalnej sity $ci-
skajacej o okoto 40% juz po 1 dniu. Wydhuzenie czasu przechowywania spowodowato
dalsze obnizanie warto$ci maksymalnej sity $ciskajacej, tj. okoto 70% dla ciastek prze-
chowywanych przez 5 dni i o okoto 75% po 14 dniach przechowywania.

W przypadku przechowywania ciastek w $rodowisku o aktywnosci wody 0,90
wystapity nieznaczane zmiany charakteru przebiegu krzywych $ciskania (Rys. 5). Nie
zaobserwowano drugiego piku $wiadczacego o zmianach powierzchniowych ciastek.
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Rys. 5. Wplyw czasu przechowywania na wilasciwosci mechaniczne ciastek biszkoptowych. Aktywno-
$ci wody (aw) Srodowiska - 0,90,

Fig. 5. Influence of storage time on mechanical properties of sponge-cakes. Environmental water activ-
ity (aw) - 0,90.

Przechowywanie ciastek biszkoptowych w czasie 14 dni wpltyne¢lo na charakter
przebiegu krzywych $ciskania. Stopien zmian uzalezniony byt od aktywnosci wody
$rodowiska, w ktérym przechowywano ciastka (Rys. 6). Srodowisko o aktywnoéci
wody 0.33 i 0,60 spowodowato zwigkszenie sily §ciskajacej i wystapienie drugiego
piku w przebiegu krzywej Sciskania. Natomiast srodowisko o aktywno$ci wody 0,90
nie zmienito charakteru przebiegu krzywej $ciskania, wplywajac istotnie na obnizenie
sily Sciskajace;j.
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Rys. 6.

Fig. 6.

Rys. 7.

Fig. 7.
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Wiasciwosci mechaniczne ciastek biszkoptowych przechowywanych 14 dni w $rodowisku o
roznej aktywnosci wody (aw)

Mechanical properties of sponge-cakes after 14 days storage in environment with different
watert activity (aw)
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Wplyw czasu przechowywania ciastek biszkoptowych w srodowisku o réznej aktywnosci wody
(aw) na maksymalna silg Sciskajaca.

Influence of storage time in environment with different water activity (aw) on maximal com-
pressive force.
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Rys. 8.  Wplyw czasu przechowywania ciastek biszkoptowych w srodowisku o réznej aktywnoséci wody
(aw) na maksymalna pracg $ciskania

Fig. 8. Influence of storage time in environment with different water activity (aw) on maximal com-
pressive work

Przechowywanie ciastek biszkoptowych w czasie od 0 do 14 dni wplyngto row-
niez na maksymalna sitg Sciskania (Rys. 7) i maksymalna prace $ciskania (Rys. 8).
Stopien zmian uzalezniony byt od aktywno$ci wody Srodowiska, w ktorym przecho-
wywano ciastka. Srodowisko o aktywnosci wody 0,33 spowodowato statystycznie
istotny wzrost maksymalnej sily jak i pracy $ciskania (Tab. 1). Zmiany te wynikaja
migdzy innymi z obniZzenia zawartosci (Rys. 1) i aktywnosci wody (Rys. 2) ciastek.
Natomiast w czasie przechowywania w srodowisku o aktywnosci wody 0,60 nie zaob-
serwowano duzych zmian maksymalnej sity jak i pracy $ciskania. Zalezno$¢ ta kore-
luje z brakiem zmian zawartosci i aktywnosci wody ciastek (Rys. 1 i 2). Srodowisko o
aktywno$ci wody 0,90 wptynglo statystycznie istotnie na obnizenie maksymalnej sity i
pracy Sciskania (Tab. 1) szczegolnie po 2-3 dniach przechowywania. Zmianom tym
towarzyszy wprost proporcjonalne zwigkszanie zawartosci i aktywnosci wody ciastek.

Podsumowanie

Ciastka biszkoptowe przechowywane przez 14 dni w §rodowisku o wilgotnosci
wzglednej powietrza odpowiadajacej aktywnosci wody 0,33 podlegaly procesowi de-
sorpcji. Zjawisku temu towarzyszyto obnizenie zawarto$ci wody o okoto 50% i aktyw-
nosci wody ciastek o okoto 40%. Natomiast wzrastata okoto 3-krotnie maksymalna sita
$ciskajaca i ponad 3-krotnie maksymalna praca §ciskania.
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W przypadku przechowywania ciastek przez 14 dni w $rodowisku o wilgotnosci

wzglednej powietrza odpowiadajacej aktywnosci wody 0,60, nie stwierdzono istotnych
zmian zawarto$ci i aktywnos$ci wody jak i maksymalnej sily i pracy $ciskania. Nato-
miast zdecydowanie zmienil si¢ charakter przebiegu krzywych $ciskania. Obserwowa-
no podobnie jak dla ciastek przechowywanych w $rodowisku o aktywnosci wody 0,33
wystapienie drugiego piku, $wiadczacego o wytworzeniu si¢ oporu powierzchniowego.

Przechowywania ciastek przez 14 dni, w $rodowisku o wilgotnosci wzglednej

powietrza odpowiadajacej aktywnoéci wody 0,90, powodowalo ponad 2-krotny wzrost
zawarto$ci wody 1 okoto 40% podwyzszenie aktywnosci wody oraz okoto 3,5-krotne
obnizenie warto$ci maksymalnej sity jak i pracy $ciskania.
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INFLUENCE OF STORAGE TIME ON MECHANICAL PROPERTIES OF SPONGE-CAKES

Summary

The aim of this work was determination of mechanical properties of sponge-cakes during storage. It

was found that environmental water activity as well as storage time have significant influence on resis-
tance to compressive force. It was showed that essential changes of sponge-cake mechanical properties
appeared parallely with small changes of their water activity.
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GRAZYNA JAWORSKA

PRZYDATNOSC SELERA NACIOWEGO DO MARYNOWANIA

Streszczenie

Poréwnano przydatno$¢ niebielonych i bielonych ogonkéw lisciowych selera naciowego do produkcji
marynat w zalewie octowej oraz sosach pomidorowym i chrzanowym. Bielenie ogonk6w nie wplyngto na
wyniki pomiaréw fitometrycznych oraz w niewielkim stopniu na skiad chemiczny ogonk6w. Marynowa-
nie spowodowalo zmiany sktadu chemicznego selera naciowego, przy czym nie stwierdzono wplywu typu
zalewy i ogonka na poziom badanych wyrbéznikéw w wyrobie gotowym. Zalewa wzbogacita surowiec w
suchg masg, cukry, sktadniki popielne i kwasy, natomiast rozcieficzyta witaming C, chlorofile oraz azota-
ny. W trakcie przechowywania konserw obserwowano przyrost poziomu azotynéw. Marynowany seler
naciowy charakteryzowat si¢ duzymi walorami organoleptycznymi. Szczegélnie wysoko oceniono kon-
serwy w zalewie octowej i pomidorowej.

Wstep

Seler naciowy jest waznym skladnikiem pozywienia w krajach Europy Zachod-
niej 1 w Stanach Zjednoczonych. W Polsce ro$lina ta ma mniejsze znaczenie gospodar-
cze, chociaz przewiduje sig, ze zostanie szybko spopularyzowana, bowiem w ostatnich
latach duze jej iloéci sprowadzane sa z zagranicy [11]. Seler naciowy powinien by¢
uprawiany w naszym kraju nie tylko na skale amatorska. Zdaniem Kossowskiego i
wsp. [6] warunki klimatyczne Polski sa na ogoét korzystne do towarowej uprawy tego
warzywa. Plon handlowy ogonkéw lisciowych moze dochodzi¢ nawet do 66 t/ha. Jed-
nak autorzy wskazuja, ze wysoko$¢ i jako$¢ plonéw w duzej mierze zalezy od doboru
odmian, uwzgledniajacego lokalne warunki klimatyczne, glebowe, technologi¢ uprawy
oraz przeznaczenie surowca.

Ogonki liSciowe maja duze walory smakowe, odzywcze i dietetyczne. Zawieraja
cenne sole mineralne i olejki eteryczne, ktére wpltywaja pobudzajgco na apetyt, popra-
wiaja pracg nerek oraz systemu trawiennego, zapobiegaja reumatyzmowi i podagrze [1,

Dr inz. G. Jaworska, Akademia Rolnicza w Krakowie, Katedra Surowcow i Przetworstwa Owocowo-
Warzywnego, 30-239 Krakow.
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3, 7, 11, 14]. Warzywo to, jada si¢ w stanie $wiezym jak i w postaci przetworow. W
gospodarstwie domowym wykorzystywane jest jako komponent salatek czy zapieka-
nek, a takze shuzy do dekoracji potraw [7, 11]. Ogonki liSciowe sa dobrym surowcem
dla przemystu przetwérczego, w tym przede wszystkim dla zamrazalnictwa. Produkuje
si¢ z nich mrozone mieszanki wielowarzyne i dania kulinarne, a mrozony kremogen
mozna wykorzysta¢ jako potprodukt do zup [2, 4, 7]. Seler naciowy nadaje si¢ takze do
produkcji sokow pitnych, gdzie z powodzeniem moze zastapi¢ mniej wydajny w pro-
dukc;ji seler korzeniowy.

Dla uzyskania wyzszej jakoSci surowca mozna przeprowadzié bielenie ogonkdéw
liSciowych selera naciowego. Bielenie selera naciowego jest zabiegiem agrotechnicz-
nym polegajacym na okryciu ogonkow lisciowych ziemia, czarng folig perforowana,
tektura a nawet stoma. Dzigki bieleniu uzyskuje si¢ ogonki o jasnej barwie, delikatniej-
sze w smaku oraz pozbawione goryczki [11].

Celem pracy byta ocena przydatnosci niebielonych i bielonych ogonkéw liscio-
wych selera naciowego do produkcji marynat w zalewie octowej, pomidorowej i
chrzanowe;j.

Material i metody

Materialem badawczym byty niebielone i bielone ogonki liSciowe selera nacio-
wego (Apium graveolens L.var.dulce Mill./Pers.) odmiany Zefir. Surowiec pozyskano
z pola do$wiadczalnego Katedry Surowcow i Przetworstwa Owocowo-Warzywnego
zlokalizowanego w okolicach Krakowa. Seler uprawiano w drugim roku po nawozeniu
obornikiem. Nawozenie fosforowo-potasowe odpowiadato zasobnosci gleby i potrze-
bom pokarmowym roslin. Nawozy azotowe stosowano w formie saletry amonowej w
ilosci 40 kg /ha przed wysadzeniem ros$lin na poletko oraz 40 kg/ha pogtéwnie. Seler
naciowy uprawiano z rozsady doniczkowej wysadzonej w rozstawie 60x30 cm. Biele-
nie selera naciowego rozpoczgto 3 tygodnie przed zbiorem roslin i polegato na okryciu
ogonkow lisciowych czarna folia perforowana. Bezposrednio po zbiorze oceniono
wybrane cechy fitometryczne i fizykochemiczne ogonké6w liSciowych oraz opisano
cechy organoleptyczne ogonkéw selera naciowego. Charakterystyka cech fitometrycz-
nych obejmowala wyznaczenie masy ogonkow, ich dlugosci, szerokosci oraz grubosci.
Szeroko$¢ i grubos¢ ogonkéw mierzono zaréwno w miejscu odciecia lisci jak i poza
nasada pochwy lisciowej. Pomiary cech fitometrycznych przeprowadzono dla 30 sztuk
ogonkdéw niebielonych oraz bielonych. W $wiezych ogonkach liSciowych oznaczono
poziom suchej masy metoda suszenia (PN-90/A-75101/03), cukréw ogdlem metoda
Luffa Schoorla w modyfikacji Scalesa [8, 12], azot ogélny metoda Kjeldahla [8],
skladnikow popielnych, kwasowosci ogélnej 1 pH metodami opisanymi w PN-90/A-
75101/08/04/06. Zawartos¢ witaminy C oznaczono metoda ksylenowa (PN-90/A-
75101/11), chlorofile metoda Wettsteina [15], beta karoten metoda chromatografii
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kolumnowej (PN-90/A-75101/12), a azotany i azotyny metoda z wykorzystaniem bez-
posredniej redukcji kadmem (PN-90/A-75112).

Z niebielonych i bielonych ogonkéw lisciowych selera naciowego sporzadzoano
3 typy marynat, rézniace sig rodzajem zalewy. W do§wiadczenin wykorzystano zalewa
octowa, powszechnie uzywana przy produkcji marynowanych ogérkéw oraz zalewy
pomidorowa i chrzanows, ktore miaty postaé ggstych sosow. Skiad zalew ustalono na
podstawie wczesniej przeprowadzonych prob technologicznych, w ktoérych zwrdcono
przede wszystkim uwagg na ich cechy organoleptyczne. Ponadto zalozono, ze wszyst-
kie typy zalew maja charakteryzowaé si¢ identycznym poziomem cukrow, kwasow
oraz soli. Zalewy przygotowano wedhug receptur podanych w tab. 1 (sklad podano na
10 dm’ zalewy).

Tabela l
Skiad zalewy.
Pickle composition.
Sktadniki Zalewa Zalewa Zalewa
Components octowa pomidorowa chrzanowa
koncentrat pomidorowy 30% ekstraktu - 1,30 kg -
przecier chrzanowy - - 1,30 kg
kwas octowy 10% 1,50 dm® 1,30 dm’ 1,35 dm’
cukier 0,35 kg 0,15 kg 0,29 kg
s6l kuchenna 0,25 kg 0,24 kg 0,24 kg
zagestnik Ksantan E4 - 0,045 kg 0,045 kg
woda 7,90 dm® 6,97 dm’ 6,78 dm’

Ogonki lisciowe selera naciowego przed przerobem na marynaty przebrano, usu-
wajac egzemplarze chore, uszkodzone mechanicznie oraz niewyroSnigte, nastepnie
myto je w strumieniu biezacej zimnej wody i po odcieknigciu wody na sitach pokrojo-
no na stupki dhugosei 2,5-3,0 cm. Do marynowania wykorzystano stoje typu twist off
o pojemnosci 450 cm’. Wsad surowca do opakowania wynosit 250 g. Na dno kazdego
stoika dodano przyprawy: pieprz czarny w ilosci 0,1 g (3 szt.), ziele angielskie 0,2 g (2
szt.), gorczyce biata 0,05 g (7 szt.), lis¢ laurowy 0,1 g (1/2 lifcia), li§¢ chrzanu 0,7 g,
czosnek 1,5 g (1/3 zabka) i 1,0 g baldachoéw kopru tylko do marynaty w zalewie octo-
wej. Napelnione stoje zalewano zalewa o temperaturze okoto 90°C, odpowietrzano
imersyjnie, zamykano wieczkiem typu twist off i pasteryzowano w temperaturze okoto
85—88°C przez 25 minut. Sloje po pasteryzacji chtodzono przez 10 minut do tempera-
tury 30°C. Gotowe marynaty magazynowano w suchym i chtodnym pomieszczeniu o
temp. 4-6°C do czasu ich oceny.
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Ocene jako$ciowa marynat przeprowadzono po 1 i 6 miesiacach sktadowania.
Obejmowata ona analizg¢ sktadu chemicznego, a dodatkowo po 6 miesiacach oceng
sensoryczna. W marynatach analizowano te same skladniki fizykochemiczne co w
surowcu, a ponadto okres$lono zawarto$¢ soli metoda Mohra (PN-90/A75101/10). Oce-
ne sensoryczng wykonano w oparciu o metoda oceny bezposredniej przy zastosowaniu
pigciopunktowej skali ocen. Wyniki pomiaréw cech fitometrycznych, analiz sktadu
chemicznego oraz oceny organoleptycznej oceniono statystycznie jednoczynnikowa
analiza wariancji.

Wryniki i dyskusja

Do badan uzyto seler odmiany Zefir, charakteryzujacy si¢, w fazie dojrzatosci
konsumpcyjnej, zielong barwa ogonkoéw lisciowych [11]. Stad tez w pracy zdecydo-
wano sig¢ na przeprowadzenie dodatkowego bielenia roslin, w celu otrzymania mate-
rialu o jaséniejszej barwie 1 delikatniejszym smaku. Bielenie nie wplynglo na wyniki
pomiaréw fitometrycznych, gdyz nie wykazano statystycznie istotnych réznic pomig-
dzy ogonkami niebielonymi i bielonymi dla wszystkich mierzonych cech (tab. 2).
Srednia masa ogonkéw lisciowych wynosita 74 g, dlugosé 222 mm, szeroko§é poza
nasada pochwy lisciowej 38 mm, a w miejscu odcigcia lisci 21 mm, natomiast grubosé
odpowiednio 11 i 12 mm. Skretowska i Karpinski [11] podaja dla selera odmiany Zefir
podobne wielkosci diugosci i szerokosci ogonka liSciowego. Ocena organoleptyczna
wykazatla, ze niebielone ogonki liSciowe byly jasno zielone i mialy do§é wyraZznie od-
znaczajace si¢ wigzki przewodzace, w kolorze zielonym, nieco ciemniejszym niz cala
roslina (tab. 3). Barwg selera bielonego okre§lono jako bialo-kremowa z odcieniem

Tabela 2
Charakterystyka niektdrych cech fitometrycznych ogonkow lisciowych selera naciowego.
Characteristic of some phytometric traits of celery petioles.
.. Szerokosé Grubosé
Rodzaj ogonka \;2 ?Z’;t Ii{:f;;c Width Thickness
Type of petioles A B A B
g mm mm mm mm mm
niebielony min-max 41,0-91,1 164-296 | 18-50 16-25 8-16 8-16
unbleached | $rednia-mean 74,3 226 374 207 116 118
bielony min-max 36,8-111,2 143-301 30-50 17-25 8-17 7-16
bleached $rednia-mean 74,6 218 380 202 116 119
NIR, LSD p=0.01 Femp< Fi Femp<F, Femp< Ft | Femp<F: | Fenp<Fi | Ferp<F,

A - przy nasadzie pochwy lisciowej, in petiole basa,
B - w miejscu odciscia rozety liSciowej, in place of cut of leaf rosette,
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Tabela 3

Cechy organoleptyczne $wiezych ogonkow liSciowych selera naciowego.
Organoleptic traits of raw celery petioles.

Rodzaj ogonka lisciowego, Type of petioles

Wyrdznik jakosci — -
Quality factor niebielony bielony
unbleached bleached
bialokremowa z odcieniem blado

Barwa, Colour jasno zielona

zielonym

chrupka, lekko wyczuwalne widkna
chrakterystyczny, $rednio
intensywny

charakterystyczny

Konsystencja, Consistency | chrupka, wyczuwalne witkna
charakterystyczny, wigcej niz
$rednio intensywny

charakterystyczny

Zapach, Flavour

Smak, Taste

Tabela 4

Poziom wybranych wskaznikéw fizykochemicznych w swiezych ogonkach liSciowych selera naciowego.
Level of selected physicochemical components in raw celery petioles.

Rodzaj ogonka liSciowego
. . NIR
Wskaznik Type of petioles LSD
Component niebielony bielony p=001
unbleached bleached
sucha masa, dry matter g/100 g 5,46 5,21 0,130
cukry ogblem, total sugar g/100 g 1,48 1,36 0,110
skfadniki popielne, ash g/100 g 0,88 0,82 Femp <F¢
kwasowos¢ ogolna, titrable acidity ml 1M NaOH 1,74 1,68 Femp <F¢
pH 5,65 5,66 Femp <F,
azot ogoblny, total nitrogen mg/100 g 65 66 Femp < Fy
witamina C, vitamin C mg/100 g 19,6 18,8 Femp < Fy
chlorofile, chlorophyll mg/100 g 3,5 1,7 0,56
beta karoten, beta carotene mg/100 g 0,15 0,08 0,047
azotany, nitrates mg NOs/kg 1492 1349 334
azotyny, nitrites mg NOy/kg 0,15 0,15 Femp <F;

blado zielonym. Chrupkos$¢ obydwu rodzajow ogonkéw bylta podobna, jednak w mate-
riale niebielonym bardziej wyczuwalo si¢ wiokna. Zapach ogonkéw byl srednio inten-
sywny, ale nieco bardziej aromatyczne byly ogonki niebielone. W smaku réznice byty
praktycznie niezauwazalne.

Analiza sktadu chemicznego wykazala, Ze ogonki bielone w stosunku do niebie-
lonych byly z reguly ubozsze w badane skladniki, przy czym rdéznice nie zawsze byly
istotne statystycznie (tab. 4). Ogonki bielone mialy o 5% mniej suchej masy, o 8%
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cukrow ogotem, o 7% skladnikéw popielnych, o 4% witaminy C, o 51% chlorofili, o
47% beta karotenu i o 10% azotanéw. Na niezbyt duze zréznicowanie w skladzie che-
micznym, za wyjatkiem poziomu barwnikdéw, pomigdzy ogonkami niebielonymi i
bielonymi wskazuja takze Bakowski i wsp. [1]. Oznaczony poziom suchej masy byt
zblizony do podawanego przez Bubicza i wsp. [2] oraz Cao 1 wsp. [3], ale mniejszy od
najnizszych warto$ci zamieszczonych u Bakowskiego i wsp. [1], Fraczka [4] oraz So-
uci i wsp. [13]. Autorzy ci twierdza, ze ogonki liSciowe selera naciowego moga zawie-
ra¢ nawet ponad 12 g suchej masy w 100 g. Zawarto$§¢ cukrow ogoétem i popiotu nie
odbiegata znaczaco od zamieszczonego w piSmiennictwie, a ilo$¢ azotu ogdlnego byta
wyraznie mniejsza [4, 7, 13]. W badanym selerze naciowym zanotowano duzo witami-
ny C. Souci i wsp. [13] oraz Kossowski i wsp. [7] stwierdzili do 7 mg tej witaminy w
100 g $wiezej masy, a Fraczek [4] do 19.5 mg. Zawarto$¢ chlorofili miescita sie w
przedziale wyznaczonym przez Bubicza i wsp. [2] oraz Kossowskiego i wsp. [7].
Oznaczony poziom azotanéw nie byt zbyt wysoki. Zdaniem Pickston i wsp. [10] ogon-
ki liSciowe selera naciowego moga zawiera¢ 2250 mg azotanéw w 1 kg, a Vulsteke
[16] podaje od 1345 do nawet 4920 mg tych zwiazkoéw w 1 kg $wieZej masy w zalez-
nosci od rodzaju nawozu i poziomu nawozenia azotowego.

