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NINA BARYLKO-PIKIELNA, IRENA MATUSZEWSKA, ANNA SZCZECINSKA,
JADWIGA RADZANOWSKA

CHARAKTERYSTYKA JAKOSCI SENSORYCZNEJ KONDENSATOW
AROMATU JABLKOWEGO UZYSKANYCH Z SUROWCA
0 ZROZNICOWANEJ JAKOSCI TECHNOLOGICZNEJ
I SKLADZIE ODMIANOWYM

Streszczenie

W pracy scharakteryzowano jako$¢ sensoryczng (okreslona metoda ilosciowej analizy profilowej oraz
oceng w kategoriach konsumenckich) siedmiu kondensatow aromatu jablkowego wyprodukowanych w
ciagu jednego sezonu z surowca o zréznicowanej jakosci i roznym skladzie odmianowym. Najlepsze pod
wzgledem cech sensorycznych i najbardziej pozadane byly kondensaty uzyskane z jablek jesiennych lub
jesienno-zimowych zréznicowanych odmianowo. Jakod¢ najnizsza wykazaly kondensaty uzyskane z
jablek odmian zimowych. W zapachu kondensatéw mozna bylo wyréznié cechy ,kluczowe”, ktére wy-
raznie wplywaly pozytywnie (z. ,zielony” i z. ,,§wiezy”) lub negatywnie (z. ,sfermentowany” i z. ,sto-
miany”) na ich pozadalnosé.

Wstep

Jednym z waznych produktéw przemyshu owocowo-warzywnego w Polsce jest
koncentrat soku jablkowego i odzyskiwany przy jego produkcji kondensat aromatu.
Produkcja ich oraz sprzedaz eksportowa wykazuja duza dynamike wzrostu: wedlug
danych GUS w latach 1990-1997 zwiekszyla si¢ blisko dwukrotnie. Kondensat aro-
matu jablkowego uzywany jest przede wszystkim do produkcji odtworzonego soku
jablkowego, jednak obok tego stanowi poszukiwany naturalny srodek do aromatyzacji
innych produktow, jak orzeZzwiajace napoje bezalkoholowe, desery i stodycze; jest
takze samodzielnym przedmiotem eksportu. W warunkach zaostrzajacej si¢ konkuren-
¢ji w miedzynarodowym handlu koncentratem i kondensatem aromatu jabtkowego [1],

Prof. dr hab. N. Barytko-Pikielna, dr inz. I. Matuszewska, mgr inz. A. Szczeciriska, inz. J. Radzanowska,
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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ich wysoka 1 wyréwnana jakos¢ stanowi wazny czynnik decydujacy o ich wartosci
rynkowej. Brak jest jednak ciagle odpowiednich standardowych metod zapewnienia i
kontroli jakosci tych specyficznych produktow.

Istotnym, jesli nie wrecz decydujacym determinantem jakoSci kondensatu aro-
matu jablkowego jest jego charakterystyka sensoryczna, zaréwno jako$ciowa (profil
aromatu) jak i ilosciowa (“moc” kondensatu). Jako$¢ aromatu jabtkowego i jego atrak-
cyjno$¢ dla konsumenta zaleza od skladu i proporcji lotnych, sensorycznie aktywnych
substancji zawartych w kondensacie. Chociaz wspolczesne metody instrumentalne
(GC, MS) pozwalaja na ich precyzyjny rozdziat, iloSciowe oznaczenie i chemiczna
identyfikacje [8, 9] — wnioskowanie na tej podstawie o sensorycznej jakoséci aromatu
pozostaje wciaz sprawa otwarta. Jak dotad moZe by¢ ona okre$lana tylko metodami
sensorycznymi [3, 8].

Wiadomo, ze skfad i proporcje lotnych skladnikéw zapachowych sa zalezne od
odmiany jabtek [9, 12, 13]. Innymi wplywajacymi na nie czynnikami sg: dojrzalo$¢
owocow w chwili zbioru, a takZe ewentualna obecno$¢ uszkodzenn mechanicznych i
oznak zepsucia. W przypadku mieszanego surowca, jakim sg ,jabtka przemystowe”
stosowane do produkcji koncentratu i odzyskiwania aromatu, jego sensoryczna cha-
rakterystyka zalezy takze od sktadu odmianowego jabtek. Skiad ten i proporcje po-
szczegdlnych odmian sa losowo zmienne w dostarczanych partiach surowca; podlegaja
one takze zmianom w czasie trwania kampanii przerobowej, w miare przechodzenia od
odmian letnich i wczesnojesiennych do pdznojesiennych i zimowych. Pomimo, iz
przewidywa¢ mozna z duzym prawdopodobienstwem, Ze zmiany te istotnie wplywaja
na sensoryczng jako$¢ kondensatu, zaleznos¢ pomigdzy skladem odmianowym i jako-
$cia surowca a sensoryczng jako$cia uzyskanego z niego kondensatu nie byla dotad
systematycznie badana.

Celem niniejszej pracy jest zbadanie wymienionej wyzej zalezno$ci w oparciu o
opracowane procedury i metody wymiernej charakterystyki surowca i uzyskiwanego z
niego kondensatu aromatu jablkowego. Zakres badaf obejmowal:

e wplyw surowca na profil zapachowy kondensatéw na nosniku neutralnym — wodzie
(czgsc I);

e wplyw surowca na profil zapachowo-smakowy kondensatdw w odtworzonym soku
jabtkowym (cze$¢ 1I);

¢ wplyw surowca na pozadalno$¢ uzyskanych z niego kondensatoéw oceniang w od-
tworzonym soku jablkowym (czegs¢ I1I).
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Material i metody

Materiat do badan

Material do badan stanowity probki kondensatu aromatu jabtkowego uzyskane w
skali przemystowej w ciggu jednego sezonu (od polowy sierpnia do kofica listopada) w
jednym zakladzie produkcyjnym. Kondensaty zostaly uzyskane z surowca (,jabtek
przemystowych”), okreslonego pod wzgledem sktadu odmianowego oraz jakosci tech-
nologicznej (% udzial owocow: a) mechanicznie uszkodzonych, b) niedojrzatych, c) ze
sladami zmian gnilnych).