Marynowanie spowodowato zmiany skiadu chemicznego ogonkéw lisciowych
selera naciowego. Zmiany te zwiazane byly przede wszystkim z dodatkiem zalewy
oraz z konserwowaniem wyrobOw za pomoca pasteryzacji. Po marynowaniu obserwo-
wano zwigkszenie zawarto$ci suchej masy, cukréw ogdlem, popiotu, kwasowosci
ogoblnej 1 soli oraz zmniejszenie poziomu pH wskutek dyfuzji i wyr6wnywania stezen
sktadnikéw soku komoérkowego i zalewy. W wyniku marynowania i miesigcznego
skfadowania marynat poziom suchej masy wzrést srednio dla wszystkich typoéw mary-
nat o 34%, cukréw ogétem o 85%, sktadnikdow popielnych o 94%, kwasowosci ogblnej
0 580% (tab. 4 i tab. 5). W poréwnywanych marynatach nie wykazano statystycznie
istotnych rdznic w poziomie cukréw ogdlem, sktadnikéw popielnych i soli (tab. 5).
Marynaty z ogonkéw niebielonych i bielonych nie réznily sig istotnie takze poziomem
suchej masy, kwasowosci ogolnej i pH. Jednocze$nie odnotowano niewielki przyrost
poziomu tych wskaznikéw, z reguly statystycznie istotny, w trakcie 6 miesigcznego
przechowywania konserw. W wartosciach wzglednych wzrost ten ksztattowat sie od 1
do 2% dla suchej masy, od 1 do 9% dla kwasowosci ogolnej i od 2 do 4% dla pH.

Marynaty z selera naciowego nie mozna uznaé za bogate zrédto witaminy C (tab.
5). Tloé¢ jej ksztattowata si¢ bowiem w zalezno$ci od typu konserwy i czasu przecho-
wywania od 5,2 do 14,5 mg/100 g $wiezej masy. Po marynowaniu obserwowano staty-
stycznie istotne zréznicowanie w poziomie witaminy C pomiedzy poréwnywanymi
konserwami. We wszystkich typach marynat wigcej tej witaminy mialy produkty z
ogonkéw niebielonych. W marynatach po miesigcznym sktadowaniu wykazano takze
zdecydowany wplyw rodzaju uzytej zalewy na poziom witaminy C. W Kkonserwie
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ogonki liSciowe selera w zalewie pomidorowej mialy wigcej tej witaminy o 63-94%, a
w sosie chrzanowym o 30-68% w poréwnaniu z produktem w marynacie octowej. Po 6
miesigcznym skladowaniu wyrobow zrdéznicowanie w iloSci witaminy C pomigdzy

Tabela §
Poziom wybranych wskaznikow fizykochemicznych w marynowanym selerze naciowym.
Level of selected physicochemical components in pickled celery.
Rodzaj marynaty / Type of pickle
w zalewie w zalewie w zalewie
octowej pomidorowej | chrzanowej NIR
Wskaznik Rodzaj ogonka in vinegar in tomatoe | in horseradish LSD
Component Type of petioles pickle pickle pickle —0.01
okres przechowywania marynat w miesigcach p=
time of storage, in months
1 6 1 6 1 6
sucha masa niebielone, unbleached | 7,09 7,15 1 7,15 | 7,26 | 7,12 | 7,25 0.086
dry matter, g/100 g 7251 oe, bloached 705 | 719 | 7,14 | 729 | 7,16 | 7,30
cukry ogbtem niebielone, unbleached | 2,62 2,64 | 2,64 | 2,64 | 2,63 | 2,67 F<F
total sugar, g/100g | bielone, bleached 2,64 | 264 | 264 | 265263 [265] ™"
skladniki popielne niebielone, unbleached | 1,67 1,67 | 1,69 | 1,70 | 1,67 | 1,69 E <
ash, g/100 g bielone, bleached 1,62 | 164 | 1,63 | 1,64 [ 1,63 [1,65] ™
kwasowo$¢ ogélna | niebielone, unbleached | 0,67 | 0,73 | 0,68 | 0,71 | 0,68 | 0,71
titrable acidity, g [ . 0,043
kw. octowego/100g bielone, bleached 0,69 | 0,73 | 0,67 | 0,72 | 0,69 { 0,70
niebielone, unbleached | 3,74 | 3,88 | 3,96 | 4,03 | 3,83 | 3,96
pH ) 0,042
bielone, bleached 3,74 387 | 3,95 14,03 | 3,84 | 3,95
50l niebielone, unbleached | 1,32 1,33 1 1,28 | 1,28 | 1,29 | 1,29 F <F
salt, g/100g bielone, bleached 134 (1331120129 {130 [131 | ™"
witamina C niebielone, unbleached | 8,9 7,3 14,5 | 8,8 116 | 7,5 114
vitamin C, mg/100g | bielone, bleached 6,5 52 12666 | 109 |73 ’
chlorofile niebielone, unbleached | 1,3 1,2 1,2 1,0 109 |09
chlorophyll, . 0,26
mg/100g bielone, bleached 0,9 0,8 0,8 0,8 0,7 0,5
azotany niebielone, unbleached | 1286 | 631 |1179 | 712 | 1198 | 755 116
nitrates, mg/1 kg bielone, bleached 1276 | 641 |1140 | 751 | 1187 | 750 ’
azotyny niebielone, unbleached | 0,18 1,07 | 0,15 | 1,05 | 0,32 | 1,11 0,098
nitrites, mg/1 kg bielone, bleached 024 | 1,03 017 (100031116}
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poszczegblnymi rodzajami marynat nie bylo tak znaczgce, jak w pierwszym terminie
analiz. Po przechowywaniu marynaty mialy o 55-72% mniej witaminy C niz surowiec.
Z wyliczen stechiometrycznych wynika, ze 50-75% strat tej witaminy wynikato z roz-
cieniczenia surowca zalews, 10-25% bylo rezultatem pasteryzacji konserw i ich mie-
sigcznego przechowywania, a 10-35% powstalo w trakcie skladowania produktow
przez 6 miesigcy. Znaczne straty witaminy C stwierdzono w procesie technologicznym
marynowania. Lisiewska i wsp. [9] okreslili, ze podczas marynowania papryki wyno-
sktadowanie przez 6 miesigcy powoduje ubytki tej witaminy rzedu 75%.

Tlos¢ chlorofili w marynowanych ogonkach selera byta niska, gdyz nie przekro-
czyla 1,3 mg w 100 g $wiezej masy (tab. 5). Marynowane ogonki liSciowe selera nie-
bielonego zawieraly wigcej zielonych barwnikéw niz ogonki bielone, ale réznice nie
we wszystkich probach byly statystycznie udowodnione. Straty chlorofili byly wyraz-
nie wyzsze w procesie marynowania ogonkow niebielonych niz bielonych 1 ksztalto-
waty sie odpowiednio w zalezno$ci od typu konserwy od 63 do 74% i od 47 do 58%.
Dhuzsze przechowywanie konserw nie spowodowalo duzych strat tych barwnikow.

W pracy nie obserwowano istotnego wplywu rodzaju ogonka liSciowego 1 w za-
sadzie typu zalewy na poziom azotanow i azotynow (tab. 5). Natomiast wykazano za-
lezno$¢ pomigdzy czasem przechowywania a zawarto$cia tych zwiagzkéw. Po maryno-
waniu 1 1 miesigcznym sktadowaniu marynat azotanow bylo mniej niz w surowcu o 5-
21%. Z wyliczenia ilosci dodanej zalewy wynika, ze poziom azotanow po tym etapie
procesu technologicznego powinien zmniejszy¢ si¢ do nieco ponad polowe wartosci
poczatkowej. Zatem nasuwa si¢ wniosek, ze proces wyréwnywania stezen pomigdzy
materialem a zalewa nie zakonczyl si¢ po miesiecznym skladowaniu i przebiegat
znacznie dluzszej. W trakcie przechowywania w badanym materiale ubyto od 34 do
51% azotandéw i w konsekwencji w marynowanym selerze naciowym pozostalo 42—
56% tych zwiazkéw obecnych w surowcu.

Przechowywanie spowodowalo wyrazny wzrost poziomu azotynéw. W pierw-
szym terminie badafn marynat azotyndéw bylo wigcej niz w §wiezych ogonkach liscio-
wych o 0-113%, a po sktadowaniu szescio, siedmiokrotnie wigcej. Procentowy przy-
rost poziomu tych zwigzkow byl bardzo duzy, jednak nalezy zwréci¢ uwage, ze ilosci
nieco przekraczajace 1 mg azotynéw w 1 kg §wiezej masy, jakie obserwowano po za-
konczeniu doswiadczenia, s3 uznawane za normalne dla produktéw konserwowanych.

Marynaty w zalewie octowej i pomidorowej charakteryzowatly si¢ porownywalna
1 wysoka jakoscig sensoryczna, gdyz ocena koncowa ksztattowata si¢ w zakresie 4,18—
4,51 pkt. Nizej, na 4,03—4,11 pkt oceniono marynaty w sosie chrzanowym (tab. 6).
Ogdlnie mozna stwierdzié, ze produkty z dodatkiem soséw, szczegdlnie pomidorowe-
go, znalazly uznanie wsrod oceniajacych. W trakcie oceny wyrazono jednak opinig, ze
zalewa powinna by¢ bardziej ggsta, tak aby wigcej sosu pozostawato po odcieknigciu
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na materiale. Stwierdzono takze, ze w przypadku marynat zalewanych sosami powinno
sig jeszcze bardziej obnizy¢ poziom kwasowosci w gotowym wyrobie, bowiem kwas
octowy trochg thumi subtelny smak, a przede wszystkim zapach selera. Ponadto w celu
lepszego uwypuklenia naturalnego zapachu i smaku selera nalezaloby sprobowac
zmniejszy¢ ilo§¢ dodawanych przypraw. We wszystkich typach marynat niZsze noty,
cho¢ nie zawsze udowodnione statystycznie, otrzymywaty produkty z ogonkéw bielo-
nych. Regula bylo, Ze oceniano gorzej ich barwe, zapach i smak, natomiast lepiej kon-
systencjg. Proby z ogonkéw niebielonych miaty wyr6wnang zielong barwe oraz inten-
sywniejszy, charakterystyczny dla selera zapach i smak. Specyficzna cecha selera na-
ciowego jest obecno$é w todygach wiazek przewodzacych, ktore w gotowym produk-
cie byly wyczuwalne w postaci widkien. Obecnosé tych widkien niezbyt przeszkadzata

Tabela 6

Wyniki oceny sensorycznej marynowanego selera naciowego.
Results of sensoric evaluation of pickled celery.

W zalewie octowej W zalewie pomidorowej | W zalewie chrzanowej
Wyrdznik Mnoznik In vinegar pickle In tomatoe pickle In horseradish pickle
'Zkoéci jakosci ogonki ogonki ogonki ogonki ogonki ogonki
Quzjllity factor Weight | niebielone | bielone | niebielone | bielone | niebielone | bielone
factor | unbleached | bleached | unbleached | bleached | unbleached | bleached
petioles petioles petioles petioles petioles petioles
Ogdblny wyglad
zalewy 1 5,0 5,0 4,1 41 4,0 40
Appearance of
pickle
Ogolny wyglad
krajanki 2 46 4,6 46 4,6 4,6 4,6
Appearance of
cut celery
B
anwa 4 41 3,7 44 42 44 43
Colour
Konsystencja 4 4.4 45 4.4 45 4.4 4,5
Consistency
Zapach
4 48 3,7 4,6 4,2 3,8 3,5
Flavour
Smak 5 45 43 48 46 3,9 3,7
Taste
Ocena koncowa
20 4,51 4,18 4,49 4,37 4,11 4,03
Total score
NIR p = 0,05
LSD p=10,05 0,135
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w ocenie, jednak wigcej ich zaobserwowano w selerze niebielonym, stad wyrdznik
konsystencji otrzymat mniej punktow w konserwach z ogonkoéw niebielonych niz z
bielonych. Jednocze$nie warto podkresli¢, ze chrupko$¢ wszystkich préb byta bardzo
dobra.

Z przeprowadzonych badan wynika, Ze seler naciowy jest atrakcyjnym surowcem
do marynowania. Warto$¢ odzywcza marynat z selera, podobnie jak ogorkow konser-
wowych nie jest zbyt wysoka, lecz produkty te charakteryzujg sig ciekawymi walorami
sensorycznymi. Na szczegdlng uwage i rozpowszechnienie zashiguje marynata w sosie
pomidorowym, ktdra to zalewa bardzo dobrze harmonizowala z selerem naciowym, a
otrzymany produkt uznany byl za wyjatkowo atrakcyjny. Wyniki badan wykazaty, ze
do omawianego kierunku przetwarzania, bielenie ogonkéw lisSciowych jest zbednym
zabiegiem agrotechnicznym. W niewielkim stopniu wplywa na sktad chemiczny su-
rowca, pogarsza barwe ogonkéw w wyrobach gotowych, a dodatkowo podnosi koszty
produkcji surowca.

Whioski

1. Bielone i niebielone ogonki liSciowe selera naciowego nie roznity sie miedzy sobg
cechami fitometrycznymi. Zréznicowanie w zawarto$ci analizowanych wskazni-
kow fizyko-chemicznych nie przekraczalo 10%, za wyjatkiem poziomu chlorofilii
i beta karotenu, ktérych dwukrotnie wigcej miaty ogonki niebielone.

2.  Przerdb technologiczny selera naciowego na marynaty spowodowal, wskutek
dodatku zalewy, wzrost poziomu suchej masy, cukréw ogdlem, sktadnikéw po-
pielnych, kwasowos$ci ogdlnej i azotynéw odpowiednio o 34%, 85%, 94%, 580%
i 0 53%. Jednocze$nie obserwowano obnizenie zawarto$ci witaminy C $rednio o
44%, chlorofili 0 62% i azotanéw o 15% w poréwnaniu z surowcem.

3. W trakcie sktadowania marynat notowano obnizenie zawartosci witaminy C o 18—
48%, chlorofili o 0-29% i azotanéw o 34-51%, a wzrost poziomu azotynéw o
247-600%. ‘

4. Walory sensoryczne marynat z selera naciowego byly wysokie, gdyz noty oceny
koncowej wahaly sig¢ od 4,03—4,51 pkt. Wyzszg jakoScia sensoryczna charaktery-
zowaly si¢ marynaty z ogonkéw niebielonych oraz w zalewie octowej i pomido-
rowej.
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VALUE OF CELERY PICKLING

Summary

The value of bleached and unbleached petioles of celery for pickling in vinegar, tomato, and horse-
radish pickles was compared. The bleaching of petioles did not affect the results of phytometric measure-
ments and only slightly affected the chemical composition of the petioles. The pickling brought about
changes in the chemical composition of celery, no effect of the type of pickle and petiole on the level of
the investigated factors in the final product being assessed. The pickle increased the content of dry matter,
ash, and acids in the raw material, while vitamin C, chlorophylls, and nitrates were diluted. During the
storage of preserves the level of nitrites increased. Pickled celery was characterized by high organoleptic
quality. The preserves in vinegar and tomato pickles obtained a particularly high scoring.
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OCENA ZAWARTOSCI SELENU W NATURALNYCH WODACH
MINERALNYCH DOSTEPNYCH NA RYNKU W POLSCE

Streszczenie

Metodami spektrofluorymetryczng i spektrofotometryczna z wykorzystaniem 3,3’°-diaminobenzydyny
(DAB) badano zawarto$¢ selenu w butelkowanych naturalnych wodach mineralnych dostgpnych na rynku
krajowym. Badaniom poddano 24 prébki wod mineralnych pochodzacych z réznych regionéw Polski. Do
ekstrakcji utworzonego barwnego piazoselenolu wykorzystano z pomy$lnym rezultatem toluen. Wyniki
uzyskane metoda spektrofluorymetryczna wykazaly, ze $rednia zawarto$¢ selenu w badanych wodach
wynosi 0,464 pg/l, zas metoda spektrofotometryczng 0,430 pg/l. Przedziat ufnosci (n = 6) uzyskany me-
toda spektrofluorymetryczna miesci sig w granicach 0,008-0,094, za$ metoda spektrofotometryczna
0,004-0,051. Zawarto$¢ selenu w badanych wodach nie przekracza dopuszczalnych norm (0,010 mg/1).

Wprowadzenie

Niezmiernie wazng rola wody jest dostarczenie do ustroju cztowieka makro- i mi-
kroelementéw. Szczegdlnie bogate w te skladniki sg naturalne wody mineralne, ktore
sa spozywane zardwno w celach orzezwiajacych, profilaktyczno-zdrowotnych, a takze
dietetycznych. Wody mineralne w odroznieniu od zwyktej wody pitnej charakteryzuja
si¢ statoscia sktadu chemicznego, obecnosécia pierwiastkéw $ladowych, znaczng czy-
stoscig mikrobiologiczng oraz zréwnowazong ilo$cia sktadnikéw mineralnych (co naj-
mniej 0,2 g/dm?). Jednym z bardzo waznych dla organizmu pierwiastkéw $ladowych
jest selen. Byt on dtugo uwazany za pierwiastek wylacznie toksyczny dla ludzi i zwie-
rzat. Jest on szeroko rozpowszechniony w przyrodzie i charakteryzuje sig réznym roz-
mieszczeniem [32]. Wedlug danych Wanga, Alfthana i Aro [31] jego stgzenie w wo-
dzie do picia wynosi $rednio od 0,2 do 10,0 pg/dm’. Jednakze w niektérych czesciach
$§wiata, np. w Kalifornii, osiaga poziom nawet 500 pg/dm’ [31]. Zgodnie z danymi
Lemly [11] w powietrzu atmosferycznym zawarto$¢ selenu waha si¢ w granicach 1-10
ng/dm’, a w glebach 0,1-10,0 mg/kg [10, 14]. Czlowiek dziennie spozywa ok. 0,4 mg

Prof. dr hab. J. Maslowska, mgr ini. A. Gawloska, Zespol! Chemii Bionieorganicznej i Analitycznej,
Instytut Podstaw Chemii Zywnosci, Politechnika £odzka, 90-924 £6d2, ul. Stefanowskiego 4/10.



110 Joanna Mastowska, Agnieszka Gawloska

selenu. Zywno$¢ o wysokiej zawartoéci biatka, np. migso i ryby jest najbogatszym
zrédlem selenu. Zboza zawieraja selen przecietnie w ilosciach 0,150-1,375 mg/kg,
natomiast maka, kasza i ptatki owsiane w ilosciach 0,058-0,1080 mg/kg [26]. Sposrod
warzyw stosunkowo malg zawartoscig selenu charakteryzuja sig por i seler, a sposrod
owocoOw jabtka. Produktami bogatymi w selen sg szparagi, orzechy kokosowe i kalare-
pa [23]. Selen jest jednym z nielicznych biopierwiastkow, ktorych dawka toksyczna
(1000 pg/dzien) mato rézni si¢ od dawki niezbednej (250-800 pg/dzien) koniecznej do
prawidtowego funkcjonowania organizmu [WHO]. Selen spozywany w ilo§ciach
mniejszych od 3 pg/g pozywienia chroni przed chorobami z niedoboru selenu, takimi
jak: choroby mig$ni, nieptodnoé¢ i martwica watroby [12, 13, 24]. Chorobowe objawy
niedoboru selenu w $§rodowisku i pokarmach mozna tagodzié stosujac witaming E [2,
22, 25]. Wedlug wielu autorow [5, 8, 29] granica wystgpowania objawow toksycznych
zwiazanych z nadmiarem selenu u zwierzat hodowlanych wystepuje przy zawartosci w
diecie 3—4 mg selenwkg wagi ciata. Selen tworzy liczne potaczenia chemiczne, w kto6-
rych wystgpuje na réznych stopniach utlenienia (-2, +4, +6). Tworzy on roézne zwiazki
z biatkami, wchodzi w sktad aminokwaséw zastgpujac atom siarki [28]. Pierwiastek
ten wchodzi w skiad centrum aktywnego peroksydazy glutationowej (GSH,), ktora
bezposrednio rozklada nadtlenki lipidowe do mniej toksycznych alkoholi, a nadtlenek
wodoru do wody [30]. Selen w postaci zwiazkéw organicznych jest lepiej przyswajal-
ny przez ludzi i zwierzeta [3, 27, 33, 34]. Do wzbogacenia diety w selen obecnie sto-
sowane sa preparaty, miedzy innymi w postaci drozdzy selenowych, selenometioniny
oraz selenianu (IV) sodu Na,SO; [21]. Zawarto$¢ selenu w zywnosci lub w przedmio-
tach codziennego uzytku jest regulowana jedynie w niektorych krajach np. w Australii,
w USA, w Niemczech i we Francji. W Polsce zawarto$¢ selenu jest normowana jedy-
nie w wodach [19, 20].

Zainteresowanie selenem spowodowalo opracowanie metod odpowiednio czutych
1 dokladnych. Wigkszo$¢ tych metod oparto na zastosowaniu analizy instrumentalne;j
[17]. Szczegolnie przydatne okazaly sig tu: fluorymetria, fluorescencyjna spektrometria
rentgenowska, absorpcyjna spektometria atomowa, wywodzgca sie z polarografii [15],
woltamperometria, wreszcie aktywacja neutronowa [4]. Istnieja takze metody oparte na
chromatografii gazowej, cieczowej i cieczowo-gazowej [6, 7].

Metody spektrofotometryczne polegaja na oznaczaniu barwnych kompleksow
selenu z aromatycznymi o-diaminami tzw.piazoselenolami, inne wykorzystuja po-
wstawanie barwnych zwiagzkéw w wyniku utlenienia odczynnika przez selen [1, 4].
Metoda z uzyciem 3,3’-diaminobenzydyny (DAB), mozna oznaczaé selen w Srodowi-
sku wodnym albo po ekstrakcji piazoselenolu toluenem.