Charakterystyke surowca’ wykonywano pobierajac losowo z ta$my podajnika
trzykrotnie po 100 owocéw i nastgpnie okreslajac w nich udzialy poszczegélnych od-
mian oraz jako$¢ technologiczng wedtug podanych wyzej kryteriow. Z odpowiednim
przesunigciem czasowym pobierano probke kondensatu uzyskana ze scharakteryzowa-
nego w ten sposdb surowca. W ciagu calego sezonu przerobowego charakteryzowano
surowiec i pobierano odpowiadajace mu probki kondensatu 14 razy (w odstgpach
okoto tygodniowych). Sposréd nich wybrano do dalszych badan 7 probek kondensa-
tow uzyskanych z jablek przerobionych: latem, wczesna jesieniq i pdézna jesienia, o
mozliwie zréznicowanym sktadzie odmianowym oraz zréznicowanej jakosci technolo-
gicznej. Ich charakterystyke podano w Tabeli 1.

Metodyka badan

Przygotowanie probek do badan. Kondensaty aromatu jablkowego, podobnie jak
inne $rodki aromatyzujace o duzej intensywnosci, wymagaja specjalnego przygotowa-
nia do oceny sensorycznej. Musi by¢ ona wykonywana na probkach rozcieficzonych
odpowiednim medium do st¢zenia, w jakim aromat wystgpuje w finalnym produkcie.
We wszystkich czgsciach badan do ocen przygotowywano probki o stezeniu 3% kon-
densatu. W czg$ci pierwszej medium rozcieficzajacym byla naturalna woda mineralna,
w czgscei drugiej i trzeciej — odtworzony sok jabtkowy otrzymany z usrednionego (z
catego sezonu) koncentratu jabtkowego po rozcienczeniu wodg mineralng do zawarto-
$ci ekstraktu refr. 12+0,5%. Dokiadnos¢ zawartosci ekstraktu sprawdzano refraktome-
trycznie.

Zespol oceniajqcy i warunki oceny. Oceny wykonat zesp6t 6-8 oséb o duzym do-
$wiadczeniu w ocenach sensorycznych, dodatkowo przeszkolony w ocenie profilowe;j
aromatéw jabtkowych. Wszystkie oceny przeprowadzono w laboratorium sensorycz-

* Charakterystyka surowca zostata przeprowadzona przez mgr Iwong Wozniak — absolwentkg Wydziatu
Technologii Zywno$ci SGGW, w ramach pracy magisterskiej wykonywanej w Zakladzie Sensorycznej
Analizy Zywnoéci IRZiBZ PAN w Warszawie.
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nym speliajacym niezbedne wymagania okre$lone norma ISO 8589 [4]. Do przygo-
towania ocen, zbierania wynikow indywidualnych i ich analizy zostal wykorzystany
skomputeryzowany system zbierania wynikow analiz sensorycznych ANALSENS.

Poniewaz w ocenie profilowej jednorazowo nie mozna bylo podaé do oceny
wszystkich siedmiu badanych probek kondensatow, zarowno w pierwszej, jak i drugiej
czgsci badan byly one oceniane w dwoch grupach: pierwsza grupa (probki: L1, L2, J1,
J2), druga grupa (probki: J2, J3, Z1, Z2). Probka J2 wystgpowata jako ,tacznik™ po-
migdzy grupami i byla oceniana dwukrotnie. W czgsci III badan wszystkie probki kon-
densatow oceniano jednoczesnie.

Prezentacja probek. Odpowiednio rozcienczone probki kondensatow aromatu
jablkowego o objgtosci 40 ml byly indywidualnie kodowane 1 podawane oceniajacym
w indywidualnej losowej kolejnosci, w plastykowych pojemniczkach o poj. 50 ml z
przykryciem (plytka Petriego). W czgSci drugiej badan jako czynnik neutralizujacy
pomigdzy probkami podawano oceniajacym naturalng wodg¢ mineraing.

Metoda. Do szczegdlowej sensorycznej charakterystyki kondensatow zastosowa-
no metodg analizy opisowej (QDA) czyli profilowania sensorycznego zgodnie z pro-
cedurg ujeta norma ISO/DIS 13299:1998 [S]. Zgodnie z norma obejmowata ona naste-
pujace etapy: a) wybor cech jednostkowych (wyrdznikéw) charakterystycznych dla
aromatu jabtkowego, ustalenie ich definicji i wzorcéw odniesienia; b) oceny wstepne
(szkoleniowe) na wybranych probkach kondensatow; c) oceny wlasciwe — analiza pro-
filowa badanego materiatu.

W ocenie profilowej zapachu probek kondensatow (czgs¢ pierwsza badan)
uwzgledniono 14 jednostkowych wyréznikéw, wybranych w badaniach wstgpnych
oraz zweryfikowanych w sesjach szkoleniowych. W ocenie profilowej zapachu i sma-
kowitosci kondensatow w odtworzonym soku jablkowym (cze$¢ druga badan)
uwzglgdniono 14 wyrdznikoéw zapachu oraz 10 wyrdznikow smakowitosci. Obok wy-
rdznikéw jednostkowych przedmiotem oceny byta réwniez ocena ogolna, stanowigca
rodzaj syntezy jakoSci sensorycznej w oparciu o wszystkie uwzglednione w ocenie
atrybuty zapachu i smakowito$ci aromatow.

Intensywnos¢ kazdego z wyrdznikéw zapachu i smaku oceniano na ciaglej skali
graficznej, o dlugosci 10 cm (odpowiadajacej 10 jednostkom umownym, 10 j.u.),
oznaczonej okresleniami brzegowymi: niewyczuwalny — bardzo intensywny. Oznacze-
niami brzegowymi dla oceny ogdlnej byty: jakos¢ zla — jakos¢ bardzo dobra. Kazda
probka kondensatu oceniana byta w dwoch powtorzeniach, za$ probka J2 — czterokrot-
nie.

Pozadalnosé kondensatow oceniano rowniez, podobnie jak w ocenie profilowe;j,
na skali 10 cm, ale z innymi oznaczeniami brzegowymi: (probka) ,,zupelnie mi nie
odpowiada — bardzo mi odpowiada”, nadajac jej w ten sposob charakter skali hedo-
nicznej. Kazda probka byta oceniana przez 8 0sdb dwukrotnie.
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Analiza statystyczna wynikéw oceny profilowej. Analize wplywu surowca na ce-
chy sensoryczne badanych kondensatow aromatu jabtkowego przeprowadzono stosujac
analiz¢ wariancji (ANOVA) oraz metodg analizy sktadowych glownych (PCA — Prin-
cipal Component Analysis). Analiza wariancji okre$lano istotno$¢ réznic intensywno-
$ci poszczegodlnych wyrdznikoéw zapachowych (lub zapachowych i smakowych) po-
miedzy probkami 1 wptywu na nie réznych czynnikoéw zmiennos$ci. Analiz¢ sklado-
wych gltéwnych zastosowano do cato$ciowej oceny roznic i podobienstw profili senso-
rycznych badanych prébek w oparciu o okreslajace je wyrézniki zapachowe i smako-
we.

Wyniki i ich dyskusja

L Analiza profilowa zapachu kondensatow aromatu jabtkowego

Wyniki analizy profilowej zapachu badanych kondensatow, odpowiednio roz-
cienczonych w neutralnym medium (wodzie), przedstawiono w Tabeli 2. Tabela za-
wiera wyniki $rednie oraz istotnos$¢ statystyczng réznic w intensywnosci poszczegol-
nych wyr6znikéw pomigdzy probkami kondensatéw. Dane wskazuja na wystepujace
réznice pomigdzy kondensatami uzyskanymi z jabtek letnich (L), jesiennych (J) oraz
zimowych (Z). Zaleza one niewatpliwie od charakterystyki surowca, a szczegolnie od
jego sktadu odmianowego (Tabela 1). Chociaz statystycznie istotne rdznice stwierdzo-
no tylko w trzech wyr6znikach — dwéch o charakterze pozytywnym (“zielony”, ,.$wie-
7y} i jednym negatywnym (,,slomiany”), uwazna obserwacja zawartych w Tabeli 2
danych pozwala stwierdzi¢, Zze tendencje do analogicznego zréznicowania intensywno-
Sci wystepuja rowniez i w niektorych innych atrybutach zapachu.

Kondensaty L1 i L2 wykazywaty wzglednie wysoka intensywnos¢ takich wyrdz-
nikéw, jak ,,stodki”, ,,duszonych jabtek” i ,jabtek suszonych”, a jednocze$nie relatyw-
nie wyzsze natg¢Zenie niekorzystnych (niepozadanych) not zapachowych, jak ,.sfer-
mentowana”, ,,cierpka”, ,,stomiana” i ,,gorzka”. Jednocze$nie intensywnos$¢ wiodacych
pozytywnych atrybutéw zapachu (“zielony”, ,,$wiezy”) byla w nich istotnie nizsza, niz
w kondensatach uzyskanych z jabtek jesiennych, J2 i J3. Interesujacy przypadek sta-
nowit profil zapachowy kondensatu J1. Wykazywal on w intensywnosci takich wyréz-
nikéw, jak , kwasny”, ,,stoneczny” 1 ,,$§wiezy” znaczne podobiefistwo do kondensatow
L1 i L2, natomiast r6znif si¢ od nich istotnie wyzszym (i podobnym do J2 i J3) nateze-
niem zapachu ,,ziclonego” oraz nizszym — zapachéw ,stgchtego” i ,,stomianego”. Na-
lezy zauwazy¢, Ze data jego uzyskania byta tylko o 2 tygodnie pézniejsza od uzyskania
kondensatu L2, natomiast wyprzedzala prawie o miesiac uzyskanie kondensatu J2.
Mozna go zakwalifikowaé jako profil ,przejsciowy” pomiedzy charakterystycznymi
cechami kondensatu uzyskanego z jabtek letnich i jabtek jesiennych.
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Tabela 2

Wiyniki $rednie oceny profilowej zapachu badanych kondensatéw aromatu jabtkowego.
Mean values of odour attributes intensity in sensory profiling of apple aroma condensates.

Probki kondensatow aromatu jabtkowego ..
Istotnos¢ statystycz-
Apple aroma condensate samples . od
(intensywno$¢ w jednostkach umownych; 10 j.u.=100% na rozn{c pomigazy
e A probkami
Wyrdzniki zapachu skali) L
. . . . . Significance of
Odour attributes (intensity expressed in conv. units; full scale range 0-10 N
. variability among
units)
= samples
L1 L2 J1 2 3 Z1 Z2 d.f=7
powt.
z.stodki 3.53 | 311 | 262 | 3.12 | 3.00 | 243 | 2.36 | 2.96 ns
z.kwasny 192 | 1.51 | 1.64 | 225 | 2.04 | 2.11 | 1.77 | 1.83 ns
z.0stry 135 136 | 1.52 | 148 | 141 | 1.30 | 2.02 | 1.63 ns
z.zielony 190 | 1.34 | 242 | 274 | 2.72 | 242 | 1.83 | 191 a
z.sloneczny 1.71 1 1.87 | 1.92 | 1.61 129 | 1.23 ] 1.32 | 1.95 ns
z.§wiezy 198 { 1.39 | 1.60 | 2.19 | 2.71 | 2.26 | 1.30 | 1.39 XXX
z.duszonych jablek | 1.96 | 2.32 | 247 | 192 | 1.52 } 147 | 140 | 1.30 ns
z.suszonych jabtek | 0.87 | 0.90 | 0.67 | 0.62 | 0.39 | 0.56 | 1.01 | 0.99 ns
z.sfermentowany 075 { 0.69 | 0.82 | 0.40 | 0.44 | 057 | 1.11 | 0.85 ns
z.stechty 0.08 1 0.33 | 0.17 | 0.00 | 0.03 | 0.01 § 0.26 | 0.13 ns
z.cierpki 1.02 | 1.00 | 0.83 | 1.04 | 0.73 | 0.77 | 0.80 | 0.69 ns
z.stomiany 0531094 ] 035} 037 | 021 | 028 | 0.73 | 0.63 a
z.pestkowy 0921072} 153 | 1.06 | 0.78 | 0.69 | 0.58 | 0.88 ns
z.gorzki 0.18 1 0.37 1 020 | 025 | 0.14 | 0.11 | 0.03 | 0.05 ns