Zasada metody fluorymetrycznej opiera si¢ na pomiarze nat¢zenia promieniowa-
nia fluorescencji kompleksow piazoselenowych w roztworach niefluoryzujacych roz-
puszczalnikoéw organicznych [9, 18]. Selen posiada zdolno$¢ tworzenia tego typu
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zwigzkow w reakcji z 2,3-diaminonaftalenem(DAN) lub 3,3’-diaminobenzydyna
(DAB). Zgodnie z naszymi wcze$niejszymi badaniami [14-16] metoda fluorymetrycz-
na pozwala na oznaczanie selenu w ilosciach 1 ppb.

Stosowane obecnie metody oznaczania selenu pozwalaja na oznaczenie jego za-
warto$ci od kilkunastu ppb (1-10° g Se) (metody spektrofotometryczne) do okoto 1
ppb (metody: fluorymetryczne, absorpcyjnej spektrometrii atomowej, chromatografii
gazowej, polarografii zmiennopradowej), czy nawet setnych czesci ppb (metoda akty-
wacji neutronowej, specjalne rozwigzania metody AAS oraz metoda polarografii pul-
sowej z uzyciem wiszacej elektrody rteciowej).

Celem niniejszej pracy bylo poréwnanie wynikow oznaczania selenu w natural-
nych probkach woéd mineralnych przy wykorzystaniu spektrofotometru UV-VIS i
spektrofluorymetru.

Material i metody badan

Material: 24 probki réznych wod mineralnych w 1,0 lub 1,5 litrowych butelkach
plastikowych. Byly to: Muszynianka, Galicjanka, Evita, Mazowszanka, Multi Vita,
Kryniczanka, Krynica Zdr6j, Sparking Water, Woda Sodowa Fructom, Nateczowianka,
Jurajska, Perfa Krynicy oraz Cristal, gazowane i niegazowane. We wszystkich bada-
nych probkach zwarto$¢ selenu oznaczano dwoma, niezaleznymi metodami: spektro-
fluorymetryczng stosujac aparat Fluorescence Spectrophoto, typ F-2000 produkcji
Hitachi (Japonia) oraz metoda spektrofotometryczng przy uzyciu spektrofotometru
UV/VIS HP-8453 firmy Hewlett Packard (Niemcy). W stosowanym spektrofotometrze
fluorescencyjnym zrodlem promieniowania wzbudzajacego fluorescencje jest wysoko-
cisnieniowa lampa ksenonowa. Stosowany spektrofotometr UV/VIS byt sprzezony z
komputerem Desk Jet i drukarka firmy Hewlett Packard.

Zasada oznaczania polega na utlenieniu selenu do postaci fatwo rozpuszczalnych
w wodzie soli kwasu selenowego, ktére po redukcji do selenindéw reaguja z 3,3’-
diaminobenzydyna (DAB), tworzac zétto zabarwiony zwiazek 3,4-diaminofenylo-
piazoselenol. Zwiazek ten ekstrahuje si¢ toluenem. W otrzymanym ekstrakcie inten-
sywno$¢ zabarwienia jest propocjonalna do zawartosci selenu. O przewadze i wyborze
metod zadecydowata szybko$¢ i prostota oznaczania, a takze posiadanie aparatury do
spektrofluorymetrii i spektrofotometrii.

Odczynniki i roztwory

a) 3,3’-diaminobenzydyna (DAB) cz.d.a, firmy Fluka.
Ze stalego odczynnika o barwie jasno r6zowej przygotowano 0,5%-owy roztwoér w
wygotowanej i ostudzonej wodzie destylowanej. Roztwoér ten jest trwaly w ciagu
kilku godzin, a potem brunatnieje na skutek utleniania odczynnika tlenem powie-
trza.
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b) 10%-owy roztwér kwasu mrowkowego w wodzie, przygotowany z odczynnika
firmy POCh Gliwice, cz.d.a.

¢) Toluen cz.d.a., POCh-Gliwice.

d) Roztwér wodny NH; H,0 o stezeniu 7,0 mol/dm’® przygotowany z odczynnika fir-
my POCh- Gliwice, cz.d.a.

Roztwory wzorcowe:

€) Roztwér podstawowy A, ktorym byl selenian (IV) sodu (Na,SeOs) przygotowany
ze stalego odczynnika cz.d.a firmy Fluka; 0,5476 g Na,SeO; rozpuszczano w wo-
dzie destylowanej w kolbie miarowej o poj. 250 cm®. 1 ¢cm® roztworu podstawowe-
g0 A zawieral 1 mg selenu.

f) Roztwér podstawowy B. 10 cm’ roztworu podstawowego A rozcieiczano 10-
krotnie woda destylowana w kolbie miarowej o poj. 100 cm®. 1 cm® roztworu B za-
wieral 100 pug selenu.

g) Roztwoér roboczy C. 10 cm’ roztworu B rozciefnczano woda destylowang w kolbie
miarowej o poj. 100 cm’. 1 ¢m? roztworu roboczego C zawierat 10 ug selenu.

Przygotowanie roztworow i wykre slenie krzywej kalibracyjnej

Do 10 kolbek miarowych o poj. 25 cm® odmierzono roztwér roboczy C w ilosci
odpowiadajacej: 0,5; 1,0; 1,5; 2,0; 2,5; 3,0; 3,5; 4,0; 4,5 1 5,0 ug selenu. Do kazdej
kolbki dodano 2 ecm® roztworu kwasu mrowkowego w celu przyspieszenia tworzenia
si¢ piazoselenolu, a nastgpnie 5 cm’ roztworu 3,3’-diaminobenzydyny (DAB). Roztwo-
ry pozostawiono na 30 minut, po czym zobojetniono roztworem NH; H,O do pH 6,0-
7,0 (zmiana barwy z zo6ltej na fioletowoczerwona). Jest to zakres pH, w ktorym nastg-
puje catkowita ekstrakcja barwnego piazoselenolu do warstwy toluenu. Nalezy unika¢
silnego wytrzasania, aby zapobiec utworzeniu si¢ trwatej emulsji. Po zobojetnieniu
ekstrakt dopetniono dwiema porcjami toluenu do kreski w kolbie miarowej. Kolbg
zamykano korkiem i wytrzasano w ciagu 30 sekund. Przenoszono do rozdzielacza. Po
rozdzieleniu si¢ warstw w rozdzielaczu pobrano warstwe toluenowa (gorna warstwa w
rozdzielaczu) do kolbki, a nastgpnie pobrano do dwdch kiuwet kwarcowych o grubosci
d = 1 cm. Wykonano pomiar natgzenia fluorescencji (I) przy uzyciu spektrofluoryme-
tru przy dlugosci fali wzbudzenia A, = 265 nm i dlugosci fali emisji Ay = 563 nm. Na-
stgpnie przy uzyciu spektrofotometru mierzono absorbancj¢ (A) roztworu przy dhugo-
sci fali 420 nm. W oparciu o dane do§wiadczalne uzyskane metoda spektrofluoryme-
tryczna wykre§lono krzywa kalibracyjna odktadajac na osi rzgdnych wyznaczone do-
$wiadczalnie natezenie fluorescencji (I), a na osi odcigtych stezenie (¢) selenu w roz-
tworze (rys. 1). W oparciu o uzyskane dane spektrofotometryczne wykreslono takze
krzywa kalibracyjna odkladajac na osi rzednych absorbancj¢ roztworu (A), a na osi
odcigtych stgzenie (c) selenu w roztworze (rys. 2).
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Rys. 1.

Fig. 1.

Rys. 2.
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Stgzenie selenu [ g/l ]

Krzywa wzorcowa stuzaca do oznaczania selenu w wodach mineralnych. Odczynnik reagujacy
3,3'-diaminobenzydyna (DAB); rozpuszczalnik: toluen; d = 1 cm; dlugo$¢ fali wzbudzenia 265
nm, dhugo$¢ fali emisji 563 nm.

Calibration curve of selenium standard. As the reagent 3,3'-diaminobenzidine (DAB) was used,
solvent: toluene; d = 1 cm; wave length: A, = 265 nm, Ay = 563 nm
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Krzywa wzorcowa stuzgca do oznaczania selenu w wodach mineralnych. Odczynnik reagujacy
3,3'-diaminobenzydyna (DAB); rozpuszczalnik toluen; d = 1 cm; dlugos¢ fali A = 420 nm.
Calibration curve of selenium standard. As the reagent 3,3'-diaminobenzidine (DAB) was used;
solvent: toluene; d = 1 cm; wave length: A = 420 nm.
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Przygotowanie probek wod do analizy

Do kolb miarowych o poj. 25 cm?® pobierano po 10 cm® badanej wody mineralne;.
Do kazdej kolby dodawano 2 cm® roztworu kwasu mréwkowego, 5 em? roztworu 3,3’-
diaminobenzydyny (DAB). Roztwory pozostawiano na 30 min., po czym zobojgtniano
je roztworem NH; H,0 do pH 6,0-7,0. Piazoselenol ekstrahowano za pomoca 10 cm’
toluenu, wytrzasajac probki w ciagu 1 min. Otrzymany ekstrakt w kolbie miarowej
uzupetniano toluenem do kreski i po zamknieciu korkiem, wytrzasano w ciagu 30 sek.
Przenoszono do rozdzielacza. Po rozdzieleniu warstw w rozdzielaczu, warstwe tolu-
enowg przenoszono do kolbki, a nastepnie do dwoch kuwet kwarcowych o grubosci d
=1 cm i wykonano pomiar nateZenia fluorescencji (I), stosujac spektrofluorymetr i
pomiar absorbancji (A) przy uzyciu spektrofotometru. Selen w kazdej probce oznaczo-
no w sze$ciu powtorzeniach.

Wyniki i ich oméwienie

Otrzymane obie krzywe kalibracyjne w badanym zakresie stezen selenu maja po-
sta¢ linii prostej (rys. 1 oraz 2). Toluen jako rozpuszczalnik piazoselenolu okazat sig
bardzo przydatny do oznaczania $ladowych ilosci selenu w wodach mineralnych. Jed-
nocze$nie obie zastosowane metody badawcze charakteryzuja sig¢ duza szybkoscia
przygotowania probek do badan oraz duza szybkoscig pomiaru. W tabeli 1 przedsta-
wiono uzyskane wyniki oznaczania selenu w badanych naturalnych wodach mineral-
nych przy wykorzystaniu metody spektrofluorymetrycznej. Zawarto$¢ selenu w wo-
dach niegazowanych wynosi 0,380 ug/l, a w wodach gazowanych 0,334 ng/l. Odchy-
lenie standardowe (S) miesci sie w granicach 0,001-0,056 ug/l. Wzgledne odchylenie
standardowe (S,) waha sie w granicach 0,200-0,898%. Wspolczynnik zmiennoéci (V)
wynosi 0,71-11,37%. Przedziat ufnoséci (TxS) wynosi 0,008-0,094. Maksymalna za-
warto$¢ selenu w wodach mineralnych gazowanych wynosi 0,547 pg/l, a w wodach
mineralnych niegazowanych 0,513 pg/l (tabela 1). Minimalna zawarto$é selenu w wo-
dach mineralnych niegazowanych wynosi natomiast 0,093 ng/l, a w wodach mineral-
nych gazowanych 0,079 pg/l (tabela 1). Najwyzszy wspodlczynnik zmiennosci (V),
wynoszacy 11,37%, wyznaczono w wodzie mineralnej, niegazowanej ,,Nal¢czowian-
ka”. Niski wspélczynnik zmienno$ci 0,71%wyznaczono w wodzie mineralnej niega-
zowanej ,,Jurajska”. Tabela 2 przedstawia wyniki oznaczania selenu w wodach mine-
ralnych przy wykorzystaniu metody spektrofotometrycznej. Srednia zawarto$é selenu
w wodach mineralnych wynosi 0,355 pg/l. Maksymalna zawarto$¢ selenu w wodach
mineralnych gazowanych wynosi 0,546 ug/l, a w wodach mineralnych niegazowanych
0,514 pg/l (tabela 2). Natomiast minimalna zawarto$¢ selenu w wodach mineralnych
gazowanych wynosi 0,074 ug/l, a w wodach mineralnych niegazowanych 0,090 pg/l
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(tabela 2). Odchylenie standardowe (S) waha sie¢ w granicach 0,001-0,012 pg/l.
Wzgledne odchylenie standardowe (Sy) miesci sie w przedziale 0,010-0,045. Wspdt-
czynnik zmienno$ci (V) wynosi od 0,16 do 13,51%. Przedzial ufnosci (T x S) miesci

Tabela l

Wyniki oznaczania selenu w probkach wod mineralnych uzyskane metoda spektrofluorymetryczna z
wykorzystaniem 3,3’-diaminobenzydyny (DAB), rozpuszczalnik: toluen; d = 1 cm, dlugoé¢ fali wzbudze-

nia A, = 265 nm; dtugosé fali emisji Ay = 563 nm, n= 6.

Selenium content in table waters determined with spectrofluorometric method, as the reagent 3,3'-
diaminobenzidine (DAB) was used; solvent: toluene; d = 1 cm; wave length: A, = 265 nm, Ay = 563 nm, n

=6.
Zawarto§¢ | Odchylenie Wzglqdnf: Wspolczynnik | Przedziat
selenu standardowe odchylenie zmiennos$ci ufnosci
Lp. Nazwa wody . standardowe . .
Selenium Standard . Variation Margin of
No | Name of water . . Relative standard .
content deviation deviation coefficient tolerance
(g S [ner) Sy V[%] TS
1 | Muszynianka 0,495 0,044 0,200 4,42 0,189
2 | Muszynianka* 0,468 0,008 0,853 1,70 0,034
3 | Galicjanka 0,407 0,012 0,472 2,94 0,051
4 | Galicjanka* 0,325 0,025 0,846 7,69 0,107
5 {Naleczowianka 0,498 0,068 0,685 11,37 0,292
6 | Nalgczowianka* 0,460 0,008 0,525 1,05 0,034
7 |Evita 0,093 0,009 0,123 9,67 0,038
8 | Evita* 0,079 0,018 0,838 2,78 0,077
9 | Mazowszanka 0,279 0,008 0,431 2,86 0,034
10 | Mazowszanka* 0,209 0,018 0,200 4,40 0,077
11 | Jurajska 0,422 0,003 0,355 0,71 0,012
12 | Jurajska* 0,444 0,026 0,425 3,70 0,111
13 [ Multi Vita 0,386 0,009 0,518 1,03 0,038
14 | Multi Vita* 0,462 0,056 0,645 845 0,240
15 | Kryniczanka 0,447 0,022 0,010 4,02 0,094
16 | Kryniczanka* 0,450 0,018 0,207 3,00 0,077
17 | Krynica Zdrdj 0,500 0,015 0,832 3,00 0,064
18 | Krynica Zdrdj* 0,377 0,014 0,898 2,28 0,060
19 | Fructom* 0,250 0,011 0,847 4,20 0,047
20 | Sparking water* 0,180 0,002 0,158 1,11 0,008
21 | Perla Krynicy 0,150 0,008 0,111 1,87 0,034
22 | Perfa Krynicy* 0,100 0,006 0,233 1,66 0,025
23 | Cristal 0,513 0,003 0,343 1,71 0,012
24 | Cristal* 0,547 0,001 0,123 2,67 0,043
* - gazowana,

* - sparkling mineral water.
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Tabela 2

Wyniki oznaczania selenu w probkach wéd mineralnych uzyskane metoda spektrofotometryczna z wyko-
rzystaniem odczynnika 3,3’-diaminobenzydyny (DAB), rozpuszczalnik: toluen, d = 1 cm, dlugosé fali A =
420 nm, n = 6.

Selenium content in table waters determined with spectrophotometric method, as the reagent 3,3'-
diaminobenzidine (DAB) was used; solvent: toluene; d = 1 cm; wave length: A = 420 nm, n = 6.

Wzglgdne
Zawarto$¢ | Odchylenie | odchylenie | Wspotczynnik Przedziat
Lp. Nazwa wody selenu standardowe | standardowe | zmiennosci ufnosci
Selenium Standard Relative Variation Margin of
No. | Name of water L. .
content deviation standard coefficient tolerance
[ne/1] S [mg/1] deviation V [%4] TS
S
1 | Muszynianka 0,495 0,009 0,018 1,81 0,038
2 | Muszynianka* 0,467 0,008 0,016 1,75 0,034
3 | Galicjanka 0,408 0,006 0,012 1,47 0,025
4 | Galicjanka* 0,328 0,006 0,012 1,50 0,025
5 | Nalgczowianka 0,497 0,007 0,014 1,19 0,030
6 | Naleczowianka* 0,462 0,008 0,016 1,33 0,034
7 | Evita 0,090 0,009 0,020 11,25 0,038
8 | Evita* 0,074 0,010 0,024 13,51 0,043
9 | Mazowszanka 0,268 0,008 0,035 2,98 0,034
10 | Mazowszanka* 0,204 0,008 0,045 3,92 0,034
11 | Jurajska 0,421 0,003 0,010 0,96 0,012
12 | Jurajska* 0,440 0,005 0,025 1,42 0,021
13 | Multi Vita 0,387 0,009 0,022 1,18 0,038
14 | Multi Vita* 0,463 0,009 0,025 1,24 0,038
15 | Kryniczanka 0,448 0,002 0,012 0,35 0,008
16 | Kryniczanka* 0,452 0,001 0,011 0,16 0,004
17 | Krynica Zdrdj 0,500 0,001 0,013 0,20 0,004
18 | Krynica Zdrdj* 0,373 0,001 0,011 0,19 0,004
19 | Fructom* 0,250 0,010 0,020 4,00 0,043
20 | Sparking water* 0,181 0,012 0,044 7,05 0,051
21 | Perfa Krynicy 0,153 0,006 0,012 1,20 0,025
22 | Perta Krynicy* 0,105 0,008 0,016 1,64 0,034
23 | Cristal 0,514 0,010 0,025 1,90 0,043
24 | Cristal* 0,546 0,011 0,022 2,05 0,047

* . gazowana,

* - sparkling mineral water.

si¢ w granicach 0,004—0,051. Do$¢ duzy wspolczynnik zmiennosci 13,51% wyznaczo-
no w wodzie mineralnej gazowanej Evita, natomiast niski wspolczynnik zmienno$ci
0,16% wyznaczono w wodzie mineralnej gazowanej Kryniczanka. Wyniki przedsta-
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wione w tabelach 1 i 2 pokazuja, ze oznaczone dwoma metodami zawarto$ci selenu sg
najwyzsze w probce naturalnej wody mineralnej gazowanej Cristal, a najnizsze w
probce wody mineralnej gazowanej Evita.

Taka samg zawarto$¢ selenu oznaczono dwoma niezaleznymi metodami : spektro-
fluorymetryczna i spektrofotometryczna w wodach mineralnych: Muszynianka niega-
zowana (0,495 ug/l) i Krynica Zdr6j niegazowana (0,500 ug/l). Oznaczone dwoma
metodami zawarto§ci selenu w tych samych probkach wod mineralnych réznia sie nie-
co trzecia liczba po przecinku (0,002%) moze to wynika¢ stad, ze pomiary probek byty
najpierw metoda spektrofluorymetryczna, a pdzniej metoda spektrofotometryczna, a
wige cz¢$¢ selenu ulegla ulotnieniu, bowiem pierwiastek ten jest bardzo lotny. Wyniki
przedstawione w tabelach 1 i 2 pokazuja, ze stosunkowo bogate w selen sa naturalne
wody mineralne: Cristal, Krynica Zdr6j niegazowana, Naleczowianka, Muszynianka,
Galicjanka niegazowana, Jurajska, Multi Vita gazowana i Kryniczanka. Srednio bogate
w selen sa wody mineralne: Sparking water, Fructom, Mazowszanka i Perfa Krynicy.
Najmniej selenu posiada naturalna woda mineralna Evita zarbwno gazowana jak i nie-
gazowana. Dodatek CO, do naturalnej wody mineralnej powoduje obnizenie zawarto-
$ci selenu. Na podstawie tabel 1 i 2 mozna stwierdzi¢, Zze oznaczone dwoma metodami
zawarto$ci selenu po wprowadzeniu gazu sa jedynie wigksze w naturalnych wodach
mineralnych takich jak: Jurajska, Multi Vita, Kryniczanka i Cristal. Uzyskane przez
nas wyniki potwierdzaja wiarygodno$¢ obu metod oznaczania selenu, zatem metody:
spektrofluorymetryczna i spektrofotometryczna sa prawidlowe i moga byé wykorzy-
stane do badan naturalnych wéd mineralnych.

We wszystkich badanych wodach mineralnych poziom selenu jest niewielki i nie
przekracza wartoéci 0,010 mg/l, dopuszczalnej przez Swiatowa Organizacje¢ Zdrowia
(WHO) [35], w wodzie pitnej, jak tez okreslonej w krajowych Rozporzadzeniach
MziOS, dotyczacych wody do picia [19] oraz wdd mineralnych [20]. Na etykietach
badanych wod brak jest jednak deklarowanej przez producenta zawartoséci selenu jako
cennego mikroelementu. Jedynie producent wody mineralnej Muszynianka, Spoldziel-
nia Pracy ,,Postgp” w Krynicy, deklaruje zawarto$¢ 0,002 mg Se/l. W naszych bada-
niach, wykonanych z uzyciem nowoczesnych aparatow, zawarto$¢ selenu w wodzie
mineralnej Muszynianka wynosila 0,495 pg/l w wodzie niegazowanej oraz 0,467 ng/l
w wodzie gazowane;.

Podsumowanie

Poroéwnanie wynikow oznaczen selenu pozwala stwierdzi¢, ze metody spektrofo-
tometryczna i spektrofluorymetryczna moga by¢ z powodzeniem wykorzystywane do
oznaczania selenu w wodach mineralnych.