xxx dla p < 0,001;a dla p < 0,10; ns-nieistotne; d.f-liczba stopni swobody

Zapach kondensatow J2 i J3, z jablek odmian typowo jesiennych (Tabela 1), cha-
rakteryzowat si¢ generalnie wysoka intensywno$cia pozytywnych wyréznikow —
»stodkiego”, ,.kwasnego”, ,,zielonego” 1 ,,§wiezego” przy relatywnie nizszej intensyw-
no$ci negatywnych — ,sfermentowanego”, ,,stechlego” i ,,stomianego” (dla tego ostat-
niego — istotnie nizszy).

W pordéwnaniu z kondensatami J2 i J3, kondensaty z jabtek zimowych Z1 1 Z2
wykazywaly generalnie nizsza intensywnos¢, w szczegdlnosci w odniesieniu do wio-
dacych pozytywnych atrybutéw zapachu, jak ,kwasny”, ,zielony” (p < 0,10) oraz
»Swiezy” (p < 0,001). Natomiast charakteryzowaly sig¢ tendencja do wyzZszej niz w
pozostatych grupach, intensywnosci negatywnych not zapachowych — ,,sfermentowa-
nej”, ,.stechtej” i ,,stomianej”.
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Analiza wariancji pozwala na okreslanie istotno$ci réznic w intensywnosci poje-
.dynczych wyrdznikéw aromatu jabtkowego, ktéry w istocie jest kompleksowa percep-

cja mieszaniny zawartych w nim sensorycznie aktywnych zwiazkéw lotnych, w ich
specyficznych wzajemnych proporcjach i zaleznosciach. Aby t¢ kompleksowa percep-
cjg przedstawié, a zalezno$ci odpowiednio zinterpretowaé, potrzebne sa metody wie-
lowymiarowej analizy statystycznej [7], do ktorych nalezy Analiza Skladowych Gtow-
nych (PCA).

Roéznice 1 podobienstwa zapachu badanych kondensatéw oraz opisujacych je wy-
roznikow ilustruje projekcja PCA przedstawiona na rys. 1. Omawiane wyzej trzy grupy
kondensatéw, zalezne od surowca z jakiego zostaly uzyskane, tworza trzy wyraZnie
wyodrebnione skupienia, usytuowane wzdtuz pierwszej (poziomej) sktadowej (PC1).
Pierwsze skupienie tworza kondensaty z jabtek typowo jesiennych (J2, J2/2 i J3), dru-
gie — kondensaty z jablek letnich i wczesnojesiennych, trzecie — kondensaty z jabtek
zimowych. Kazde z nich opisuje inna grupa wyrdznikéw wiodacych (czyli decyduja-
cych o charakterze kompleksowego aromatu); grupy wyréznikéw tworza réwniez od-
rebne skupienia.

06 -
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' z,zjelony ' i
- 0. 04, . 06
08 yor2 Yiwasny 02 o0 2 z.suszonych j.
’ J3 027 ziffrmentowany
z.ostry '
04 4
06 + Z1
038

Rys. 1. Projekcja PCA wynikéw oceny profilowej zapachu kondensatéw aromatu jabtkowego (%
zmiennosci przyporzadkowanej do PC1 — 45%, do PC2 — 28%).

Fig. 1. PCA plot of sensory odour profiling of apple aroma condensates (% of variability covered by
PC1 - 45%, by PC2 — 28%)).

Wiodacymi cechami w grupie pierwszej sa wyrdzniki ,kwasny”, ,zielony” i
~Swiezy”, w grupie drugiej — ,,stodki”, ,,pestkowy”, ,,stoneczny”, ,jabtek duszonych”,
~cierpki” i ,,gorzki”, za§ w grupie trzeciej — ,,0stry”, ,sfermentowany”, ,jablek suszo-
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nych”, ,stechly” 1 ,stomiany”. Wymienione grupy wyrdznikéw ukladajq si¢ (w przy-
blizeniu) takze wzdtuz pierwszej PC. Objasnia ona najwigkszy procent ogolnej zmien-
no$ci badanego materiatu.

Z przedstawionej projekcji PCA wnioskowa¢ mozna, Ze najwyzszq jakoscia sen-
soryczng charakteryzowaty si¢ kondensaty z jabltek typowo jesiennych, nizsza — z ja-
blek letnich, za$ najnizsza — z jablek zimowych. Potwierdzeniem poprawnos$ci meto-
dycznej przeprowadzonych badan, a $ci$lej dobrej powtarzalnosci ocen zespolu jest
fakt bliskiego usytuowania na projekcji dwukrotnie (w dwoch réznych zestawach pro-
bek) ocenianego kondensatu J2°.

1I. Zapachowo-smakowa analiza profilowa kondensatow w odtworzonym soku
Jabtkowym

Jak podano we wstepie, gléwnym przeznaczeniem kondensatu aromatu jabtkowe-
go jest produkcja (odtwarzanie) soku jablkowego z koncentratu, do ktdrego jest on
dodawany. Jest oczywiste, ze jako$¢ odtworzonego soku zalezy zaréwno od jakosci
koncentratu (oraz uzytej wody), jak i od jako$ci kondensatu. Mozna sig takze spodzie-
wa¢ interakcji pomigdzy wymienionymi czynnikami.

Dlatego oddzielng czg$¢ badan po$wigcono zapachowo-smakowej charakterysty-
ce kondensatow w odtworzonym z usrednionego koncentratu soku jabtkowym. Usred-
nienie koncentratu eliminowato ewentualng zmienno$¢ jaka mogltyby wprowadzié roz-
nice w jego jakosci.