Obie metody, spektrofluorymetryczna i spektrofotometryczna, pozwalaja otrzymaé
podobne wyniki oznaczania selenu w naturalnych wodach mineralnych. Metoda spek-
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trofotometryczna jest jednak mniej czuta niz metoda spektrofluorymetryczna, gdyz jej
granica wykrywalno$ci jest czgsto niewystarczajaca do oznaczania §ladowych stgzen
selenu. W metodzie spektrofluorymetrycznej analizie poddaje si¢ mate ilo§ci probki
roztworu, ktore sa wystarczajace do oznaczania §ladowych ilosci selenu wystepujacego
w badanej probce nawet w stezeniach 0,4 ng/cm’. Zatem metoda spektrofluoryme-
tryczna jest bardziej korzystna do oznaczania §ladowych zawartodci selenu w wodach

mineralnych.
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THE EVALUATION OF SELENIUM CONTENT IN NATURAL MINERAL WATERS
AVAILABLE ON MARKET IN POLAND
Summary

The aim of this study was evaluation of the content of selenium in natural, mineral waters using the

latest apparatus: spectrophotometer UV-VIS HP 8453 Packard (Germany) and Fluorescence Spectrophoto
type F-2000 produced by Hitachi (Japan), by means of spectrophotometric and spectroflucrometric meth-
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ods selenium was determined in 24 samples of mineral waters coming from different commercial centres
in Poland. As the reagent 3,3’-diaminobenzidine (DAB) was used. Coloured piazoselenium was extracted
by use of toulene. Statistical analysis has shown that the coefTicient of variation determined with spectro-
fluorometric method varies between 0,71 and 11,37% while determined with spectrophotometric method
varies between 0,16 and 13,51%. Average selenium content in mineral waters determined with spectro-
photometric method was 0,355 pg/l while determined with spectrofluorometric method was 0,357 pg/l.
The element levels in the examined waters compared to Polish standards were relatively low and do not
exceed the drinkable water standards.
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PROBY ZASTOSOWANIA SZKLA PIANKOWEGO JAKO NOSNIKA
DROZDZY W OKSYDACJI BIOLOGICZNEJ WIN OWOCOWYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo poréwnanie efektéw szeryzacji win owocowych przeprowadzonej przy uzyciu
drozdzy immobilizowanych na biatym szkle piankowym z metoda napowietrzania i metoda rozprysku
wina nad powierzchnig cieczy. Szeryzacje prowadzono w skali laboratoryjnej, stosujac przemystowo
otrzymane wina jablkowe i truskawkowe. Stosowano drozdze Saccharomyces cerevisiae rasy Bratystawa.
Badano podstawowy skiad win przed i po szeryzacji; wykonano analizy zawartosdci sktadnikow wplywa-
jacych na cechy smakowo-zapachowe i zawarto$ci wybranych metali oraz przeprowadzono ocen¢ orga-
noleptyczna. Wszystkie zastosowane metody pozwolily na uzyskanie cech typowych dla szeryzowanych
win owocowych. Najwyzsze] jakosci produkty otrzymano stosujac metodg z drozdzami immobilizowa-
nymi na szkle piankowym. Biale szklo piankowe dzigki porowatej, stalej strukturze zatrzymywalo na
powierzchni duze iloSci komorek drozdzy, nie przekazywalo winom obcych posmakow, tatwo mozna
bylo tez nos$nik regenerowac i my¢. Wykazano, ze badane szklo piankowe moze by¢ wykorzystane do
immobilizowania drozdzy w procesie szeryzacji win.

Wstep

W Polsce produkuje sig¢ gldownie owocowe wina deserowe i inne napoje winiar-
skie z jablek lub kupaze wina jablkowego z innymi winami owocowymi. W wigkszosci
przypadkow sg to napoje niezbyt wysokiej jakosci.

Jedng z metod pozwalajacych uzyska¢ specyficzne cechy organoleptyczne pro-
duktu, jest proces szeryzacji, wykorzystujacy oksydatywna faze¢ zyciowa drozdzy.
Brak cukréw w $rodowisku, a takze dostgp tlenu powoduja, ze drozdze intesywnie
odzywiajq si¢ alkoholem, kwasami organicznymi i glicerolem, przyczyniajac si¢ do
powstania cennych zwiazkow, ktore tworza bukiet sherry - aldehydéw, acetali, estréw i
innych. Majac na uwadze znaczne roéznice w skladzie i cechach win gronowych i win
owocowych, przeprowadzono badania z tego zakresu dla krajowych win owocowych.
Gléwnym celem doswiadczen bylo okreslenie przydatnosci biatego szkta piankowego,

Dr E. Rostkowska-Demner, Katedra Chemii Ogdinej, SGGW, ul. Rakowiecka 26/30, 02-258 Warszawa,
tel ffax (0 22)49 13 93, prof. dr hab. W. Wzorek, Katedra Biotechnologii Zywnosci SGGW, Warszawa.
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jako nosnika drozdzy szeryzujacych i poréwnanie tej metody z innymi sposobami sze-
ryzacji.

Material i metody

Szeryzacjg przemystowo otrzymanych win (jablkowe, truskawkowe 1 i truskaw-
kowe 2) prowadzono w warunkach laboratoryjnych, w temperaturze 16-18°C. Do wi-
nomateriatéw dodawano SO, w ilosci 100 mg/dm® oraz pozywke azotowa — wodny
roztwér amoniaku (120 mg NH/dm®). Drozdze Saccharomyces cerevisiae rasy Braty-
stawa namnazano na moszczu jabtkowym (9° Blg, pH 3.5), uzyskanym przez rozcien-
czenie koncentratu jabtkowego z dodatkiem wodoroortofosforanu (V) diamonu (0,5
g/dm® ) i SO, (100 mg/dm*). Proces namnazania prowadzono w 3 etapach, a do podto-
za w ostatnim pasazu dodawano 5% obj. etanolu, celem przyzwyczajenia drozdzy do
wyzszych stgzen tego alkoholu. Namnozone drozdze odwirowywano przy 490 ob-
r./min, w czasie 10 minut, a otrzymang gestwa szczepiono wina lub nanoszono ja na
nos$nik (szkto piankowe) w ilosci zapewniajacej okoto 5-10° komérek drozdzy w 1 cm’
winomateriatu (w przypadku nosnika, w przeliczeniu na objgtos¢ wina).

Proces szeryzacji prowadzono w ciagu 20-23 dni, stosujac trzy rézne metody:
napowietrzania, rozprysku oraz z drozdzami immobilizowanymi na biatym szkle pian-
kowym, zwanga dalej w skrocie metodg ,,na szkle”. W metodzie napowietrzania stoso-
wano system barboterowy i wprowadzano do wina czyste powietrze w ilosci 2,8-3,0

dms/h (pluczka z woda i filtr mikrobiologiczny).

W metodzie rozprysku z dna stoja pompa pobierata wino z szybkoscia 1,2 dm’
wina/h i przekazywata nad powierzchniag w tym samym stoju w taki sposob, aby wino
sptywato po $ciankach zbiornika cienka struga.

W metodzie ,,na szkle” kostki biatego szkla piankowego (ok. 1 cm’) z naniesiong
gestwa drozdzowa, umieszczano nad powierzchnig wina. Pompa pobierata wino z dna
zbiornika (1,2 dm*/h) i przekazywata do tego samego naczynia w ten sposéb, aby wino
Sciekato po powierzchni no$nika.

Podstawowa analiz¢ chemiczna win po szeryzacji przeprowadzono zgodnie z
ogolnie przyjeta metodyka [11]. Zawarto$¢ aldehydéw w przeliczeniu na aldehyd
octowy okreslano metoda jodometryczng. Po oddestylowaniu aldehydéw rowniez me-
toda jodometryczna oznaczano acetale, a wynik przeliczano na acetal dietylowy. Estry
lotne okreslano metoda destylacyjna, przy czym wynik podawano jako octan etylu.
Diacetyl 1 acetoing oznaczano metoda kolorymetryczng oparta na kondesacji diacetylu
do ksylochinonu podczas ogrzewania z lugiem. Garbniki analizowano zmodyfikowana
metoda kolorymetryczna z FeCl;. Zawarto§¢ metali oznaczano metoda absorpcyjnej
spektrometrii atomowej (ASA) po uprzednim zmineralizowaniu probek wina [1]. Ak-
tywno$¢ zyciowa komorek drozdzowych okreslano metoda barwienia bigkitem mety-
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lenowym i liczenia w komorze Thoma [3]. Na dwa tygodnie przed oceng, wina dosta-
dzano sacharoza do tego samego poziomu we wszystkich prébkach danej serii (okoto
80 g/dm® — wino jablkowe, okoto 60 g/dm® wina truskawkowe). Analiz¢ sensoryczna
przeprowadzono komisyjnie (5—6 osdb) stosujac skalg pigciopunktows o dziewigciu
poziomach jakosci. Oceniano: barwg, zapach i smak. Oceng ogdlng otrzymano przez
pomnozenie $rednich arytmetycznych ocen poszczegélnych wyznacznikéw przez od-
powiednie wspotczynniki wazkosci, podzielenie ich przez sumg tych wspélczynnikéw
i zsumowanie otrzymanych wartosci. Przyjgte wspoOlczynniki wazko$ci: barwa — 1,
zapach — 2, smak — 6.

Wybrane wyniki (5—6 powtdrzen) poddano interpretacji statystycznej, przepro-
wadzajac wieloczynnikowa analizg wariancji. Przyjeto poziom istotnosci o = 0,05.
Testem t-Studenta obliczono warto$¢ NIR (najmniejszej istotnej réznicy).

Omoéwienie i dyskusja wynikéw

Wybrane metody szeryzacji oraz wptyw poszczegblnych czynnikéw na efekty te-
go procesu zostaly omoéwione we wczesniejszych publikacjach [12, 19, 20, 21]. Za-
warto$¢ wybranych sktadnikéw w winach wyj§ciowych i po szeryzacji przedstawiono
w tabelach 1 i 2. Poddane oksydacji biologicznej wina: jabtkowe i dwa truskawkowe
posiadaly wystarczajaca dla procesu szeryzacji ilo§¢ alkoholu: 14,5-14,8 % obj., byly
réwniez dobrze odfermentowane - wino jabtkowe zawierato 0,3 g/dm® cukréw ogotem,
a wina truskawkowe 3,0 g/dm®. Procesowi szeryzacji powinno poddawaé si¢ wina cat-
kowicie odfermentowane. Najistotniejszym wskaznikiem jakos$ci gotowego produktu
jest wynik oceny sensorycznej (rys. 1). Najlepsza jakos¢ (ocena 4,1 punkta) wykazy-
waly wina szeryzowane metodg ,,na szkle”. Nieco gorszej jako$ci produkty otrzymano
w metodzie rozprysku (ocena 3,9 punkta) i w metodzie napowietrzania (ocena 3,7
punkta). Jako$¢ win uzyskanych poszczegblnymi metodami réznita sig istotnie staty-
stycznie (rys. 1).

Badania nad wykorzystaniem w procesie fermentacji [2, 4, 6, 10, 15, 16, 18] i
procesie szeryzacji [7, 8, 9, 14, 17] metod z drozdzami osadzanymi na no$nikach
trwaja od kilkunastu lat. Drozdze immobilizowane w tlenowym procesie szeryzacji
intesywniej oddychaja i rozmnazaja si¢ w poréwnaniu z drozdzami swobodnymi.
Dzigki wysokiej koncentracji drozdzy, podwyzsza si¢ ich biochemiczna aktywno$é,
szybciej tworzg si¢ aldehydy i inne zwiazki nadajace winu cechy sherry. W dostgpne;j
literaturze nie znaleziono doniesien na temat wczesniejszego stosowania biatego szkta
piankowego do unieruchamiania mikroorganizméw w procesie szeryzacji. Jedynie
badacze greccy wykorzystywali nosnik zblizony struktura do bialego szkla piankowe-
go — naturalny pumeks (kissiris) w cyklicznej produkcji etanolu paliwowego [6, 18]
oraz w niskotemperaturowej fermentacji wina [2]. Zaleta biatego szkia piankowego jest
porowato$¢ jego struktury. Wiazanie drozdzy na zasadzie adsorpcji jest metoda prosta i
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tania, jednak polaczenie to jest dos¢ nietrwale, co powoduje czgSciowe wymywanie
komorek ze zloza. Na powierzchni szkla piankowego, dzigki porom i stalej, niezmie-
niajacej si¢ strukturze, komorki drozdzy prawdopodobnie tatwiej i trwalej zatrzymuja
sig¢ niz na innych nosnikach. Ponadto szklo piankowe zachowuje swoja strukturg w
kolumnie bioreaktora i nie ulega sprasowaniu w wyniku cigzaru warstwy, w odrdzZnie-
niu od réznego rodzaju zeli uzywanych do pulapkowania komoérek drozdzy.

Tabela 2

Wplyw metod szeryzacji na zawartosé wybranych sktadnikéw win owocowych (§rednie z trzech serii).
The influence of sherrysation methods on the content of chosen components in fruit — wines (average of 3

series).
Skiadniki Metody / Methods
Wartosé Metoda napo- Metoda Metoda .
Components e . h 1 P (sig. level)
wyjéciowa wietrzania rozprysku |,,na szkle
Acetale, mg/dm® 11 19 19 23 0.7870
Acetoina, mg/dm® 23 4] 47 35 0.3212
Diacetyl, mg/dm’ 87 109 87 65 0.1303
60
Estry lotne, mg/dm’ 140 105 119 0.4662
Garbniki, mg/dm3 226 112 117 160 0.1720
Kwasowosé lotna’, g/dm® 0.52 0.31 0.24 0.33 0.0845
Kwasowos¢ ogdlna , g/dm® 4.61 3.80 3.39 3.39 0.4490

* w przeliczeniu na kwas octowy
“w przeliczeniu na kwas jabtkowy

Ocene ogolna (pkt)

napow. rozprysk

" szkle”
Metody

NIR 0,12

Rys. 1. Wplyw metod szeryzacji na jako$é win owocowych — ocena ogélna (Srednia z 3 serii).
Fig. 1.  The influence of sherrysation methods on the quality of fruit — wines general assessment (aver-

age of 3 series).
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Rys. 2.  Wplyw metod szeryzacji na zawarto$¢ aldehydéw w winach owocowych.
Fig. 2. The influence of sherrysation methods on the aldehydes content in fruit — wines.
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Istniata mozliwos$¢ przechodzenia ze szkla piankowego do wina niektérych meta-
li, dlatego tez oznaczano zawarto§¢ wybranych metali (metoda ASA) w winomateria-
fach oraz probkach win szeryzowanych metoda ,,na szkle” (tab. 1). Przemyslowe wina
owocowe charakteryzowaly si¢ niewielka zawartoScia zelaza (1,75-6,90 mg/dm3),
manganu i cynku (0,37—4,00 mg/dm3) oraz §ladowa zawartos$cia miedzi. Zastosowanie
szkta piankowego nie spowodowato w winach wigkszych rdéznic w zawarto§ciach wy-
mienionych powyzej pierwiastkow, a takze réznic w zawarto$ciach magnezu i wapnia.
Jedynie iloéé sodu wzrosta w szeryzowanych winach o kilka do kilkunastu mg/dm’, a
potasu o kilka do kilkudziesieciu mg/dm3 (tab. 1). Pozwala to sadzi¢, ze biate szklo
piankowe jest w zasadzie obojg¢tne wzgledem wina i moze by¢ z powodzeniem stoso-
wane w szeryzacji win owocowych. Dodatkowa zaleta szkta piankowego jako noénika
drozdzy jest to, ze nie daje zadnych posmakow.

Pod koniec procesu szeryzacji badano w produktach aktywnosé zyciowa komoérek
drozdzy. W wigkszoéci win udzial komorek nieaktywnych zyciowo wyniost od 42 do
85%. Jednak w winach jabtkowych obrabianych metoda rozprysku, wszystkie komorki
drozdzy byly nieaktywne Zyciowo. Proces szeryzacji w winie tym zostal wyraznie
spowolniony — obserwowano niewielkie przyrosty zawarto$ci aldehydéw i innych
zwiazkow.

Jedna z gléwnych grup zwiazkow chemicznych, ktére wptywaja na bukiet sherry
sa aldehydy, tworzace sig w czasie trwania procesu szeryzacji. Wina wyj$ciowe zawie-
raty od 18 do 25 mg/dm’ aldehydéw. We wszystkich przypadkach stwierdzono stop-
niowy wzrost ich zawartoSci. Przebieg zmian zawartosci aldehydéw w trakcie 20-23-
dniowej szeryzacji przedstawiono na rysunku 2.

Uwaza sig, Ze nagromadzenie aldehydéw stanowi w procesie szeryzacji pierwszy
etap przemian, po czym nastgpuja reakcje aldehydéw z alkoholami, kwasami i innymi
zwiazkami uczestniczacymi w tworzeniu cech tego typu win (giownie w trakcie leza-
kowania) [13]. Zawarto§¢ aldehyddw, przy ktorych wina nabieraja cech sherry, jest
bardzo rézna (waha si¢ od 200 do 300 mg/dm®). W metodach wglebnych moze po-
wstaé nawet do 900 mg/dm’ aldehydéw. Poniewaz aldehydy nadaja winu ostry smak i
zapach, produkty z duza ich zawartoscia przewaznie kupazuje si¢ z winami o mniejszej
iloéci aldehydow.

Wyniki analizy chemicznej win po szeryzacji, poddano ocenie statystycznej (tab.
2). Wplyw zastosowanych metod szeryzacji na zawarto§¢ badanych wyr6znikow (al-
dehydow, acetali, estréw i innych) w produktach nie zostat udowodniony statystycznie.
Dlatego tez otrzymane wyniki nie be¢da szerzej komentowane. Przyczyny zachodza-
cych zmian zawartosci tych zwiazkow zostaly szczegétowo omoéwione we wezesniej-
szych publikacjach [12, 20, 21].

Proces oksydacji biologicznej spowodowal w obrabianych winach obnizenie za-
wartosci alkoholu, ekstraktu ogélnego oraz cukréw ogoétem (tab. 1). W wyniku szery-
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zacji (20-23 dni) ilo$¢ alkoholu w winach zmniejszyta si¢ 0 0,3 do 1,1% obj., a eks-
traktu ogélnego o 9,4 do 16,5 g/dm®>. W tym samym czasie ulegta zmniejszeniu za-
warto$¢ cukréw ogédtem o 0,18 do 1,60 g/dm’ (tab. 1). Nalezy zaznaczyé, ze proces
szeryzacji prowadzony byl w skali laboratoryjnej. Wykonanie takiej obrobki w skali
przemyslowej moze doprowadzi¢ do istotniejszych zmian w skladzie gotowego wina.
Straty alkoholu etylowego w czasie szeryzacji zaleza gtéwnie od temperatury, napo-
wietrzania, intesywnos$ci wzrostu komorek drozdzy itp. Powinny by¢ one jak najmniej-
sze, jednak na podstawie dotychczasowych badan wiadomo, ze zawarto$¢ alkoholu
obniza si¢ w wyniku procesu okoto 0,3-1,5 % obj. [13].

Whioski i spostrzezenia

1. Badane wina uzyskaly w wyniku zastosowanych proceséw cechy typowe dla sze-
ryzowanych win owocowych. Nastapita wyrazna, korzystna zmiana smaku i zapa-
chu tych win.

2. Najwyzsza jako$¢ uzyskaly wina szeryzowane z uzyciem drozdzy immobilizowa-
nych na biatlym szkle piankowym. Nizszej jako$ci wina otrzymano w wyniku sze-
ryzacji metoda rozprysku i napowietrzania.

3. Biale szklo piankowe moze by¢ z powodzeniem uzywane do unieruchamiania
drozdzy stosowanych w procesie szeryzacji win owocowych.

4. Proces szeryzacji powodowat wzrost zawarto$ci aldehyddw, acetali, estroéw lot-
nych, diacetylu i acetoiny oraz obnizenie zawartosci alkoholu, ekstraktu, cukrow,
kwasowosci ogélnej i lotnej, a takze garbnikow.
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THE APPLICATION OF FOAM-GLASS AS A YEAST CARRIER IN FRUIT-WINE BIOLOGIC
OXIDATION PROCESS

Summary

The main pourpose of the work was the comparison of the effects of fruit-wine biologic oxidation
process (sherrysation) caried out using yeat immobilized on white foam-glass and the submersion film
method (air admission and splash). The sherrysation was carried on laboratory scale. Industrial wines such
as: apple and strawberry wine were studied. Saccharomyces cerevisiae yeast Bratyslawa variety were
applied. The basic chemical composition of wine before and after sherrysation was analized, components
influencing the taste and smell and the content of given metals. The organoleptic test was also carried out.

All applied methods have given typical properties for sherry fruit wines. Products of the highest qual-
ity were obtained using yeast immobilized on white foam-glass. White foam-glass, due to its porous, solid
structure retained on its surface most of the yeast cells, did not give alien taste, it was easy to wash and
regenerate it and thus it can be successfully applied to immobilized yeast in fruit-wine biologic oxidation.
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EWA BABICZ-ZIELINSKA

PREFERENCJE I CZESTOTLIWOSC SPOZYCIA PRODUKTOW
MLECZNYCH WSROD MEODYCH KOBIET

Streszczenie

Badania preferencji i czestotliwo$ci spozycia mleka i jego przetworéw prowadzono w grupie 162
miodych kobiet, w tym 32 kobiet cigzarnych. Stwierdzono wysoka preferencjg¢ jogurtéw i biojogurtow
owocowych, twarozkéw owocowych i serka granulowanego oraz sera twardego. NajczgSciej spozywany-
mi produktami byly sery twarde, jogurty i biojogurty owocowe i twarozki z dodatkiem owocow. Stan
ciazy wplywat na wigksze preferencje i spozycie napojéw kwasnych, jak maslanka i kefir oraz o duzej
zawartodci thuszezu, jak mleko skondensowane. Korelacja migdzy preferencja, a spozyciem byta istotna w
caltej badanej grupie. Najbardziej wazkimi czynnikami wyboru byly te zwiazane z produktem: §wiezos¢,
smak, jako$¢, trwato$¢. Konieczno$¢ racjonalnego odzywiania, zawarto$é thuszczu i nowoéé na rynku
mialy istotnie wigksze znaczenie dla kobiet cigzarnych, niz dla pozostatych.

Wstep

Upodobania zywieniowe charakteryzowane sa przez preferencijg, akceptacje lub
spozycie zywnoS$ci. Preferencja jest to okazywana przez konsumenta predyspozycja w
stosunku do okre$lonego produktu, okazywana w stosunku do jego nazwy i charakte-
ryzowana ilo§ciowo, jako stopien lubienia lub nielubienia (pozadalnos$ci) lub pozadana
czgstotliwo$¢ spozycia. Akceptacj¢ produktu okre$la stopien lubienia wyrazany przez
konsumenta w stosunku do konkretnej probki pozywienia. Chociaz obie miary upodo-
ban zywieniowych postuguja si¢ podobnymi skalami, badania preferencji odwotuja sig
do psychiki konsumenta, stosujac pytania odnoszace si¢ do jego wyobrazeh o pozZy-
wieniu, za$ badania akceptacji opieraja si¢ wylacznie na ocenie przez konsumenta od-
- czué sensorycznych, odnoszacych si¢ do prezentowanej probki pozywienia. Spozycie
okre$lane jest przez pomiar rzeczywistej iloSci zywnosci spozywanej w okreslonym
czasie lub rzeczywiste] czestotliwos$ci spozycia produktéw i potraw [1, 8, 9, 12].

Badania preferencji, akceptacji i spozycia sa czgscig oceny konsumenckiej, bgda-
cej waznym elementem badania rynku. Znajomoé¢ ich pozwala producentom na okre-

Dr inz. E. Babicz-Zielifiska, Katedra Towaroznawstwa i Ladunkoznawstwa, Wyzsza Szkola Morska, ul.
Morska 81-87, 81-225 Gdynia.
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$lenie niezbednej wielkos$ci produkcji, a takze ksztaltowanie jako$ci produktu w celu
podniesienia jego atrakcyjnosci, a co za tym idzie zwigkszenie sprzedazy, jak tez pro-
mowania nowych produktéw wprowadzanych na rynek [7]. Dla zywieniowcow jest to
jeden z podstawowych sposobow oceny jako$ci Zywienia wybranych grup ludnoéci dla
okreslenia jego prawidlowosci i kreowania wiasciwych nawykow zywieniowych. Pro-
blem ten wazny jest takze z psychologicznego punktu widzenia, gdyz nie zawsze znane
sa czynniki i motywy, jakimi kieruje si¢ konsument przy wyborze produktu, a nalezy
pamigtac, ze upodobania Zywieniowe zmieniaja sie w ciagu catego zycia [13].

Mleko i jego przetwory sa produktami o szczegdlnym znaczeniu, zwlaszcza w
zywieniu mtodziezy oraz kobiet cigzarnych. W badaniach nad spozyciem mleka i jego
przetworow w grupie mlodziezy i kobiet cigzarnych wykazano niedostateczne ich spo-
zycie [10, 14, 15]. Niska §wiadomos$¢, konieczno$ci spozywania mleka lub produktow
mlecznych w okresie dojrzewania [4], jak i brak nawyku spozycia mleka, wyniesione-
go z okresu dziecinstwa [15], sa glownymi przyczynami niewielkiego udzialu tych
produktow w zywieniu.

Prezentowane badania obejmowaly oceng preferencji oraz szacunkowej czgstotli-
wosci spoZycia mleka i jego przetworow w grupach studentek oraz kobiet cigzarnych.
Wykonane zostaly takze badania wazkosci czynnikéw wplywajacych na wybor tych
produktow do spozycia. Celem badan bylo okreslenie czy i w jakim stopniu stan ciazy
wplywa na preferencje i czynniki wyboru Zywnosci, czy istnieja zachowania specy-
ficzne dla tego okresu.

Material i metodyka

Badania przeprowadzono w grupie 162 mtodych kobiet w wieku 19-25 lat, w tym
130 studentek (grupa A) oraz 32 kobiet cigzarnych lat (grupa B).

Preferencje okreslono dla 27 produktéw mleczarskich, ktére wyltoniono na pod-
stawie analizy rynku. Badania wykonano metoda testowa przy uzyciu S5-punktowej
skali hedonicznej o znaczeniach brzegowych: "bardzo nie lubie" (+1) i "bardzo lubie"
(+5), z polem neutralnym posrodku skali oznaczonej "jest mi to obojgtne” (warto§é
+3).

Badania rzeczywistej czgstotliwo$ci spozycia przeprowadzono w odniesieniu do
11 grup produktéow mleczarskich. Oceny tej dokonano przy zastosowaniu skali 3-
punktowej zawierajacej nastgpujace okreSlenia czgstotliwosci spozycia: “nigdy lub
bardzo rzadko" (1), "czasami, przynajmniej raz w tygodniu" (2), "codzienne lub prawie
codziennie"(3).

Badania wazkosci czynnikéw wyboru przeprowadzono przy zastosowaniu skali
czterostopniowej z oznaczeniami: "zdecydowanie nie bior¢ pod uwage" (+1), "biore
pod uwage w niewielkim stopniu" (+2), "w duzym stopniu biore pod uwage" (+3), "w
bardzo duzym stopniu biorg pod uwagg" (+4). :
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Do oceny zgodnosci stopnia lubienia poszczegblnych produktow, czestotliwosci
spozycia oraz wazko$ci czynnikéw wyboru pomigdzy obiema grupami postuzono sie
testem Studenta dla zmiennych niepowigzanych (przy sprawdzaniu normalnosci roz-
kiadu poszczeg6lnych odpowiedzi i wielko$ci wariancji w obu grupach). Oceny kore-
lacji migdzygrupowej miedzy rangami produktéw mleczarskich okre$lonymi przez ich
stopien lubienia, rangami czynnikéw wyboru okre$lonymi przez ich wazkosci, oraz
rangami produktow okreslonymi przez ich szacunkowe spozycie, dokonano obliczajac
wspolczynniki korelacji liniowej Pearsona i zgodno$ci Kendalla.

Wiyniki i dyskusja

Wyniki badan preferencji przedstawiono w tab. 1. Wysoka preferencje (x > 4)
stwierdzono dla produktéw mlecznych z dodatkami owocowymi, jak jogurt i biojogurt
owocowy, twarozek owocowy, mleko acidofilne owocowe. Sposrod sero6w najbardziej
preferowane byl serek granulowany oraz sery twarde. Serki topione z dodatkami byty
wyraznie bardziej preferowane od serkow bez dodatkéw. Do produktow o niskiej pre-
ferencji nalezaty sery o pikantnych smakach, np. typu Brie, bryndza i Roquefort. Jedy-
nie ser smazony byt produktem odrzucanym przez obie grupy kobiet, za§ maslanka -
tylko w grupie studentek.

Stwierdzono wysoka korelacje migdzy preferencjami studentek, a preferencjami
kobiet w ciazy. Wspélczynnik korelacji liniowej Pearsona wynosit 0,951, co bylo
warto$cig istotng dla danej liczebnosci zbioru produktow na poziomie 0,05. Wsp6i-
czynnik zgodnos$ci Kendalla wynosit 0,811. Zgodno$é migdzy stopniem lubienia po-
szczegblnych produktéw przez kobiety obu grup byla jednak bardzo wysoka; maslanka
byla jedynym produktem, ktérego preferencja przez kobiety w cigzy byla statystycznie
(przy o = 00,1) znacznie wigksza od obserwowanej w grupie A. Ponadto wieksze r6z-
nice w preferencji poszczegdlnych produktéw odnotowano takze dla mleka petnothu-
stego 1 kefiru, zdecydowanie bardziej lubianych przez kobiety w ciazy, za$ istotne,
cho¢ nieco mniejsze dla jogurtu owocowego i1 mleka acidofilnego owocowego, bar-
dziej preferowanych przez studentki. Wyniki te wskazujg na cheé spozywania przez
kobiety w ciazy z jednej strony napojéw mlecznych kwasnych i orzeZwiajacych (ma-
slanka i kefir), z drugiej za$ - o wyzszej zawarto$ci thuszczu (mleko petnottuste).

Obserwowane preferencje wskazuja, ze obok produktéw znanych od dawna, jak
sery twarde [11], ulubione staly si¢ produkty stosunkowo nowe na polskim rynku, a
mianowicie napoje mleczne fermentowane i twarozki z dodatkami owocowymi. Pro-
dukty te byly dostgpne wczesniej, ale dopiero w ostatnich latach ich asortyment znacz-
nie si¢ poszerzyl, pojawito si¢ wiele produktéw firm krajowych i zagranicznych, co
spowodowalo wyrazng poprawg jakosci. Dodatek owocow do produktéw mlecznych
wplynat zdecydowanie na wzrost ich preferencji z uwagi na stodki smak; we wcze-
sniejszych badaniach [3] wykazano, ze soki owocowe w grupie napojow, za$ Swieze
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owoce w grupie deserdw znalazly si¢ na pierwszych miejscach w szeregu preferencyj-
nym.

Tabela l
Preferencje produktow mleczarskich wérdd miodych kobiet.
Preferences for dairy products among young women.
Ogodtem Grupa A | Grupa B
Produkt Whole sample Group B | Group B
Product $rednia | odchyl. standard. | $rednia | $rednia
mean |standard deviation| mean mean
Jogurt owocowy / Fruit youghurt 4,56 0,61 4,61 4,37
Twarozek owocowy / Fruit junket 4,38 0,80 4,41 425
Biojogurt owocowy / Fruit bio-youghurt 4,33 0,79 4,30 4,41
Serek granulowany / Cottage cheese 4,17 0.79 4,15 4,25
Ser twardy pelnotlusty / Full-fat hard cheese 4,16 0,81 4,15 4,19
Ser twardy chudy / Low-fat hard cheese 4,12 0,78 4,16 3,97
Mleko acidofilne owocowe / Fruit bio-milk 4,03 0,82 4,08 3,81
Ser twarogowy chudy / Low-fat curd 3,96 0,77 3,99 3,84
Ser topiony z dodatkami / Flavoured melted cheese 3,86 0,76 3,86 3,87
Mleko stodkie z dodatkami / Flavoured milk 3,76 0,73 3,78 3,66
Mleko odtluszczone / Low-fat milk 3,76 0,76 3,73 3,87
Ser typu Fromage / Fromage 3,74 0,74 3,77 3,62
Twarozek bez dodatkéw / Junket 3,65 0,76 3,64 3,72
Ser wedzony / Smoked cheese 3,62 0,79 3,67 3,44
Ser twarogowy ttusty / Full-fat curd 3,56 0,63 3,54 3,66
Ser topiony czysty / Melted cheese 3,43 0,69 3,45 3,34
Mileko acidofilne naturalne / Natural bio-milk 3,42 0,77 3,38 3,59
Jogurt naturalny / Natural youghurt 3,38 0,78 3,35 3,53
Kefir / Kefir 3,31 0,77 3,33 3,62
Mleko skondensowane / Condensed milk 3,29 0,79 3,30 3,25
Biojogurt naturalny / Natural bio-youghurt 3,29 0,82 3,26 3,44
Ser plesniowy typu Brie / Brie 3,26 0,82 3,25 341
Mleko peottuste / Full-fat milk 3,24 0,86 3,18 3,50
Ser typu Bryndza / Cheese of ewe's milk 3,09 0,92 3,07 3,19
Ser plesniowy typu Roquefort / Roquefort 3,03 0,98 3,02 3,06
Maslanka* / Buttermilk 2,98 1,00 2,84 3,56
Ser smazony / Fried cheese 2,78 1,02 2,77 2,84
* réznica migdzygrupowa istotna na poziomie 0,001
* difference between groups significant at ¢=0.001
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Tabela 2
Czgstotliwo$¢ spozycia produktow mleczarskich wéréd mtodych kobiet.
Eating frequency of dairy products among young women.
Ogotem ‘ Grupa A | Grupa B
Produkt Whole sample Group A | Group B
Product Srednia odchyl. stand. $rednia srednia
mean standard deviation mean mean
Ser twardy petnotlusty
Full-fat hard cheese 2,29 0,67 2,27 237
Jogurty i biojogurty odtluszczone
Low-fat youghurts and bio-youghurts 227 0,65 231 212
Ser twardy chudy
Low-fat hard cheese 2,26 0.66 231 2,06
Mileko odtluszczone
Low-fat milk 2,18 0,65 2,20 2,11
Jogurty i biojogurty thuste
Full-fat youghurts and bio-youghurts 207 0,63 207 2,09
Twarozek owocowy
Fruit junket 2,05 0,69 2,10 1,87
Ser twarogowy chudy 1,99 0.59 2,00 1,97
Low-fat curd
Ser twarogowy thusty
Full-fat curd 1,72 0,53 1,72 1,72
Mieko pemottuste
Full-fat milk 1,66 0,69 1,70 1,50
Kefir*
Kefir 1,64 0,68 1,50 2,19
Mleko skondensowane*
Condensed milk 1,49 0,60 1,38 1,94
Maslanka**
Buttermilk 1,32 0,52 1,25 1,59

rdznica migdzygrupowa istotna na poziomie: * 0,001, ** 0,01
difference between groups significant at: * a=0.001, ** a=0.01

W tab. 2 przedstawiono czgstotliwo$¢ spozycia produktow mleczarskich w obu
badanych grupach. Przy zalozeniu, iz Srednia powyzej 2,4 charakteryzuje produkty
jadane "codziennie lub prawie z codziennie", Zaden z analizowanych nie byt spozywa-
ny z ta czgstotliwoscia. Najczesciej jadane byly sery twarde, jogurty i biojogurty, mle-
ko odtluszczone i twarozki smakowe, najrzadziej zas maslanka. Korelacja migdzy spo-
zyciem w grupie A i B byla dos¢ slaba: wspotczynnik Pearsona wynosit 0,571, za$
wspolczynnik Kendalla - jedynie 0,443. Ta slaba korelacja wynika jednak ze zblizonej
oceny wielu produktéw, a wigc stosunkowo niewielkich roznic stopnia lubienia,
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wplywajacych natomiast na rangi (liczebnos$¢ proby B byta takze do$¢ niska); test Stu-
denta wykazat istotne statystycznie wicksze spozycie produktéw mlecznych przez
kobiety w ciazy jedynie w trzech przypadkach: dwo6ch napojow mlecznych o kwasnym
smaku (kefir i maslanka) oraz mleka skondeﬁsowanego. Podobnie, jak w badaniu pre-
ferencji, kobiety w ciazy czesciej jadaja napoje kwasne i o wiekszej zawartosci thisz-
czu.

Na rys. 1 pokazano zalezno$¢ migdzy preferencja, a spozyciem dla catej badane;j
proby. Wspotczynnik korelacji liniowej Pearsona byt wysoki i istotny dla ocenianego
zbioru produktéw na poziomie 0,05. Wspdtczynnik zgodnosci Kendalla miat takze
dos¢ wysoka warto$¢ 0,697. Istotna korelacja stopnia lubienia i czestotliwosci spozycia
zgodna jest z obserwowanymi wczesniej dla innych produktow korelacjami [5].
Swiadczy to o mozliwosci ksztaltowania jadtospisow, w warunkach istnienia rynku
konsumenta, zgodnie z wlasnymi upodobaniami.
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Rys. 1. Zaleznos$¢ migdzy preferencja a spozyciem produktéw mlecznych.
Fig. 1.  Relationship between preference and consumption of dairy products.

Wyniki badan wazkosci czynnikéw wyboru pokazano w tab. 3. Z 19 badanych
czynnikéw dziesig¢ byto zdecydowanie branych pod uwage przez respondentki przy
wyborze produktéw mleczarskich (x > 3). Na pierwszych miejscach w szeregu prefe-
rencyjnym znalazly si¢ czynniki zwigzane z produktem, jak $wiezo$¢, smak, jako$é,
trwato§¢, dodatki smakowe. Czynniki takie, jak warto$¢ odzywcza lub koniecznoéé
racjonalnego odzywiania mialy wigksze znaczenie dla kobiet cigzarnych, chociaz z
kolei wplyw na zdrowie - dla nie bgdacych w ciazy.
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Tabela 3
Szeregi preferencyjne czynnikéw wplywajacych na wybdr produktéw mleczarskich.
Preference rankings for choice factors of dairy products.
Ogélem Grupa A | GrupaB
Czynnik wyboru Whole sample Group A | GroupB
Choice factor srednia odchyl. stand. $rednia | S$rednia
mean | standard deviation | mean mean
Swiezo§é / Freshness 3,93 0,26 3,92 3,97
Smak /- Taste 3,82 0,39 3,84 3,72
Jako$¢ / Quality 3,57 0,38 3,55 3,66
Trwatos¢ / Stability 3,43 0,63 3,38 3,62
Dodatki smakowe / Flavour and taste supplements | 3,25 0,38 3,27 3,16
Wplyw na zdrowie / Influence on health 3,18 0,33 3,20 3,12
Warto$§¢ odzywcza / Nutritional value 3,18 0,31 3,16 3,28
Ill(llcirrlilzzflnosc racjonalnego zywienia** / Rational 3.12 0.88 3,04 344
Cena / Price 3,06 0,27 3,05 3,09
Informacja na opakowaniu / Labelling 3,04 0,61 3,01 3,16
Przyzwyczajenie / Habit 2,94 0,52 2,98 2,78
Y Zawarto$¢ thuszczu** / Fat content 2,88 0,94 2,80 3,19
Wygoda / Comfort 2,86 0,66 2,85 2,91
Wyglad ogblny* / Appearance 2,70 0,78 2,81 2,28
Producent / Producer 2,64 0,85 2,60 2,81
Latwo$¢ przechowywania / Easy to store 2,56 0,33 2,61 2,34
Nowo$¢ na rynku** / Novelty on the market 2,31 0,99 2,22 2,69
Opakowanie / Wrapping 2,24 0,91 2,31 1,97
Reklama** / Advertising 1,85 0,74 1,91 1,59

rdznica migdzygrupowa istotna na poziomie: * 0,001, ** 0,05
difference between groups significant at: * 0=0.001, ** o=0.05

Stwierdzono dobra liniowa korelacje miedzy wazkoscia czynnikéw w obu gru-
pach kobiet: warto$¢ wspodtczynnika Kendalla byta réwna 0,803, co pozwala uznaé
obserwowane w obu grupach wazkos$ci za zgodne ze soba w znaczacym stopniu. Nie
wszystkie roznice wazkosci poszczegdlnych czynnikéw mozna uznaé za istotne. Ko-
biety w ciazy znaczaco wyzej stawiaja czynniki takie, jak konieczno$¢ racjonalnego
Zywienia, zawarto$¢ thuszczu i nowos¢é na rynku, a wige stan ciazy powoduje wybor
produktéw z jednej strony uznanych za zdrowe i rOwnocze$nie orzezwiajace, a réwno-
czesnie tanie (kefir i maslanka), z drugiej za$ widoczne jest przekonanie o wzmozonym
zapotrzebowaniu na tluszcz w tym okresie. Mniej znaczacymi czynnikami staja si¢ w
okresie ciazy wyglad zewngtrzny i reklama.
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Warto zauwazy¢, ze dwa pierwsze w szeregu preferencyjnym czynniki uznano za
najbardziej istotne takze dla innych produktéw, jak warzywa i owoce, thuszcze [2, 6].
Swiadczy to o istnieniu pewnych atrybutéw wyboru zywnoéci, niezaleznych od ich
rodzajéw. Edukacja zywieniowa, majaca na celu ksztaltowanie prozdrowotnego mo-
delu zywienia, przynajmniej w tym §rodowisku, winna opiera¢ sie na cechach jako-
$ciowych samego produktu, mniej za§ na odwolywaniu si¢ do konieczno$ci racjonal-
nego zywienia czy wptywu na zdrowie. Wymaga to $cistej wspotpracy migdzy zywie-
niowcami i producentami Zywnosci.

Podsumowanie

Do najbardziej preferowanych produktéw mlecznych nalezaly te z dodatkami
owocowymi, czyli jogurty owocowe i twarozki smakowe, do najmniej za$ - maslanka i
sery o pikantnych smakach, jak bryndza, ser typu Roquefort i typu Brie.

Stan ciaZy nie wptywal w daleko idacy spos6b na preferencje produktow mlecz-
nych, ich spozycie oraz wazko$¢ czynnikow wyboru, ale zauwazalne byty takze istotne
réznice: kobiety w ciazy bardziej preferowaly maslanke, czgéciej pity maslanke, kefir i
mleko skondensowane, jak tez w stosunku do grupy pozostatych kobiet cenily wyzej
czynniki takie, jak koniecznos¢ racjonalnego zywienia, zawarto$¢ thuszczu i nowo$¢ na
rynku.

Preferencje poszczegdlnych produktdw mlecznych i ich spozycie byly ze soba
skorelowane w istotnym stopniu.

Do najbardziej wazkich czynnikéw wyboru nalezaly §wiezo$¢ i smak, a wigc
czynniki istotnie zwiazane z produktem, a takze jakos¢ i trwaltosé.
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PREFERENCES AND EATING FREQUENCY FOR DAIRY PRODUCTS
AMONG YOUNG WOMEN

Summary

Study on preferences and eating frequency for milk and dairy products was made among 162 young
women, including 32 pregnant ones. The high preferences for fruit yoghurts and bio-yoghurts, fruit jun-
kets, cottage cheese and hard cheese were observed. The hard cheese, fruit yoghurts and bio-yoghurts, and
fruit junkets were mostly eaten. Pregnancy resulted in higher preference and intake of sour milk bever-
ages, like kefir and buttermilk, and high-fat beverages, like condensed milk. Correlation between prefer-
ence and consumption was significant for total sample. The most significant choice factors included:
freshness, taste, quality and stability. Rational nutrition, fat content and novelty on the market were more
important for pregnant women.
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PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Dokonano kolejnego przegladu aktéw prawnych ukazujacych si¢ w Dzienniku
Ustaw.

Ponizsze zestawienie zawiera akty prawne, dotyczace szeroko rozumianej pro-
blematyki Zywno$ciowej wg stanu na dzien 28 wrzes$nia 1999 r.

1. Ustawa z dn. 22 lipca 1999 r. 0 zmianie ustawy o badaniach i certyfikacji (Dzien-
nik Ustaw 1999 r. Nr 70, poz. 776 ).

Zmiany zwigzane sa m.in. z nowym brzmieniem artykulow dotyczacych:
e deklaracji zgodnosci producenta,
e zakresu zadan Centrum,
e zakresu zadai Rady do Spraw Badan i Certyfikacji.

2. Obwieszczenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 26 kwietnia
1999 r. w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu ustawy o rybactwie §rédiagdowym
(Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 66, poz. 750).

Rozporzadzenie zawtera jednolity tekst ustawy o rybactwie $rédlagdowym.

3. Obwieszczenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej z dn. 26 kwietnia
1999 r. w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu ustawy o ochronie roélin upraw-
nych (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 66, poz. 751).