Srednie wyniki analizy profilowej, jak rowniez istotno$¢ réznic pomigdzy prob-
kami dla poszczego6lnych wyrdznikow zestawiono w Tabeli 3.

W charakterystyce zapachu kondensatow zwraca uwagg duze podobienstwo do
wynikow uzyskanych w czgSci pierwszej. Fakt ich oceny w odtworzonym soku nie
wniost tu zasadniczych réznic dla cech zapachowych. Grupg aromatéw (J) charaktery-
zowala wysoka intensywno$¢ zapachu ,,zielonego”, ,.Swiezego”, ,,stodkiego” i ,.kwa-
$nego”. Wyrodzniata si¢ pod tym wzgledem probka kondensatu J2, ktéra ponadto wy-
kazywata w zapachu wigksze, niz w innych probkach tej grupy, natezenie noty ,,sto-
necznej”, ,,duszonych jabtek”, ,winnych jablek”, a takze ,cierpkiej” i ,,pestkowe;j”.
* Grupa aromatdéw otrzymanych z jablek letnich charakteryzowala si¢ zapachem, w kto-
rym duzy udzial mialy takie noty zapachowe, jak ,stoneczna”, ,winnych jablek”,
»cierpka” i ,,pestkowa”. Sposrod dwu badanych probek L1 i L2, probka kondensatu L2
charakteryzowala si¢ roOwniez wyzZsza intensywno$cia zapachu ,,zielonego” i ,Swieze-
go”, zblizajaca ja pod tym wzgledem do grupy kondensatow (J), ale jednoczes$nie wy-
kazywala wyZsza intensywno$¢ negatywnych not takich, jak ,,stechla” i ,,stomiana”.

" Dystans w usytuowaniu probki powtdrzonej (J2 i J2/2) spowodowany jest znanym w ocenach senso-
rycznych efektem kontrastu [6]. Wynika on z Iaczenia probki J2 w kazdym powtdrzeniu z probkami to-
warzyszacymi o roznej jakosci (patrz: Metodyka — Zesp6t oceniajgcy i warunki oceny).
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Tabela 3

Wyniki $rednie oceny profilowej zapachu, smaku oraz oceny ogdlnej badanych kondensatéw aromatu
jabtkowego.

Mean values of the intensity of odour and flavour attributes and overall quality in sensory profiling of
apple aroma condensates.

Probki kondensatow aromatu jabtkowego Istotnosé
e Apple aroma condensate samples statystyczna roznic
Wyro?;ﬁ;izp achu (intensywnosé v:, JPednostkach umownych; lg Ju.=100% skali) pom};e‘dyzy probkami
Odour and taste (intensity expressed in conv. units; full scale range 0-10 units) eriilgi?i:an:; ;f
attributes vnlw|ln| |2 |la|z samgles :

powt. d.f=7
z.stodki 3.89 | 358 | 3.54 | 420 | 419 | 3.39 | 419 | 3.74 ns
z.kwasny 1.39 | 206 | 2.18 | 2.84 | 2.51 | 2.12 | 198 | 1.68 ns
z.0stry 0.63 | 0.82 | 048 | 0.61 | 0.72 | 0.55 | 0.64 | 0.64 ns
z.zielony 1.13 | 2.78 | 2.18 | 3.24 | 2.60 | 2.31 | 0.81 | 1.18 XX
z.stoneczny 3.11 1286 1290 | 341 | 319 (197 | 3.78 | 3.54 ns
z.Swiezy 121 | 264 | 1.79 | 3.14 | 2.88 | 1.92 | 0.83 | 1.61 XXX
z.duszonych jablek | 1.75 | 1.19 | 1.35 [ 1.55 | 1.41 | 0.99 | 1.84 | 1.72 ns
z.suszonych jablek 088 | 1.11 | 0.96 | 0.56 | 0.40 | 035 | 1.96 | 0.95 X
z.winnych jablek 196 | 1.69 | 1.71 | 2.43 | 2.39 | 1.51 | 1.71 | 1.66 ns
z.sfermentowany 0.13 ] 0.18 | 0.09 | 0.14 | 0.07 | 0.14 | 0.55 | 0.32 XX
z.stgchly 0.06 | 0.38 | 0.05 | 0.13 | 0.00 | 0.06 | 0.86 | 0.29 X
z.cierpki 037 1071 | 037 | 1.28 | 0.78 | 0.39 | 0.43 | 0.41 ns
z.stomiany 1043 | 064 } 048 { 028 | 0.31 | 039 | 0.63 | 0.48 ns
z.pestkowy 0751070 ] 0.70 | 0.82 ] 0.69 | 0.33 ] 0.18 | 0.54 ns
s.kwasny 4.61 | 403 | 404 | S.08 | 463 | 458 | 470 | 453 ns
s.stodki 282 (1299|270 | 276 | 3.02 | 3.19 | 3.22 | 2.77 ns
s.cierpki 1.88 | 148 1 1.62 | 258 | 1.71 | 1.69 | 1.71 | 1.66 ns
zjwwzy’orzeiw‘a” 242 | 3.07 | 272 | 339 | 3.11 | 2.99 | 1.24 | 2.49 ns
s.jablek $wiezych 2.55 | 3.03 | 3.04 | 340 | 3.08 | 3.08 | 1.16 | 2.22 X
s.jablek gotowanych | 2.04 | 1.32 | 1.68 | 1.06 | 1.09 | 1.14 | 2.09 | 1.66 ns
s.jablek duszonych | 0.64 | 0.38 | 0.62 [ 0.59 | 1.06 | 0.74 | 1.14 | 0.72 ns
s.jablek suszonych 039 | 1.03 1 0.48 | 0.89 1 0.32. [ 0.33 | 1.36 | 0.78 X
s.jablek winnych 2.10 | 194 | 199 | 228 | 2.52 |1 2.33 | 141 | 2.27 ns
s.chemiczny 0.61 { 046 | 021 | 0.17 | 0.19 | 0.09 | 0.33 | 0.48 X
Ocena ogodlna 523 ( 5.13 | 5.69 | 6.21 | 6.35 | 6.00 | 452 | 5.14 XXX

xxx dla p<0,001; xx dla p<0,01; x dla p<0,05; ns-nieistotne; d.f-liczba stopni swobody
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W grupie kondensatow z jabtek zimowych obok wyzszego natgzenia zapachu ,,stod-
kiego”, ,.stonecznego”, ,,duszonych jabtek” i ,,suszonych jablek” mozna byto zauwazy¢
rowniez wzglednie wyzsza intensywno$¢ takich negatywnych not, jak ,.sfermentowa-
ny”, ,,stechly” i ,,slomiany”.