Rozporzadzenie zawiera jednolity tekst ustawy o ochronie roélin uprawnych.

4. Obwieszczenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 26 kwietnia
1999 r. w sprawie ogloszenia jednolitego tekstu ustawy o zwalczaniu choréb za-
kaznych zwierzat, badaniu zwierzat rzeznych i migsa oraz Inspekcji Weterynaryj-
nej (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 66, poz. 752).

Rozporzadzenie zawiera jednolity tekst ustawy o zwalczaniu chordb zakaznych
zwierzat, badaniu zwierzat rzeznych i migsa oraz Inspekcji Weterynaryjnej.

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie.
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Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej z dn. 29 kwiet-

nia 1999 r. w sprawie szczegdétowych zasad prowadzenia ksiag i rejestrow zwie-

rzat hodowlanych oraz wymagan, jakie powinien spetnia¢ program hodowlany

(Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 45, poz. 450 ).

Rozporzadzenie wydano na podstawie ustawy z dn. 20 sierpnia 1997 r. o organi-

zacji hodowli i rozrodzie zwierzat. Rozporzadzenie okre§la warunki dokonywania

wpisu do ksiag zwierzat hodowlanych oraz szczegétowe zasady prowadzenia tych
ksiag dla nastgpujacych grup zwierzat hodowlanych: bydto, $winie, zwierzgta fu-
terkowe, drob, hodowlane pszczoly, owce, kozy i konie. Powyzsze ksiegi i reje-
stry zwierzat hodowlanych powinny by¢ przechowywane przez 25 lat, a dla bu-

hajéw 1 koni powinny by¢ przechowywane wieczy$cie. Rozporzadzenie weszlo w

zycie 4 czerwca 1999 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej z dn. 20 kwiet-

nia 1999 r. w sprawie materialu biologicznego wykorzystywanego w_rozrodzie

zwierzat gospodarskich (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 45, poz. 451).

Rozporzadzenie wydano na podstawie ustawy z dn. 20 sierpnia 1997 r. o organi-

zacji hodowli i rozrodzie zwierzat. Przepisy rozporzadzenia okreslaja:

¢ warunki zootechniczne, ktére powinien spetnia¢ material biologiczny,

e wzory za$wiadczeni o wykonaniu ustugi w zakresie rozrodu zwierzat oraz
obiegu dokumentow,

e wykaz materiatu biologicznego bedacego przedmiotem odprawy celnej,

e podmioty uprawnione do wydawania $wiadectw potwierdzajacych spelnienie
warunkOw materialu biologicznego zwierzat hodowlanych przywozonych z
zagranicy.

Przepisy obowiazuja od 4 czerwca 1999 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 26 kwiet-

nia 1999 r. w sprawie kwalifikacji 0s6b uprawnionych do uboju, dopuszczalnych

metod uSmiercania zwierzat stosownie do gatunku oraz organdéw uprawnionych
do kontroli dzialalnosci oséb. ktére zawodowo trudnia si¢ ubojem zwierzat lub
dokonuja uboju w ramach dziatalno$ci hodowlanej badZz gospodarczej (Dziennik

Ustaw 1999 r. Nr 47, poz. 469).

Rozporzadzenie wydano na podstawie ustawy z dn. 21 sierpnia 1997 r. o ochronie

zwierzat. Rozporzadzenie okre$la wymagania stawiane osobie dokonujacej zawo-

dowo uboju zwierzat. Zawiera ono takze zasady i sposoby u$miercania zwierzat
rzeznych przez wykrwawianie, pisklat ptakow przez obcinanie gléw oraz metody
uSmiercania zwierzat futerkowych i zwierzat domowych. Przepis ten obowiazuje

od 11 czerwca 1999 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej z dn. 5 maja

1999 r. w sprawie zakresu i metody prowadzenia oceny warto$ci uzytkowej i ho-
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11.

12.

dowlanej zwierzat oraz sposobu oznakowania i identyfikacji zwierzat do celow
hodowlanych (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 47, poz. 470).

Rozporzadzenie wydane na podstawie ustawy z dn. 20 sierpnia 1997 r. o organi-
zacji hodowli i rozrodzie zwierzat, okresla szczegdtowy m.in.:
e zakres i metody prowadzenia oceny warto$ci uzytkowej bydta typu uzytkowe-

go mlecznego i migsno-mlecznego,
e zakres i metody prowadzenia oceny warto$ci hodowlanej bydta rasy czerwono-
bialej, czarno-biatej, polskiej czerwonej oraz simentalskie;j,

e sposéb oznakowania i identyfikacji bydta,
e sposob oznakowania i identyfikacji §win,
¢ zakres i metody prowadzenia oceny warto$ci uzytkowej $win.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej z dn. 21 lipca
1999 r. w sprawie upowaznienia do prowadzenia oceny wartosci uzytkowej lub
hodowlanej zwierzat gospodarczych oraz specjalistycznych szkolen zawodowych
dla os6éb prowadzacych oceng wartosci uzytkowej zwierzat gospodarczych lub
sztucznego unasieniania tych zwierzat (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 64, poz. 736).
Rozporzadzenie zawiera wykazy jednostek upowaznionych do prowadzenia oceny
wartosci uZytkowej zwierzat gospodarczych oraz zwierzat hodowlanych.
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 18 maja
1999 r. w sprawie okre§lenia siedzib i terytorialnego zakresu dzialania granicz-
nych lekarzy wetervnarii (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 53, poz. 560).

Zmiany dotycza okreslenia siedzib i terytorialnego dziatania granicznych lekarzy
weterynarii w wojewodztwie zachodniopomorskim.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej z dn. 18 maja
1999 r. zmieniajgce rozporzadzenie w sprawie okre§lenia przej§é granicznych, na
ktorych jest dokonywana weterynaryjna kontrola graniczna (Dziennik Ustaw 1999
r. Nr 57, poz. 601).

Zmiany dotycza przejs¢ granicznych w Muszynie, Szczecinie-Gumience Gram-
bow, Kuznicy Bialostockiej, Dorohusku, Hrebennej, Medyce, Przemys$lu, Wro-
ctawiu-Strachowicach, Gdansku Rembichowie.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnoéciowej z dn. 2 lipca
1999 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie szczegbtowych warunkéw wetery-
naryjnych wymaganych przy zarobkowym wytwarzaniu, przetwarzaniu, obrocie i
skladowaniu niejadalnych surowcéw_zwierzecych, pasz oraz dodatkéw do pasz
(Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 60, poz. 649).

Do rozporzadzenia Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 17 mar-
ca 1999 r. w sprawie szczegblowych warunkéw weterynaryjnych wymaganych
przy zarobkowym wytwarzaniu, przetwarzaniu, obrocie i skladowaniu niejadal-
nych surowcow zwierzecych, pasz oraz dodatkéw do pasz dodano paragraf mo-
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wiacy, iz do obrotu nie moga by¢ wprowadzone pasze i dodatki do pasz zawiera-
jace antybiotyki: cynk-bacytracyna, spiramycyna, virginiamycyna, fosforan tylo-
zyny. Jednakze te, ktore zostaly wyprodukowane lub sprowadzone z zagranicy do
dn. 19 lipca 1999 r. moga by¢ wprowadzone do obrotu w ciagu 90 dni liczac od
20 lipca 1999 r.

Ustawa z dn. 18 marca 1999 r. o zmianie ustawy o zasadach, warunkach i trybie
nakladania optat celnych dodatkowych na niektdre towary rolnicze przywozone z
zagranicy (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 45, poz. 435).

Wprowadzone zmiany do ustawy z dn. 28 czerwca 1995 r. o zasadach, warunkach
1 trybie nakladania optat celnych dodatkowych na niektére towary rolnicze przy-
wozone z zagranicy, zawieraja m.in. okre$lenie terminu: cena progowa, jednost-
kowa cena importowa, stawka celna stosowana.

Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 24 maja 1999 r. w sprawie ustanowie-
nia obowiazku pobierania oplaty celnej dodatkowej od niektdrych towardw przy-
wiezionych z zagranicy (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 50, poz. 512).

Do 31 grudnia 1999 r. ustanowiono obowiazek pobierania optaty celnej dodatko-
wej od nastgpujacych towaréw przywiezionych z zagranicy: migso wieprzowe,
migso i podroby z drobiu i cukier biaty.

Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 25 maja 1999 r. w sprawie ustanowie-
nia automatycznego rejestru obrotu w przywozie niektérymi towarami rolnymi w
1999 r. (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 51, poz. 523).

Do 31 grudnia 1999 r. obowiazuje automatyczny rejestr obrotu w przywozie ta-
kich towarow rolnych, jak: migso wieprzowe, migso i jadalne podroby z drobiu,
jogurt, maka pszenna, maka kukurydziana oraz maka owsiana.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej z dn. 14 czerwca
1999 r. w sprawie zakazu przywozu niektérych towardéw pochodzacych z kroéle-
stwa Belgii (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 53, poz. 562).

Od 19 czerwca 1999 r. obowiazuje zakaz przywozu nastepujacych towardw po-
chodzacych z krélestwa Belgii: bydlo zywe, trzoda chlewna zywa, dréb domowy
Zywy, migso wolowe, migso wieprzowe, mieso i jadalne podroby z drobiu, ryby,
mleko w proszku, jogurt, serwatka, masto, sery, jaja ptasie, smalec, produkty
uzywane do karmienia zwierzat, zelatyna.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 7 wrze$nia 1999 r. zmieniajace rozporza-
dzenie w sprawie ustanowienia Taryfy celnej (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 74, poz.
820).

W rozporzadzeniu okre§lono nowe stawki celne dla cukru.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 26 sierpnia 1999 r. w sprawic ustanowienia
dodatkowego kontyngentu taryfowego na przywéz niektérych towardw rolnych z
zagranicy (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 72, poz. 807).
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Do 31 grudnia 1999 r. ustanowiono dodatkowy kontyngent taryfowy na przywoz
Z zagranicy ziarna rzepaku.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 31 sierpnia 1999 r. w sprawie ustanowienia
kontyngentu taryfowego na przywéz kukurydzy pochodzacej z Republiki Wegier-
skiej (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 72, poz. 810).

Od 1 wrzeénia obowiazuje nowa wysoko§¢ kontyngentu taryfowego na przywoz
kukurydzy pochodzacej z Republiki Wegierskiej.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 28 lipca
1999 r. zmieniajace rozporzadzenie w sprawie stawek optat za dokonanie oceny i
wydanie orzeczenia o jakosci handlowej towarow rolno-spozywcezych w obrocie z
zagranica oraz sposobie obliczania i pobierania optat (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr
65, poz. 744).

Od 24 wrzeénia 1999 r. obowiazuja nowe stawki za dokonanie oceny i wydanie
orzeczenia o jakosci handlowej towaréw rolno-spozywczych w obrocie z zagrani-
ca.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej z dn. 28 lipca
1999 r. w sprawie wykazu towaréw rolno-spozywczych przywozonych z zagrani-
cy i wywozonych zagranice oraz minimalnych iloéci podlegajacych panstwowemu
nadzorowi standaryzacyjnemu (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 65, poz. 745).

Od 24 sierpnia 1999 r. obowiazuje nowy wykaz towaréw rolno-spozywczych
przywozonych z zagranicy i wywozZonych zagranice, podlegajacych panstwowe-
mu nadzorowi standaryzacyjnemu.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 14 wrzes$nia 1999 r. zmieniajace rozporza-
dzenie w sprawie ustanowienia Taryfy celnej (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 75, poz.
839).

Obowiazuja nowe stawki celne m.in. na maslankg, mleko zsiadle, $mietang, jogurt
i kefir.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 14 wrzes$nia 1999 r. w sprawie ustanowie-
nia dodatkowych kontyngentéw taryfowych na niektére towary rolno-spozywcze
przywozone z zagranicy (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 75, poz. 84).

Do 31 grudnia 1999 r. obowiazuje nowy dodatkowy kontyngent taryfowy na ma-
sto przywozone z zagranicy.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 27 lipca 1999 r. w sprawie ustanowienia
kwoty produkcji cukru (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 64, poz. 730).

Maksymalna ilo§¢ cukru, ktora moze by¢ wyprodukowana w czasie kampanii
cukrowej 2000 r. i przeznaczona na zaopatrzenie rynku krajowego wynosi 1520
tys. ton. Maksymalna ilo$¢ cukru, ktéra moze by¢ wyprodukowana w czasie kam-
panii cukrowej 2000 r. i przeznaczona na eksport z zastosowaniem doptaty wynosi
104,4 tys. ton.
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Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 27 lipca 1999 r. w sprawie ustanowienia
dla_producentdow cukru minimalnej ceny cukru na rynku krajowym (Dziennik
Ustaw 1999 r. Nr 64, poz. 731).

Ustalona dla producentéw cukru minimalna cena cukru, obowiazujaca od 1 paz-
dziernika 1999 r. do 30 wrzes$nia 2000 wynosi 1,71 zt za 1 kilogram.
Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dn. 30 sierpnia 1999 r. w sprawie ustalenia
urzedowej ceny detalicznej spirytusu luksusowego w butelkach o pojemnoéci jed-
nego litra (Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 72, poz. 811).

Od 1 wrzesnia 1999 r. urzedowa cen detaliczna spirytusu luksusowego w butel-
kach o pojemnosci jednego litra wynosi 91,00 zt.

Rozporzadzenie Ministra Edukacji Narodowej z dn. 31 maja 1999 r. zmieniajace
rozporzadzenie w sprawie kwalifikacji zawoddéw szkolnictwa zawodowego
(Dziennik Ustaw 1999 r. Nr 52, poz. 535).

Do wykazu kwalifikacji zawod6w szkolnictwa zawodowego dodano nastepujace
zawody: cukiernik, piekarz, rzeznik wedliniarz.
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NOWE KSIAZKI

Przedstawiam Panstwu kolejny przeglad i krotkie omowienie najnowszych publi-
kacji ksiqzkowych, ktore ukazaly sie w ostatnim czasie w Polsce i na swiecie. Informa-
¢je do przygotowania tego dziatu otrzymuje z wydawnictw, czesto dzieki uprzejmosci i
wspoipracy z niektorymi z Panstwa za co serdecznie dziekuje.

Jednoczesnie bardzo serdecznie prosze o pomoc przede wszystkim w zbieraniu
informacji dotyczacych polskich wydawnictw w tym skryptow i opracowan wydawa-
nych na poszczegolnych wydzialach i w instytutach naukowych oraz materialow konfe-
rencyjnych.

Water in Foods and Biological Materials [Woda w produktach zywnos$ciowych i
materiale biologicznym], 1998

R. R. Ruan, P. L. Chen

Wydawnictwo: TACHNOMIC Publishing Company, Inc., 851 New Holland Ave.,
Box 3535, Lancaster, PA 17604, USA

ISBN 1-56676-589-7, str. 307, Cena: $149,95

Jest to pierwsza publikacja omawiajaca badania wody w Zywnos$ci i materiale
biologicznym za pomoca nukleamnego rezonansu magnetycznego. W tekscie zapre-
zentowano metodologig, badania i wyniki badan jakos$ciowej i iloSciowej analizy wody
w zywnosci 1 materiale biologicznym przy pomocy NMR i MRI. Przedstawiono zalez-
no$ci migdzy stanem wody, a wlaSciwosciami fizykochemicznymi, aktywnoscig mi-
krobiologiczng i chemiczna, dziataniem fizjologicznym i przemianami fazowymi.

Chromatography in Food Science and Technology [Chromatografia w nauce i tech-
nologii zywnoéci], 1999
T. Cserhati, E. Forgacs

Dr hab. D. Kolozyn-Krajewska, Wydziat Zywienia Cziowieka oraz Gospodarstwa Domowego, SGGW,
02-787 Warszawa, ul. Nowoursynowska 166.
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Wydawnictwo: TACHNOMIC Publishing Company, Inc., 851 New Holland Ave.,
Box 3535, Lancaster, PA 17604, USA
ISBN 1-56676-749-0, str. 568, Cena: $189,95

Ksiazka prezentuje unikalny zbiér aktualnych metod chromatograficznych roz-
dziatu i ilo§ciowego oznaczania weglowodanow, thuszczow, bialek, peptydéw, amino-
kwasow, witamin, substancji aromatycznych i zapachowych w réznorodnych produk-
tach zywnoséciowych.

Choosing a Quality Control System [Wybor system sterowania jako$cig], 1998

M. R. Hubbard

Wydawnictwo: TACHNOMIC Publishing Company, Inc., 851 New Holland Ave.,,
Box 3535, Lancaster, PA 17604, USA

ISBN:1-56676-687-7, str. 214, Cena: $69,95

W ksiazce przedyskutowano wady i zalety wielu alternatywnych systeméw jako-
$ci i przedstawiono przewodnik wyboru systemu najbardziej efektywnego dla danego
zakladu. Autor, w sposob latwy i klarowny, przedstawia potrzeby, cele i procedury
podejmowane przy modyfikowaniu lub opracowywaniu systemu dla firmy.

Frying of Food [Smazenie ZzywnoSci], 1999

D. Boskou, I. Elmadfa

Wydawnictwo: TACHNOMIC Publishing Company, Inc., 851 New Holland Ave.,
Box 3535, Lancaster, PA 17604, USA

ISBN 1-56676-786-5, str. 256, Cena: $124,95

W ksiazce oméwiono problematyke smazenia produktéw zywnosciowych z
punktu widzenia zmian zachodzacych w sktadnikach biologicznie aktywnych i wplywu
tych zmian na stabilno$¢ i warto§¢ zywieniowg tluszczu smazalniczego. Szczego6lna
uwagg zwrdcono na dwa czynniki wpltywajace na pogorszenie jakosci tluszczu: naturg
ogrzewanych thuszczoOw i obecnos$¢ substancji op6Zniajacych oksydacjg, szczegolnie
tych, ktore naturalnie wystgpuja w olejach lub sa otrzymywane z surowcéw natural-
nych.

Asian Foods. Science and Technology. [Zywno$é azjatycka. Nauka i technologia],
1999

C.Y.W. Ang, K. Liu, Y-W Huang

Wydawnictwo: TACHNOMIC Publishing Company, Inc., 851 New Holland Ave.,
Box 3535, Lancaster, PA 17604, USA
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ISBN 1-56676-736-9, str. 562, Cena: $99,95

Publikacja ta taczy informacje nt. nauki i technologii przetworczej z dyskusja nad
tradycyjna sztuka przygotowywania potraw azjatyckich. Omoéwiono m. in. pochodze-
nie poszczegblnych produktow, metody przygotowania, cechy jakoSciowe, warto$é
odzywcza 1 potencjalne mozliwosci wejscia na rynek. Ksigzka napisana przez eksper-
tow specjalizujacych si¢ w tej dziedzinie, zawiera informacje dotyczace azjatyckich
zwyczajow zywieniowych i znaczenia dietetycznego zywnosci azjatyckiej.

Microbiological Examination of Water and Wastewater [Ocena mikrobiologiczna
wody i $ciekow], 1999

M. Csuros, C. Csuros

Wydawnictwo: Springer for Science, P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, Holandia
ISBN 1-56670-179-1, str. 385, Cena: DM 123

Ksigzka zawiera przewodnik po testach i technikach mikrobiologicznych stoso-
wanych przy analizie wody i §ciekéw. Zawarte informacje pomoga w lepszym zrozu-
mieniu celu i potrzeby badan mikrobiologicznych. Omoéwiono ogdlne wiadomos$ci z
dziedziny mikrobiologii, mikrobiologi¢ srodowiskowa, dziatanie laboratorium, techni-
ki i metody stosowane w rutynowych badaniach srodowiskowego laboratorium mikro-
biologicznego.

Processing Foods. Quality Optimization and Process Assessment [Przetworstwo zZyw-
nosci. Optymalizacja jakoSci i ocena procesu], 1999

F.A.R. Oliveira, J.C. Oliveira, M.E. Hendricks, D. Knorr, L.G.M. Gorris
Wydawnictwo: Springer for Science, P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, Holandia
ISBN: 0-8493-7905-9, str. 510, Cena: DM 175

Publikacja ta dotyczy zaréwno technologii konwencjonalnych jak i nowocze-
snych. Oméwiono zmiany chemiczne, mikrobiologiczne i fizyczne w zywnoéci w cza-
sie przetwarzania. Przedyskutowano metody stuzace monitorowaniu i ocenie tych
zmian z punktu widzenia optymalizacji jakoSci produktow zywnosciowych. Tre§é
ujeto w pigeiu sekcjach: przetworstwo termiczne, mrozenie, suszenie, procesy wysoko-
ci$nieniowe, przetwarzanie minimalne i kombinowane.

Antimicrobial Food Additives. [Antymikrobiologiczne dodatki do zywnosci], 1997
E. Liick, M. Jager

Wydawnictwo: Springer for Science, P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, Holandia
ISBN 3-540-61138-X, str. 262, Cena: DM 148
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Przedstawiono rolg utrwalania chemicznego w technologii i nauce o ZywnoSci.
Przedstawiono gléwne technologie utrwalania, w ktdrych koniecznym jest zastosowa-
nie konserwantow chemicznych. Istotnym rozdzialem jest zestawienie nazw dodatkéw
chemicznych w jgzykach: angielskim, francuskim, wloskim, hiszpanskim i rosyjskim.

Rapid Food Analysis and Hygiene Monitoring. [Szybkie analizy Zywnos$ci i monito-
ring higieny], 1999

P.-J. Raugel

Wydawnictwo: Springer for Science, P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, Holandia
ISBN 3-540-63253-0, str. 921, Cena: DM 398

W publikacji oméwiono sposoby walidacji szybkich metod analitycznych, stoso-
wane techniki i aparaturg, najwazniejsze firmy zajmujace si¢ dystrybucja metod i od-
czynnikéw, metody stosowane przy monitorowaniu stanu higienicznego, odczynniki
stosowane w omawianych metodach itp.

Lebensmittelmikrobiologie [Mikrobiologia zywnosci], 1998

K. Pichhardt

Wydawnictwo: Springer for Science, P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, Holandia
ISBN 3-540-63380-4, str. 361, Cena: DM 128

W publikacji oméwiono najwazniejsze rutynowe analizy prowadzone w laborato-
riach kontrolnych, szczegélnie w zakladach, w ktorych jest wdrozony system zarza-
dzania jakoscia lub zapewnienia jakos$ci. Przedstawiono takze koncepcje metody
HACCRP i jej praktyczne zastosowanie w przemysle Zywnosciowym.

Caffeine. [Kofeina], 1998

G.A. Spiller

Wydawnictwo: Springer for Science, P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, Holandia
ISBN 0-8493-2647-8, str. 347, Cena: DM 180

Kofeina, obecna w kawie, napojach cola, kakao, produktach czekoladowych, jest
integralng czescia diety wielu ludzi. Ksigzka odpowiada na pytanie o funkcje zywie-
niowa 1 dietetyczng kofeiny spozywajacych ja ludzi. Oméwiono bardzo dokladnie
sktad, przetworstwo, konsumpcjg, wptyw zywieniowy i korelacje epidemiologiczne
zwiazane z kofeina.
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Czlowiek i mikroby, 1997

Arno Karlen

Wydawnictwo: Literackie Muza S.A., Warszawa
ISBN 83-7079-673-7, str. 316

Publikacja ta po§wigcona jest historii choréb wywolywanych przez mikroorgani-
zmy i walki z nimi. Omawia nowe epidemie i proces wzajemnego przystosowania si¢
czlowieka oraz mikroorganizméw. Wiele informacji zawartych w tej ksigzce moze
zainteresowa¢ mikrobiologow i technologéw Zzywnosci.

BSE. Choroba szalonych kréw, 1998

A. Hacker

Wydawnictwo: Lekarskie PZWL, Warszawa
ISBN 83-200-2167-7, str. 111

W ksigzce omowiono aktualna chorobg, ktora stala si¢ jednym z najczeséciej dys-
kutowanych probleméw naszych czaso6w — chorobg szalonych kréw (BSE). Duzo miej-
sca poswiegcono teorii prionéw, ktdrych odkrywca jest S. B. Prusiner — laureat nagrody
Nobla z 1997 r.

Ekologia. Jej zwigzki z r6znymi dziedzinami wiedzy, 1997
Pod red. A. Kurnatowskiej

Wydawnictwo: Naukowe PWN, Warszawa-£L0dz

ISBN 83-01-12210-2, str. 291

Ksigzka jest pierwsza w Polsce publikacja zawierajaca oryginalne wyklady ilu-
strujace zwiazki ekologii z wybranymi dziedzinami wiedzy (m.in. z antropologia, bio-
chemig, biologia medyczna, zoologia, naukami technicznymi). Autorzy opracowania sa
samodzielnymi pracownikami nauki Akademii Medycznej i Wojskowej Akademii
Medycznej w Lodzi, Politechniki £odzkiej oraz Uniwersytetu L6dzkiego. Podrecznik
jest przeznaczony dla studentéw kierunkow ekologicznych uniwersytetow, politechnik,
akademii medycznych i akademii rolniczych.
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KONFERENCJA NAUKOWA ODDZIALU MALOPOLSKIEGO PTTZ
v ,,ZYWNOSC FUNKCJONALNA”,
Krakow, 22-23 czerwca 1999 r.

W dniach 22-23 czerwca 1999 r. Oddzial Matopolski Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywnoéci wraz z Wydziatem Technologii Zywnoéci AR w Krakowie,
zorganizowat kolejna konferencje z cyklu ,,Zywnos¢ XXI wieku”. Tematem tegorocz-
nej konferencji byta zywnos¢ funkcjonalna (ang. ,,functional food”).

Na konferencji wygloszono 13 referatow plenarnych i zaprezentowano 42 prace
w postaci doniesiefi porterowych. Streszczenia referatow i doniesien zamieszczono w
wydanych materiatach konferencyjnych. W konferencji uczestniczylo 105 osob ze
. §rodowiska naukowego i producentéw Zywno§ci.

Pojgcie zywnoéci funkcjonalnej pojawito sig w literaturze $wiatowej przed kilko-
ma laty i nie jest dotychczas jednoznacznie zdefiniowane. W czasie konferencji przed-
stawiano takze ro6zne proby definicji i okre$lenia tej kategorii Zzywnosci. Wg definicji
Japonskiego Ministerstwa Zdrowia i Opieki Spolecznej ,,Zywnos¢ funkcjonalna to
produkty o dziataniu sprzyjajacym zdrowiu cztowieka, stworzone na podstawie wiedzy
o zaleznoéciach migdzy pokarmem, jego skiadnikami a zdrowiem; Zywnos¢, uzywana
dla celow zdrowotnych, po spozyciu ktorej mozna oczekiwac uzyskania takiego wita-
$nie efektu zdrowotnego”. W ogélnym znaczeniu, tego rodzaju produkty nie miatyby
pehicé roli lekarstwa, lecz by¢ stosowane jako cze$¢ codziennej diety i traktowane jako
zywno$¢ ogdlnego spozycia.

Zagadnienia zwiazane z tym pojeciem przedstawiono w kolejnych referatach ple-
narnych, zgrupowanych w trzech sesjach:

1. Skfadniki funkcjonalne zywno$ci — charakterystyka i oddziatywanie.
2. Aspekty aplikacyjne réznych typoéw zywnosci funkcjonalne;.
3. Zywno$¢ funkcjonalna dzi§ i jutro — zagadnienia rynkowe i prawne.

Dr hab. D. Kolozyn-Krajewska, Wydzial Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domowego, SGGW,
02-787 Warszawa, ul. Nowoursynowska 166.
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W sesji pierwszej prof. dr hab. Halina Koztowska oméwita :”Zywnoéé funkcjo-
nalna pochodzenia ro$linnego”, zwracajac uwage na rolg niektorych sktadnikow zyw-
no$ci w obnizaniu ryzyka zachorowania na szereg choréb cywilizacyjnych m. in. no-
wotwordw i miazdzycy. Sa to w duzej mierze sktadniki zaliczane do grupy naturalnych
substancji nieodzywczych, ktore sa obecne w zywnos$ci pochodzenia roslinnego.
Zwiazki fenolowe, glukozinolany, oligosacharydy, likopen, fosforany inositolu, bton-
nik pokarmowy i inne zwiazki charakteryzuja si¢ zdolno$ciami do ,,wymiatania” wol-
nych rodnikow nagromadzonych w komérkach, wzmacniania systemu obronnego ko-
morki i ,,naprawiania” komorki w przypadku uszkodzenia DNA, a takze obnizania
poziomu lipidéw i cholesterolu we krwi.

Na podobne zagadnienia zwrocit uwagg prof. dr hab. Janusz Czapski w referacie
»Zastosowanie owocow i warzyw w wytwarzaniu zywnosci funkcjonalnej”. Ze zwiaz-
kéw wystepujacych w owocach i warzywach, wspomagajacych procesy fizjologiczne,
wymienit przede wszystkim: btonnik, kwas L-askorbinowy, karotenoidy, a o aktywno-
§ci przeciwnowotworowej: siarczki, polifenole, kumaryny. Wérod 10 surowcéw ro-
$linnych o najwiekszym dzialaniu przeciwnowotworowym wymienia sig: czosnek,
kapuste, warzywa z rodziny baldaszkowatych, cebulg i owoce cytrusowe.

»Jako$¢é mikrobiologiczna zywnosci funkcjonalnej w aspekcie jej zdrowotno$ci”
przedstawiono w referacie dr hab. Danuty Kotozyn-Krajewskiej i prof. dr hab. Zdzi-
stawy Libudzisz, zwracajac uwagg, Ze problem zagrozen mikrobiologicznych i szaco-
wania ryzyka zdrowotnego dotyczy zywnosci funkcjonalnej w tym samym, a czasem
nawet wigkszym stopniu niz innych grup zywnosci. Pewne modyfikacje zwiazane z
wytwarzaniem produktéw funkcjonalnych moga stanowi¢ zagrozenie z mikrobiolo-
gicznego punktu widzenia i wymagaja efektywnego opanowania w calym cyklu pro-
dukcji i dystrybucji. Z drugiej strony grupa produktéw probiotycznych z dodatkiem
kultur bakterii kwasu mlekowego, jest naturalnie utrwalona i bezpieczna dla zdrowia
konsumenta, a dodatkowo wywoluje korzystne z punktu widzenia bezpieczenstwa
mikrobiologicznego efekty, w przewodzie pokarmowym czlowieka. Zwieksza to bez-
pieczenstwo mikrobiologiczne nie tylko Zywnosci, ale takze zywienia cztowieka.

W referacie prof. dr hab. Zenona Zduficzyka pt.: ,,Fizjologiczne konsekwencje za-
stosowania naturalnych substancji nicodzywczych jako funkcjonalnych skiadnikow
diet” oméwiono takze rolg wymienionych juz sktadnikéw funkcjonalnych w zwieksza-
niu fizycznej lub psychicznej wydolnosci organizmu, a przede wszystkim ograniczaniu
ryzyka wystgpowania choréb. Jednocze$nie zwraca si¢ jednak uwage, Zze znaczne
zwigkszenie w diecie zawarto$ci substancji nieodzywczych, wykazujacych szeroki
zakres aktywnosci biologicznej, moze mieé¢ nie tylko dziatanie pozytywne, ale takze
niepozadane z fizjologicznego punktu widzenia.

»Warto§¢ odzywcza zywnoSci funkcjonalne)” zostata przedstawiona przez dr An-
drzeja Janickiego. Zwrécono uwage, ze w przypadku zywnosci funkcjonalnej, charak-
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terystyka warto§ci odzywczej musi uwzglednia¢ okre$lenie zawartosci w niej specy-
ficznych substancji lub organizméw, przy czym kluczowa sprawa jest okreslenie za-
wartosci ich biologicznie aktywnych form oraz rzeczywistej biodostgpnosci. Wartosc¢
odzywcza zywnosci funkcjonalnej powinna by¢ postrzegana w sposob catosciowy,
zakladajacy naturalno$¢ i1 optymalny przebieg proceséw fizjologicznych organizmu
ludzkiego w powiazaniu z natgZeniem jego aktywnosci zyciowej oraz z wpltywem §ro-
dowiska w ktérym przebywa.

Prof. dr hab. Nina Barytko-Pikielna oméwita ,,Funkcje sktadnikow zywnosci w
ksztaftowaniu proceséw psychologicznych”, przychylajac si¢ do koncepcji roli zywno-
sci w Zyciu czlowieka jako potencjalnego czynnika przedtuzenia czasu Zycia z zacho-
waniem pelnej sprawnosci i aktywnoéci, a wigc polepszenia ogdlnego dobrostanu
czlowieka. Przy czym pojecie ,,0gélnego dobrostanu” obok zdrowia fizycznego obej-
muje rowniez aspekty psychologicznej, behawioralnej oraz intelektualnej sprawnosci
cztowieka. Przedstawiono przyktady badan zaleznosci przyczynowo-skutkowych mig-
dzy skladnikami zywnos$ci i efektami behawioralnymi i/lub psychologicznymi, ktore
wskazuja, ze niektore sktadniki Zywnoéci w okre§lonych warunkach niewatpliwie mo-
ga wpltywaé na procesy psychologiczne, poznawcze 1 afektywne, odpowiedzialne za
zachowanie czlowieka.

W sesji drugiej omoéwiono aspekty aplikacyjne réznych rodzajow zywnosci funk-
cjonalnej: Zywno$¢ modyfikowana genetycznie (prof. dr hab. Jozef Fornal i prof. dr
hab. Zenon Zduniczyk), produkty ttuszczowe (prof. dr hab. Krzysztof Krygier), wspot-
czesne koncentraty witaminowe (dr inz. Ryszard Macura). Przedstawione referaty wy-
kazaly mozliwo$¢ zastosowania funkcjonalnych sktadnikow w produkcji zywnosci, a
takze modyfikacji znanych, ,normalnych” produktéw w celu osiggnigcia pozadanych
skutkow prozdrowotnych. Jednakze modyfikacje genetyczne budza uzasadnione emo-
cje, a towarzyszace GMO watpliwosci takze przedstawiono w referacie.

Sesja trzecia po§wigcona byla zagadnieniom rynkowym i prawnym. Prof. dr hab.
Stanistaw Zalewski przedstawil nowa koncepcje Zywienia prozdrowotnego dla polskiej
gastronomii, pod hastem ,,Tu zjesz zdrowo”. W koncepcji tej przewiduje sig, ze po
opracowaniu czg§ci badawczej powinna zosta¢ powotana kapituta z chronionym ,,lo-
g0”, ktéra bedzie promowac, przyznawac i kontrolowa¢ warunki wykorzystania znaku
przez zaklady gastronomiczne, serwujace positki dla konsumentéw o okre$lonym kie-
runku ryzyka (serce, nerki, otylo$¢, nadci$nienie itp.).

»Charakterystyke zywnos$ci dla grup narodowos$ciowych, religijnych i spotecz-
nych” przedstawiono w referacie dr inz. Grazyny Jaworskiej, zwracajac uwageg na
wzrost zainteresowania tzw. zywno$cia etniczna.

Prof. dr hab. Antoni Rutkowski w referacie ,,Zywnos§¢ funkcjonalna — dodatki —
biznes” zwrdcil uwage, ze w produktach nalezacych do zywnosci funkcjonalnej naj-
istotniejsza jest substancja biologicznie czynna, ktéra moze by¢ sktadnikiem natural-
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nym pochodzacym z surowca lub dodatkiem do zywnosci, wprowadzanym w okreslo-
nych celach i wielko$ciach. Natomiast przemyslowe wytwarzanie Zywnosci funkcjo-
nalnej moze przynies¢ korzysci konsumentowi, handlowi, wytwoércy i placowkom
badawczym. Zwrdocono takze uwagg na konieczno$¢ objecia pracami legislacyjnymi
pojecia zywno$ci funkcjonalnej, ktora nie powinna, ale moze mie¢ takze dzialanie ne-
gatywne na konsumenta.

,»Rozwoj i perspektywy rynku zywno$ci funkcjonalnej w Polsce” przedstawit w
swoim referacie dr inz. Karol Krajewski. Zaprezentowano sytuacjg¢ na rynku Zywnosci
funkcjonalnej w wybranych krajach (Japonia, USA, Kraje UE), omawiajac doswiad-
czenia tego rynku i jego poszczegdlnych segmentow. Oceniono takze sytuacjg na pol-
skim rynku produktéw funkcjonalnych w szczegélnosci rynku prozdrowotnych pro-
duktow mleczarskich, koncentratow $niadaniowych, pieczywa, sokdw i napojow oraz
mixow thiszczowych. Analiza dotyczyla tez oceny postaw konsumentéw i warunkow
dystrybucji na analizowanych rynkach.

W sesji plakatowej przedstawiono 41 prac, z ktorych ok. 50% odpowiadalo rze-
czywistemu tematowi konferencji. W pracach tych zaprezentowano gléwnie badania
dotyczace: wzbogacania produktow Zywno$ciowych np. w selen, oligosacharydy, inu-
ling czy dodatki typu len, otrgby, obnizania zawartosci skladnikéw np. thuszezu, soli,
warto$ci energetycznej, a takze bakterii probiotycznych i probiotykow.

Na zakonczenie konferencji prof. dr hab. Nina Barylko-Pikielna poprowadzila
dyskusje panelowa pod tytulem: ”Zywno$¢ funkcjonalna — hasto czy rzeczywistosé i
co dalej?”. Zwracano w niej uwage na nieadekwatno$¢ nazwy zywnos$¢ funkcjonalna w
polskim jgzyku i mozliwo$¢ wprowadzania w blad. Zaproponowano stosowanie
ewentualnie nazwy ,,zywno$§¢ prozdrowotna”, ktéra w pelniejszy sposob oddaje ideg
tej grupy zywnosci. Ustosunkowano si¢ takze do aspektéw mozliwosci zastosowania
produktéw prozdrowotnych w codziennej diecie i ich bezpieczefistwa zdrowotnego.
Whioski z konferencji i dyskusji panelowej zostang przedstawione w suplemencie do
kwartalnika ,,Zywno$¢” w ktérym zostana takze wydrukowane pelne teksty wszystkich
referatow i wybranych, wyréznionych doniesien plakatowych.

Konferencja ,,Zywno$é funkcjonalna” wzbudzita duze i uzasadnione zaintereso-
wanie Srodowiska i spotkata si¢ z zyczliwym przyjeciem oraz bardzo dobra ocena.
Zawdzigcza to nie tylko tematowi, ale takze niepowtarzalnej atmosferze Krakowa i
talentom organizacyjnym prezesa i cztonkéw zarzadu Oddziatu Matopolskiego PTTZ,
a przede wszystkim pracy i zaangazowania Komitetu Organizacyjnego, ktérym kiero-
wat dr hab. Krzystof Suréwka.

Odbyla si¢ w ten sposdb ostatnia w tym wieku konferencja naukowa Oddziatu
Matopolskiego PTTZ z cyklu ,,Zywno$é XXI wieku”. Na zakohczenie sprawozdania z
poprzedniej konferencji zadawalam pytanie czy konferencja w 1999 r. bedzie ostatnig z
tego cyklu (,,Zywno$é. Technologia. Jakosé” 3 (12), 1997). Prezes Oddziatu, prof. dr
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hab. Tadeusz Sikora, Zegnajac uczestnikéw konferencji, podjal zaproponowane z sali
hasto nastepnej konferencji na temat ,,Zywno§¢ modyfikowana genetyczne”. Wyrazam
wige nadziejg, ze w nowym wieku Oddzial Malopolski bedzie kontynuowat cykl kon-
ferencji ,,Zywno$é XXI wieku”.
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Z ZYCIA OLSZTYNSKIEGO SRODOWISKA NAUKOWEGO

Z dniem 1 wrze$nia 1999 r. powotano do Zzycia i dziatalnos$ci Uniwersytet War-
minsko-Mazurski w Olsztynie, w ramach, ktérego zjednoczy! si¢ potencjal obejmuja-
cy Akademie Rolniczo-Techniczna, Wyzsza Szkol¢ Pedagogiczna oraz Warminski
Instytut Teologiczny. Jednak w ostatnim poétroczu aktywnoSci naukowej Akademii
Rolniczo-Technicznej z uznaniem nalezy odnotowa¢ kolejna, juz VII Sesje Naukowa
nt.: ”Postep w technologii, technice i organizacji mleczarstwa”, ktora zorganizowa-
na zostala w dniach 15-16 lutego 1999 r. przez Instytut Rozwoju Mleczarstwa, Wy-
dziatu Nauki o Zywnosci Akademii Rolniczo-Technicznej w Olsztynie przy wsparciu
wielu krajowych i1 migdzynarodowych organizacji zwigzanych z mleczarstwem. Bylo
to wazne forum z dziedziny mleczarstwa, ktore poprowadzit obejmujac przewodnictwo
naukowe i organizacyjne prof. dr hab. Zbigniew Smietana. Wéréd 295 uczestnikéw
Sesji, obok 0s6b prezentujacych osrodki naukowe, znalezli si¢ przedstawiciele 79 Za-
ktadow Mleczarskich oraz 35 firm migdzynarodowych wspélpracujacych z mleczar-
stwem. '

W czesci referatowe] Sesji zaprezentowano szeroki zakres badan i rozwiazan
techniczno-technologicznych w zakresie produkcji i przetwérstwa mleka. Dr E. Za-
krzewski (Elopak) oméwit rolg i znaczenie mleka w zywieniu oraz postgp w zakresie
produkcji mleka spozywczego. Blok referatéw, dr Axel von Wandenburg (Alpma-
Niemcy), dr A. Holanowski (Tetra Pak-Szwecja) i prof. G. Cichosz (ART.-Olsztyn)
dotyczyt postepu w biotechnologii produkcji i dojrzewania sera. Kompleksowo zapre-
zentowano tez najnowsze osiagnigcia w zakresie produkcji twarogéw. Na niezwykle
wazne zagadnienie, dotyczace nowych metod analitycznych i instrumentalnych w mle-
czarstwie, zwrocono uwage w referacie dr L. Kjaer (Foss Electric-Dania). Prof. Z.
Smolenski (IERiGZ w Warszawie) przedstawil zagadnienia strukturalnych przeobrazen
i perspektyw rozwoju polskiego mleczarstwa.

Mtodzi pracownicy zaprezentowali 70 komunikatow naukowych, ktore po recen-
zjach zamieszczono w 400 stronicowym opracowaniu. Znalazta si¢ tam szeroka pro-
blematyka poczynajac od cech genetycznych, fizykochemicznych i higienicznych mle-
ka az do postepu w mikrobiologii i biotechnologii jego przetwarzania. Duzo miejsca
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poswigcono urzadzeniom i aparaturze w przemys$le mleczarskim oraz zagadnieniom
ekonomiki, organizacji i zarzadzania. Tradycyjnie znalazly swoje miejsce: przetwor-
stwo serwatki i produktéw ubocznych oraz ochrona srodowiska i energii. Atutem VII
Sesji Naukowej (odbywaja sig, co 2 lata) jest aktywny udziat krajowych i zagranicz-
nych firm, bezposrednio wspdlpracujacych z przemystem oraz Wydziatem Nauki o
Zywnoéci, przyczyniajac si¢ do postgpu naukowo-technicznego tej branzy przemyshi
spozywczego. Kazda kolejna sesja naukowa pozwala na tatwiejsze postrzeganie przy-
szto$ci krajowego mleczarstwa.

Kolejnym waznym wydarzeniem naukowym, ktore miato miejsce w dniach 21-23
czerwea 1999 roku a odbylo si¢ na terenie Akademii Rolniczo-Technicznej im. Mi-
chata Oczapowskiego w Olsztynie to VII Migdzynarodowe Sympeozjum pt.: ,,Ma-
gnez - Srodowisko, zywno$¢, zdrowie”. Organizatorami Sympozjum byli: Olsztynski
Oddzial Polskiego Towarzystwa Magnezologicznego im. prof. Juliana Aleksandrowi-
cza oraz Wydziat Nauki o Zywnosci a takze Wydziat Rolnictwa i Ksztattowania Sro-
dowiska ART w Olsztynie. Kierownictwo naukowe powierzono prof. dr hab. Stefano-
wi Smoczynskiemu za$§ organizacyjne dr Krystynie Skibniewskiej. Wérod blisko 150
uczestnikéw z wielu oSrodkéw krajowych i zagranicznych znalezli sig specjaliSci z
dziedziny rolnictwa, hodowli, nauk Zywieniowych i réznych galezi medycyny, ale
rowniez przedstawiciele kilku firm produkujacych suplementy skladnikéw mineral-
nych pozywienia.