Projekcja PCA badanych 7 probek kondensatow opisanych 24 wyrdéznikami zapa-
chu i smaku oraz oceng ogodlna (rys. 2) potwierdzita najwyzsza jako$¢ sensoryczng
kondensatéw aromatu jabtkowego otrzymywanych z jabtek jesiennych (J). Aromaty te
charakteryzowane byly najbardziej pozadanymi wyréznikami takimi, jak zapach
~Swiezy” 1 ,,zielony”, za§ w ocenie doustnej takimi, jak smak ,.$wiezy, orzezwiajacy”,
»Swiezych jabtek” i ,,winnych jablek”. Wszystkie te wyr6zniki na wykresie PCA byty
zlokalizowane w poblizu prébek kondensatow J1, J2 i J3 tworzacych odrgbne skupie-
nie. Probki kondensatow otrzymanych z jabltek odmian wczesnych L1 i L2 zlokalizo-
wane byly stosunkowo blisko siebie i charakteryzowaly si¢ ogolnie $rednia jako$cia
sensoryczna, przy czym probka L2 wyzsza, zblizajaca ja pod wzgledem jako$ci do
probki kondensatu J1. Przedstawiona projekcja PCA potwierdzila réwniez najnizsza
jakos¢ sensoryczna kondensatow otrzymanych z jabtek zimowych, zwlaszcza probki
kondensatu Z1. Na jej odmienna charakterystyke jako$ciowa (najnizsza intensywno$¢
zapachu ,,zielonego” i ,,Swiezego” oraz najwyzsza intensywnos$¢ zapachu ,.sfermento-
wanego” i ,,stechltego”) wskazuje na rys. 2 widoczne jej oddalenie od wszystkich in-
nych badanych probek kondensatow.
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Rys. 2. Projekcja PCA wynikéw oceny profilowej zapachu i smaku probek kondensatéw aromatu jabt-
kowego (% zmiennosci przyporzadkowanej do PC1 — 47%, do PC2 - 20%).

Fig.2. PCA plot of sensory odour and flavour profiling of apple aroma condensates (% of variability
covered by PC1 — 47%, by PC2 - 20%).
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Zbiezno$¢ wynikéw uzyskanych dla probek przygotowanych na rdéznych nosni-
kach (woda, rozcienczony koncentrat jablkowy) wskazuje, ze zaobserwowane zr6zni-
cowanie jakosci sensorycznej aromatéw jablkowych wyprodukowanych z surowca
dostarczonego w réznym czasie, o réznym skladzie odmianowym i roéznej jakoSci, nie
sq artefaktem metodycznym, ale obiektywnie istniejaca rzeczywistoscia.

III. Ocena kondensatow aromatu jabtkowego w kategoriach hedonicznych
(pozqdalnosci) i jej wspoizaleznosé z ocenq profilowq

Przedstawione w poprzednich cze$ciach wyniki analizy profilowej pozwalaja na
bardzo dokladna charakterystyke jako$ciowo-ilo$ciowa badanych kondensatéw i ich
zréznicowania w zaleznoSci od jakosci i sktadu odmianowego surowca. Nie uzyskano
jednak bezposredniej informacji o ich ocenie w kategoriach hedonicznych — czyli po-
zadalno$ci konsumenckiej. Wykonanie klasycznych badafn konsumenckich przekra-
czato ramy niniejszej pracy, jednakze wykonano oddzielng oceng typu konsumenckie-
go (oceng pozadalnoéci) badanych probek kondensatow przez zespét laboratoryjny .
Jej wyniki przedstawiono na rys. 3. Jak wida¢, rowniez w kategoriach oceny hedonicz-
nej kondensaty wykazaly wyrazne zréznicowanie. Najwyzsza pozadalno$cia (6,78—
7,15 j.u.) charakteryzowaly sig kondensaty J1, J2 i J3; nizsza (4,89-5,57) — kondensaty
L1 i L2 i najnizsza (4,27-4,74) — kondensaty Z1 i Z2. Zwraca uwagg fakt, Ze
pogrupowanie probek pod wzgledem pozadalno$ci pokrywa si¢ ze zréznicowaniem
kondensatow, stwierdzonym w analizie profilowej (rys. 11 2).

Podobnej (orientacyjnej) informacji, jak bezposrednia ocena pozadalno$ci probek
kondensatéw przez zespo6t laboratoryjny, moze posrednio dostarczy¢ ,,ocena ogodlna”,
wykonywana w ramach analizy profilowej, po ocenie wszystkich wyrdznikéw. We
wezesniejszych badaniach stwierdzono wysoka pozytywna korelacj¢ pomiedzy ocena
0gdlna wykonywana jako koncowa czg$¢ analizy profilowej i typowa ocena konsu-
mencka wykonana przez 100 osobowa grupe konsumentow [2].

Z przeprowadzonej oceny profilowej wynika, ze w zapachu i1 smaku kondensatéw
wyr6zni¢ mozna cechy (noty) o kluczowym charakterze, majace decydujacy wpltyw na
pozadalno$¢ kondensatu. Do takich naleza noty pozytywnie skorelowane z pozadalno-
Scia, jak zapach ,zielony” i ,,$wiezy” (rys. 4a, b). Interesujace jest, ze zaleznos$¢ kore-
lacyjna w obu przypadkach ma inny charakter: w przypadku zapachu ,,zielonego” jest
to zalezno$¢ liniowa, natomiast w przypadku zapachu ,,$wiezego” — paraboliczna.

Przyktadem odwrotnej, negatywnej korelacji z pozadalno$cia sa noty zapachowe
»sfermentowana” i ,;stomiana” (rys. 5a, b). Podobnie jak poprzednio, charakter nega-
tywnej zaleznosci dla kazdej z nich jest rozny: dla pierwszej noty jest to zaleznos¢

* Ocena taka w praktycznej realizacji badan sensorycznych bywa wykonywana i moze dostarczaé cen-
nych informacji, jednak zawsze o charakterze orientacyjnym; do ostatecznego wnioskowania jej wyniki
musza by¢ potwierdzone badaniami na duzej grupie konsumentdw (~100 osob) [11].
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paraboliczna, dla drugiej za§ — liniowa. Zauwazy¢ takze nalezy, ze noty ,,negatywne”
obnizaja pozadalno$¢ kondensatu juz przy bardzo matym ich natgzeniu (od 0,1-0,8
j-u.), natomiast noty ,,pozytywne” podnosza pozadalno$¢ kondensatu dopiero przy
intensywnosci 3—4 j.u. Te zalezno$ci wskazuja, Ze mozna na podstawie intensywnoS$ci
wybranych kluczowych not zapachowych okresla¢ jako$¢ sensoryczna kondensatu w
kategoriach oceny afektywnej, a co z tym zwiazane — jego warto$¢ handlowa.

Rys. 3.
Fig. 3.

Pozadalnosé kondensatu j.u.

Rys. 4.
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Rys. 5. Zalezno$é pomigdzy intensywnos$cia zapachu ,sfermentowanego” (a) i zapachu ,,stomianego”
(b) a pozadalnoscia ocenianych kondensatéw aromatu jabtkowego. '
Fig. 5. Intensity of a) ,,fermented” and b) ,,hey-like” odour attributes vs hedonic scores of apple aroma

condensates.

Jako$¢ ta jest w gléwnej mierze funkcja surowca uzytego do uzyskania koncen-

tratu soku i kondensatu aromatu jablkowego. Srodkowa czeéé sezonu przerobowego, w
ktorej surowcem sg jabtka jesienne i jesienno-zimowe kilku odmian o wywazonych
proporcjach wydaje si¢ by¢ optymalna dla uzyskania wysokiej jakosci kondensatow, o
intensywnym, pozadanym aromacie $wiezego jabika.

Whioski

L.

Przeprowadzone badania wykazaly, Ze jako$¢ sensoryczna kondensatow aromatu
jablkowego zalezy w znaczacym stopniu od surowca determinowanego okresem
sezonu przerobowego jabtek oraz ich sktadem odmianowym. Rdznice jako$ciowe
surowca wykazywaty duzo mniejsza zmienno$¢ i mialy mniejsze znaczenie.
Najlepsze pod wzgledem jakoSci sensorycznej i najbardziej pozadane byly konden-
saty uzyskane z jablek jesiennych lub jesienno-zimowych zréznicowanych odmia-
nowo. Jako$¢ najnizsza wykazaly kondensaty uzyskane z jablek odmian zimo-
wych. Kondensaty wyprodukowane z jabtek odmian wczesnych charakteryzowaly
sie Srednia jako$cia.

W ocenie profilowej wyrézni¢ mozna cechy (noty) o kluczowym charakterze, ma-
jace decydujacy wplyw na pozadalno$é kondensatéw. Do takich naleza noty po-
zytywnie skorelowane z pozadalno$cia, jak zapach ,,zielony” i ,$wiezy” oraz ne-
gatywnie skorelowane noty zapachowe takie, jak ,,sfermentowana” i ,,sfomiana”.
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4.

(1]
(2]

]

Monitorowanie sktadu odmianowego i jako$ci surowca pozwala na prognozowanie
jakosci uzyskanego z niego kondensatu aromatu i moze stanowi¢ istotny element
jego optymalizacji i standaryzacji.

Stosowana metodyka profilowania sensorycznego kondensatéw aromatu jabiko-
wego wraz z procedura przygotowania probek do ocen stanowi dobre narzedzie do
charakterystyki tego specyficznego produktu, dla ktérego jakos$¢ sensoryczna ma
kluczowe znaczenie dla jego warto$ci handlowej i aplikacyjne;.
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SENSORY CHARACTERISTICS OF APPLE AROMA CONDENSATES FROM RAW
MATERIAL OF VARIOUS QUALITY AND VARIETY COMPOSITION

Summary

Sensory characteristics (evaluated by quantitative descriptive analysis and as hedonic ratings) of seven
apple aroma condensates obtained in one season from raw material of various apple variety composition
and technological quality was assessed. The highest sensory quality and hedonic score obtained conden-
sates from autumn and autumn-winter apple varieties and the lowest - from winter varieties. The key-notes
of odour, which affected the hedonic ratings positively (,,green” and ,,fresh™) or negatively (,,fermented”
and ,.hey-like”) were detected.
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WPLYW RODZAJU OPAKOWAN SZKLANYCH I WARUNKOW
PRZECHOWYWANIA NA ZMIANY JAKOSCI SOKOW BOBO-FRUT

Streszczenie

W pracy przedstawiono wyniki badan wplywu rodzaju opakowan szklanych (bezbarwne i brazowe),
intensywnos$ci §wiatla naturalnego i réznej temperatury przechowywania (pokojowa i chiodnicza) na
jakos¢ wybranych sokéw przecierowych ,,Bobo-Frut” dla dzieci. Do$wiadczenie prowadzono przez okoto
6 miesigcy analizujac straty zawarto$ci witaminy C i karotenoidéw w sktadowanym produkcie, a takze
zmiany barwy i jakosci sensorycznej. W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze przechowy-
wanie powoduje znaczne ubytki zawartosci kwasu L-askorbinowego i degradacje antocyjanéw, nie powo-
duje natomiast istotnego zmniejszenia zawarto$ci karotenoidéw i pogorszenia jakosci sensorycznej. Naj-
wigkszy wplyw na zmiany jakos$ci sokOow miata przede wszystkim temperatura skladowania, a nastgpnie
rodzaj opakowan i intensywno$¢ oswietlenia. Najstabilniejsze byly proby, ktére przechowywano w tem-
peraturze chlodniczej bez dostgpu $wiatla.