Sposéroéd uczestnikdéw zagranicznych nalezy wymieni¢ prof. Andrzeja Lwenstama
z Finlandii, Czlonka Honorowego Polskiego Towarzystwa Magnezologicznego, oraz
dr Zoltana Kissa z Wegier, przewodniczacego Wegierskiego Towarzystwa Magnezo-
logicznego. Z powodu choroby zabrakto prof. S.B. Vohora z Indii, $wiatowej stawy
elementologa, inicjatora Migdzynarodowej Unii Elementologow, ale jego wykiad pt.
»Role of magnesium in neuropsychiatric disorders and cognitive function” ukazat sig w
zeszycie 1 tomu 4 Biuletynu Magnezologicznego z 1999 roku. Poczatkowa czg$¢ ob-
rad zostala po§wigcona pamigci Profesora Juliana Aleksandrowicza, twércy ekologicz-
nej profilaktyki w Polsce oraz patrona Polskiego Towarzystwa Magnezologicznego.

W czasie trwania obrad Sympozjum wygloszono 8 wyktadéw plenarnych. Omo-
wiono losy magnezu w $rodowisku, podkreslajac straty spowodowane odptywem tego
pierwiastka z terenoéw rolniczych (prof. dr hab. Jozef Koc), jak réwniez rozwazono
problemy zwiazane z dostgpno$cia magnezu dla ro§lin uprawnych, czego nastgpstwem
jest poziomem tego pierwiastka w zywnosci (prof. dr hab. Witold Grzebisz). Do nie-
zwykle waznego problemu zaopatrzenia organizmu czlowieka w magnez nawiazywaty
wyklady: prof. dr hab. Reginy Oledzkiej ,,Wchlanianie magnezu” oraz dr Krystyny
Skibniewskiej ,,Uwalnianie sktadnikéw mineralnych z produktéw zbozowych w proce-
sie trawienia in vitro”. Niedobory skfadnikéw mineralnych w glebie, a nastgpnie rosli-
nach prowadza do niedoboréw w organizmie cztowieka. Problemy zwiazane z suple-
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mentacja przedstawila prof. dr hab. Anna Brzozowska ,,Suplementacja racji pokarmo-
wej sktadnikami mineralnymi przez osoby doroste — zalecenia i praktyka”, za$ prof. dr
hab. med. Ewa Marcinkowska-Suchowierska przedstawita wyklad pt.: ,,Zywienie a
tkanka kostna”, podkreslajac zywieniowe uwarunkowania osteoporozy, choroby po-
pulacyjnej silnie uwarunkowanej statusem mineralnym organizmu.

W sesji posterowej zaprezentowano 86 komunikatéw naukowych, ktoérych rozsze-
rzona tre$¢ zawarta jest w numerach 1 i 2 tomu 4 Biuletynu Magnezologicznego z
1999 .

Sympozjum umozliwitlo miedzynarodowej grupie specjalistow réznych dziedzin
wymiane najnowszych informacji, dotyczacych magnezu i innych skladnikéw mine-
ralnych w $§rodowisku i zywych organizmach. Niezwykle owocnym okazal sig¢ czas
przeznaczony na dyskusje po kazdym z referatéw plenarnych, w wyniku ktorej wykry-
stalizowal si¢ obraz zagrozenia zdrowia ludzkiego na skutek niedoboréw magnezu,
pierwiastka kluczowego dla procesow zyciowych w §rodowisku, szczegélnie w zyw-
nosci a w konsekwencji w organizmie czlowieka. Przygotowano apel do §rodowisk
naukowych i decyzyjnych o niezwloczne podjgcie dziatan w celu podwyzszenie zaso-
bow glebowych magnezu przyswajalnego, opracowanie nowych technologii przetwor-
stwa zywnosci zapewniajacej odpowiednia podaz magnezu z pozywienia oraz wypra-
cowanie wskazowek odnoénie suplementacji i postgpowania leczniczego przeciwdzia-
lajacego ujemnym skutkom zdrowotnym niedoboru magnezu w organizmie.

Stanowisko Uczestnikow
VII Migedzynarodowego Sympozjum Polskiego Towarzystwa Magnezologicznego

Magnez — srodowisko, ;ywnosé, zdrowie

W dniach 21-23 czerwca 1999 r. w Olsztynie odbylto si¢ Sympozjum Polskiego
Towarzystwa Magnezologicznego, w ktérym uczestniczyli przedstawiciele nauk rolni-
czych, zywieniowych 1 medycznych z kraju i zagranicy oraz praktykujacy lekarze,
producenci zywnosci i preparatow farmakologicznych. Interdyscyplinarne obrady sku-
piaty sig¢ wokot idei, ktora za Hipokratesem propagowat Patron Towarzystwa, prof. dr
hab. med., Julian Aleksandrowicz: “O zdrowiu i pomy§lno$ci cztowieka decyduje $ro-
dowisko jego zycia i jako§¢ konsumowanej Zywnosci”. v

Przypomniano, ze juz 2 500 lat p.n.e. Hipokrates nauczat o roli gleby, wody i po-
wietrza w ludzkim zdrowiu i chorobie kladac w ten sposob fundamenty wspétczesnej
environmentologii — nauki o Srodowisku czlowieka. Jedynie zintegrowane spojrzenie
na Przyrod¢ moze zapewni¢ opracowanie wlasciwych zasad profilaktyki umozliwiajac
przetrwanie gatunkowi cztowieka.
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Zwrocono uwagg na fakt, ze rozwdj cywilizacji, zwlaszcza w ostatnich latach,
spowodowal olbrzymie zmiany w $rodowisku. W wyniku tego jego chemizm odbiega
obecnie znacznie od stanu pierwotnego, w ktorym przez pokolenia ksztattowal sig i
dostosowywat gatunek ludzki. Skutkiem tych zmian jest niedob6r jednych pierwiast-
kéow (w tym magnezu), natomiast nadmiar innych, czesto wysoce szkodliwych (metale
cigzkie, glin, arsen). Znajduje to odzwierciedlenie zarébwno w jakosci Srodowiska, jak i
w zywnosci, a w konsekwencji ma szkodliwy wptyw na organizmy ludzi prowadzac do
powstawania szeregu choréb. Przebieg obrad Sympozjum dostarczyl dowodéw na
poglebianie si¢ niedoboru magnezu, nazwanego przez profesora Juliana Aleksandro-
wicza “Krélem Zycia”.

Uczestnicy Sympozjum stwierdzili, ze konieczne jest podjgcie kompleksowych
dzialan celem zabezpieczenia spoleczenstwa przed niedoborami magnezu. Taki pro-
gram powinien obejmowac monitoring jakosci gleb, wod, roélin uzytkowych i surow-
cow pochodzenia zwierzgcego dajacy podstawg do dziatan w rolnictwie i gospodarce
zywnoS$ciowej w kierunku produkcji Zywnosci o zbilansowanym sktadzie. Wymogiem
czasu jest odtwarzanie rOwnowagi jonowe]j i biologicznej gleb, poprawa czystosci wod
1 powietrza, przeciwdziatanie ubytkowi najcenniejszych sktadnikéw, a nawet wzboga-
canie w nie Zywno$ci w procesach przetworczych. Ponadto, nalezy prowadzi¢ szkole-
nia rolnikéw, hodowcéw, lekarzy weterynarii, zywieniowcéw oraz lekarzy medycyny
w zakresie elementologi, jako metody profilaktyki pierwotnej. Nalezy takze rozwijaé
elementologie¢ kliniczng, stosujaca m.in. suplementy zywno$ci zawierajace skladniki
mineralne do leczenia choréb wynikajacych z blgdéw popelnianych wspoiczesnie w
procesach produkcji zywnoSci.

Majac na wzgledzie przebieg obrad VII Miedzynarodowego Sympozjum PTMag
“Magnez — srodowisko, zywno$é, zdrowie” oraz przestanie wynikajace z dorobku na-
ukowego Profesora Juliana Aleksandrowicza, nalezy przyspieszyé i rozwina¢ wskaza-
ne dziatania, prowadzace, jakkolwiek z opdZnieniem, do poprawy obecnej trudnej sy-
tuacji zdrowotnej ludnosci poprzez powrdt do harmonii migdzy spoleczenstwem a
przyroda, tym samym migdzy ludzkos$cia a postepem, by nastgpnym pokoleniom prze-
kaza¢ warunki do bardziej godziwej jakosci zycia.

Maria Soral-Smietana
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POSIEDZENIA ZARZADU GLOWNEGO PTTZ

Dnia 7 lipca1999 r. odbyto si¢ posiedzenie Prezydium PTTZ, na ktérym oméwiono:
e  Wyniki sesji Mlodych w Ryni,
e Realizacje planu finansowego PTTZ za pierwsze pétrocze,
e  Projekt organizacji konferencji naukowej towarzyszacej FI 2000 w Warszawie,
e  Projekt karty Towarzystwa w Katalogu na Polagre i FI Paryz.

Dzialalnos¢ Oddzialow

Oddziat Gdanski

W dniu 28.05.99 r. zorganizowano w Gdansku w ramach targéw POLFOOD’99 semina-
rium po§wiecone ,,Postgpom w technologii Zywnosci”. W seminarium wzieto udziat ok. 80
0s0b. Wygloszono 3 referaty.

Na Targach POLFOOD Oddzial wreczyl Pomorskiej Fabryce Opakowan w Gdansku pu-
char a Pomorskiej Fabryce Droidzy w Tczewie dyplom za wspdlprace przemystu z za
wsol[prace z placowkami naukowymi

Oddziat £.6dzki

W dniu 06.99 r. zorganizowano w f.odzi ogélnokrajowa konferencjg nt. ,,Antyoksydanty
w zywnosci”. W konferencji wziglo udzial 120 oséb. Wygloszono 7 referatéw oraz przedsta-
wiono 38 posterow.

Oddziat Malopolski

W dniach 22-23.06.99 r. w ramach cyklu konferencji ,,Zywnoéci XXI w.”, zorganizowa-
no w Krakowie ogélnokrajows konferencjg naukowa poéwiecong ,,Zywnosci funkcjonalnej”.
Brato w niej udzial 105 osdb. Przedstawiono 13 referatow i 32 postery.
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Na Targach Krakofood’99, Oddzial wrgezyl puchar za wspodlpracg przemyshu z nauka
Destylerni ,,Polmos” w Krakowie SA.

Sekcja Miodej Kadry Naukowej

W dniach 31.05-02.06.99 r. odbyta si¢ w Ryni, IV Sesja Naukowa Mtodej Kadry nt.
»Nowoczesne metody eksperymentalne w badaniach zywnoéci”. Wziglo w niej udzial 103
uczestnikow. W czasie sesji wygloszono 18 referatow i zaprezentowano 73 plakaty w 7 sek-
cjach problemowych.

Dnia 1.6.99 r. odbyly si¢ w Ryni wybory wladz Sekcji Mtodej Kadry Naukowej PTTZ.
Zarzad ukonstytuowatl sig¢ nastgpujaco:
Przewodniczaca: mgr Ewa Mréwka, IBPR-S, Warszawa,
z-ca Przewodniczacej: mgr inz, Maciej Wojtczak, Pol. L.odzka
oraz cztonkowie: mgr Iwona Jablonowska (AR. Szczecin), mgr Agnieszka Eatosz (IRZiBZ
Olsztyn), mgr inz. Agnieszka Maj (AR Wroctaw), mgr J. Newerli-Guz (WSM Gdynia), mgr
Maria Spera (IBPR-S Warszawa), mgr Krzysztof Kotodziejczyk (Pol. Lodzka), mgr inZ. Stani-
staw Kalisz (AR Wroctaw)

INFORMACIE BIEZACE

Z CENTRALNEJ KOMISJI KWALIFIKACYJNE]
W okresie od 15.05 do 15.08.1999 Sekcja Nauk Rolniczych i Lesnych w zakresie nauki o
zywnofci zatwierdzita nadanie stopnia doktora habilitowanego:
e dr Wiestaw Kopeé, AR Wroctaw 21.VI1. 1999r.

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH
KONGRESOW [ KONFERENCJI NAUKOWYCH

1999
Pazdziernik
03-07 BRIGHTON = 23 World Congress & Expo Intn’l Soc. Fat Research - Fax. ++ 1217
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

05-06 AMSTERDAM = 4™ Annual Intn’l Fruit Juice Conference - M. Bryant Tel ++ 44 1892
511 807

07-08 WROCLAW = Rola funkcjonalnych dodatkéw w przetwérstwie zywnosci w XXI
w. AE Wroclaw, dr B. Maslowski - Fax: (+71) 3680 266;
e-mail: maslowsk@credit.ae.wroc.pl
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08-10 EODZ = Seminarium szkoleniowe z zakresu nowoczesnych metod analityki

mikrobiologicznej, Polit. £.6dzka, Fax + 42 636 - 5976
13 WARSZAWA - Jak promowa¢ i chronié¢ polska zywno§¢ na wspélnym rynku

Unii Europejskiej - SIT Przemyslu Spozywczego, Tel/Fax +22 827 38 47

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

20-22 RYTRO = Soki i napoje owocowe i warzywne - dzi§ i w XXI wieku - S. Szymezak,
Inst. Sadownictwa, Fax (+46) 8332024;
e-mail: jszymcz@insad.isk.skierniewice.pl.;
Internet:http://www.isk.skierniewice.pl

Listopad

05-07 KIEKRZ = V Konferencja Transportu Zywnoéci - Opakowania w transporcie i dystry-
bucji zywnoéci - Sekcja Ekonomiczna PTTZ + Pol. Poznanska

05-09 TAMPERE = EFFoST European Conference on Emerging Food Science and Tech-
nology. Tel.: ++31 317 477538 .

08 WARSZAWA - Korzysci i zagrozenia dla branzy owocowo warzywnej zwiazane z

przystapieniem Polski do Unii Europejskiej - SIT Przem. Spozywczego, Fax 827
38 47

18-19 WARSZAWA = Zanieczyszczenia chemiczne i fizyczne Zywnosci, analiza ryzyka
zdrowotnego i Zywieniowego, Oddz. Warszawski PTTZ,

07-09 FRANKFURT = Overcoming Barriers to World Trade in Food and Dairy Products -
Th. Kutzemeir, Fax (49 228) 982 4320; e-mail:V.D.M@t-online.de22-24 HELSINKI
= Intn’] Conf. on Emerging Food Sci. And Tech.,- A.Le Rohellec: Fax: (++ 31 317)
477 538; e-mail a.f.lerohellec@ato.dlo.nl

25-26 KONIN - Pro zdrowotne dodatki do Zywnosci - Polska Izba Dodatkéw do Zy-
wnosci, Fax +63 2437 377

Grudzien

08-10 HELSINKI = 2™ European Symposium on Enzymes in Grain Processing - Taina Si-
moinen Fax: (++358 9) 455 2028; e-mail: taina,simoinen@vtt.fi

2000

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

Maj
08-11 WROCLAW = Ziemniak Spozywczy i Przemyslowy oraz jego Przetwarzanie,
Sekcja Weglowodanéw PTTZ, Prof. W. Leszezynski, Fax +71 320 52 73.
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Czerwiec

13-16 KRAKOW = IX International Starch Convention = Dr M. Baczkowicz, Fax (+12)
633 6245; e-mail: rrtomasi@cyf-kr.edu.pl

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 I KRAJOWYCH
WYSTAW I TARGOW ZYWNOSCIOWYCH

1999

Wrzesien

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

14-16 PARIS = FI EUROPE

30-05 POZNAN = Polagra

2000

Maj
09-11 WARSZAWA =Fi Central & Eastern Europe, Miller Freeman, N.Klein ++31 346
57811 oraz Polska Izba Dodatkéw do Zywnosci, Fax +63 2437377

Pazdziernik
09-16 POZNAN = POLAGRA

Listopad
20-22 TFRANKFURT = Ingredient for Health, Functional and Organic Foods - Miller Free-
man, N.Klein ++31 346 57811, Fax ++31 346 573811; e-mail: NKlein@unmf.com

Materiat zawarty w Nr 3/99, Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia 15.08.99 r.
Opracowanie: A. Rutkowski.

Materialy do Nr 4/99 prosimy nadsytaé do dnia 15.11.99 r. do Sekretariatu ZG PTTZ, ul.
Rakowiecka 36, 02-532 WARSZAWA, Fax.: +22 606 426, lub e-mail: arut@ippt.gov.pl
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Adresy Zarzadu Gléwnego, Oddzialéw i Sekcji
Polskiego Towarzystwa Technologéw ZywnoSci

PREZES/ODDZIAL

ADRES

Prof. dr hab. Nina Baryiko-Pikielna
Zarzad Gtéwny

Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci
ul. Rakowiecka 36, 02-532 WARSZAWA
Tel/Fax (+22) 646 68 72

Prof. dr hab. Piotr Bykowski

ul. Koltataja 1 (MIR), 81-332 GDYNIA

Oddziat Gdanski Tel.: (+58) 620 5211; Fax.: (+58) 620 28 31
Prof. dr hab. Zdzistaw Targonski ul. Skromna 8 (AR), 20-704 LUBLIN
Oddziat Lubelski Tel.: (+81) 52 54 770; Fax.: (+81) 533 57 33

Prof. dr hab. Jadwiga Wilska-Jeszka
Oddziat £.6dzki

ul. Stefanowskiego 9/10 (PL) 90-942 £.ODZ
Tel.: (+42) 313 433/313 435; Fax. (+42) 313 402

Prof. dr hab. Tadeusz Sikora

ul. Rakowicka 27 (AE), 31-510 KRAKOW

Oddzial Matopolski Tel./Fax: (+12) 421 38 34

Dr hab. Andrzej Kuncewicz Plac Cieszynski 1 (ART.), 10-957 OLSZTYN
Oddziat Olsztynski Tel.: (+89) 523 37 03; Tel./Fax (+89) 523 35 54
Prof. dr Kazimierz Lachowicz ul.Kazimierza Krolewicza 3 (AR), 71-550 SZCZECIN
Oddziat Szczecinski Tel.: (+01) 423 10 61

Dr hab. Danuta Kotozyn - Krajewska | ul. Nowoursynowska 166 (SGGW), 02-787
Oddziat Warszawski WARSZAWA Tel.: (+22) 843 90 41 w. 1200
Prof. dr hab. Edward Pospiech ul. Wojska Polskiego 31 (AR), 60-624 POZNAN
Oddziat Wielkopolski Tel.: (+61) 848 72 60, Fax.: (+61) 848 71 46
Prof. dr hab. Teresa Smolifiska ul. Norwida 25/27 (AR), 50-375 WROCLAW
0Oddzial Wroctawski Tel.: (+71) 205 284; Fax.: (+71) 205 273

SEKCJE

Prof. dr hab. Barbara Szteke

ul. Rakowiecka 36 (IBiPR-S), 02-532 WARSZAWA

Analizy i Oceny Zywnosci Tel. (+22) 499 167

Dr Karol Krajewski ul. Nowoursynowska 166 (SGGW), 02-787
Ekonomiczna WARSZAWA Tel.: (+22) 843 90 41

Dr hab. Wiodzimierz Dolata ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 POZNAN
Technologii Migsa Tel.: (+61) 848 72 52; Fax: (+61) 848 71 45

Prof. dr hab. Krzysztof Krygier
Technologii Thuszczéw

ul. Grochowska 272 (SGGW), 03-849 WARSZAWA
Tel.: (+22) 810 18 42;
e-mail: tzyktznoiks@alfa.aggw.waw.pl

Mgr Ewa Mrowka
Mtodej Kadry

ul. Rakowiecka 36 (Instytut Biotechnologii Przem.
Rolnego i Spoz.), 02-532 WARSZAWA
Tel.: (+22) 606 38 18



mailto:tzyktznoiks@alfa.aggw.waw.pl

ZYWNOSC 3(20), 1999

Informacja dla Autoréw

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

dakcji i ujednolici¢é wymagania wobec nadsytanych materiatow.

2.

3.

10.

11.
12.

13.

14.

Bedziemy na naszych famach zamieszcza¢ zaréwno oryginalne prace naukowe, jak i arty-
kuty przegladowe, ktére bedq miaty $cisty zwigzek z problematyka zywnosci.

Planujemy réwniez zamieszczac recenzje podrgcznikéw i monografii naukowych, oméwie-
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, tgcznie z tabelami, rysunkami i wykazem pismiennictwa nie
powinna przekraczac 12 stron.

Na pierwszej stronie nadestanej pracy (1/3 od gory pierwszej strony nalezy zostawi¢ wolna,
co jest potrzebne na uwagi wydawniczo-techniczne) nalezy poda¢: petne imie i nazwisko
Autora(6w), tytut pracy, nazwe i adres instytucji zatrudniajacej Autora(éw), tytut naukowy.
Publikacja winna stanowi¢ zwieztg, dobrze zdefiniowang prace badawczg, a wyniki nalezy
przedstawic¢ w sposdb mozliwie syntetyczny (dotyczy oryginalnych prac naukowych).

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

Nadsyfane oryginalne prace naukowe powinny zawiera¢ nastepujace rozdzialty: Wstep,
Materiat i metody, Wyniki i dyskusja, Wnioski (Podsumowanie), Literatura.

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

Tabele i rysunki winny by¢ umieszczone na oddzielnych stronach. Rysunki powinny byé
wykonane na kalce tuszem lub wydrukowane na drukarce laserowej. Kazdy rysunek powi-
nien by¢ numerowany kolejno na odwrocie otdwkiem, nalezy réwniez podawa¢ nazwisko
Autora i tytut pracy, w celu tatwiejszej identyfikacji. Podpisy rysunkoéw i tytuly tabel oraz
objasnienia w tabelach i rysunkach nale2zy poda¢ w jezykach polskim i angielskim.
Rysunki wykonane za pomoca komputera prosimy dolaczy¢ na dyskietce w formacie TIF
lub WMF.

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

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

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

Materiaty przestane do redakcji nie bedg zwracane Autorom.
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