Wstep

Owoce i warzywa oraz produkty otrzymywane w wyniku ich przetworzenia sta-
nowia bardzo wazny element w zywieniu czlowieka bedac zréodlem wielu cennych
sktadnikéw, takich jak: witaminy, zwiazki mineralne, karotenoidy, przyswajalne cukry,
kwasy organiczne, pektyny, barwniki i inne. Obecnie, dzigki postgpowi techniczno-
technologicznemu, mozliwe jest wyprodukowanie przetworéw o skladzie bardzo zbli-
zonym do skladu surowca, ktére przechowywane w optymalnych warunkach moga
uzupelnia¢ sezonowe wahania w wystgpowaniu §wiezych owocow i warzyw. Musza
one charakteryzowaé si¢ wysoka wartoscia odzywcza, odpowiednia wartoscia energe-
tyczna, bezpieczenstwem pod wzgledem zdrowotnym, dobrymi walorami sensorycz-
nymi oraz duza trwatoscia. Bardzo wazna jest stabilizacja zawarto$ci witaminy C, cha-
rakteryzujacej sig szczego6lna wrazliwo$cia na warunki sktadowania, oraz barwy tych
produktow. Zachowanie odpowiednio wysokiej jakosci jest szczegolnie istotne w
przypadku przetwor6w przeznaczonych dla niemowlat i dzieci. Pewien wplyw wywie-

Dr inz. R. Macura, prof. dr hab. M. Fik, Katedra Chlodnictwa i Koncentratow Spozywczych, Akademia
Rolnicza w Krakowie, ul. Podiuzna 3, 30-239 Krakow.
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ra na to takze rodzaj opakowania. Barwa butelek ma réwniez znaczenie marketingowe.
Bezbarwne szklo pozwala klientowi tatwiej oceni¢ produkt juz w momencie zakupu,
natomiast wiadomo, ze szklo ciemne w pewnym stopniu chroni produkt przed nieko-
rzystnymi zmianami w czasie sktfadowania.

Celem pracy bylo okreslenie wpltywu barwy opakowan szklanych i réznych warun-
kow przechowywania na jako$¢ niektdrych owocowo-warzywnych sokow przecierowych
Bobo-Frut, wyprodukowanych w ZPOW Alima-Gerber SA w Rzeszowie.

Material i metody badan

Analizom poddano nast¢pujace rodzaje sokow: jablkowo-bananowo-porzeczkowy
typu nektarowego, marchwiowo-jablkowo-morelowy i bananowo-marchwiowo-
jablkowy. Sok jabtkowo-bananowo-porzeczkowy w catosci wyprodukowano w Stacji
Doswiadczalnej ZPOW Alima-Gerber SA w Rzeszowie, natomiast dwa pozostate zo-
staly pobrane z kupazowni zaktadu produkcyjnego. Wszystkie soki rozlano w Stacji
Doswiadczalnej do opakowan jednostkowych, tj. butelek ze szkla bezbarwnego i bra-
zowego 0 poj. 175 cm’, a nastepnie poddano je pasteryzacji. Gotowe wyroby przewie-
ziono do Katedry Chtodnictwa i Koncentratow Spozywczych AR w Krakowie, gdzie
sktadowano je przez 24 tygodnie w temperaturze otoczenia (17-20°C) i chiodniczej
(3-6°C) przy réznej intensywnosci $wiatta dziennego. Warunki przechowywania zo-
staty tak dobrane, aby symulowaly droge jaka przebywaja soki w czasie od wyprodu-
kowania do konsumpcji. O$wietlenie intensywne oznacza, ze w ciagu dnia produkty
wystawione byty na kilkugodzinne bezposrednie dziatanie promieni stonecznych (okno
wystawowe), a przy oswietleniu stabym do produktu miato dostgp jedynie §wiatto
rozproszone o intensywnosci typowej dla warunkéw pokojowych. Butelki zaopatrzone
byly w papierowe etykiety zakrywajace ok. 75% ich powierzchni.

We wszystkich przechowywanych produktach co 2 tygodnie oznaczano zawarto$¢
witaminy C, jako kwasu L-askorbinowego, metoda spektrofotometryczng [17]. Ponadto w
sokach jabtkowo-bananowo-porzeczkowych badano zmiany jakosci barwy poprzez okre-
$lenie indeksu degradacji antocyjanéw (ID) wedlug metody Fulekiego i Francisa [6] w
modyfikacji Godka [9], a w marchwiowo-jablkowo-morelowych 1 bananowo-
marchwiowo-jabtkowych przeprowadzano oznaczenia zmian sumy karotenoidéw metoda
kolorymetryczna [18]. Dodatkowo wszystkie soki poddawano ocenie sensorycznej przy
wykorzystaniu metody stosowanej przez Zaklad Przetworstwa Owocowo-Warzywnego
Alima-Gerber SA do produktow gotowych. Dotyczyta ona barwy, konsystencji, zapachu i
smaku wg nastepujacej oceny trzypunktowej: dobra, watpliwa i niedopuszczalna.

Wiyniki i ich oméwienie

Przedstawione w pracy wyniki sa $rednig arytmetyczng z trzech doswiadczen.
Zakresy odchylen standardowych S i wspdtczynnikéw zmiennosci V (%) dla wszyst-
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kich oznaczen podano na poszczegblnych rysunkach.

W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze przechowywanie sokéw wply-
wa na znaczne zmiany zawarto$ci w nich kwasu L-askorbinowego i wskaznika degradacji
antocyjandw, szczegélnie w pierwszych 12 tygodniach, ale nie wykazuje istotnego wply-
wu na zawarto$¢ barwnikéw karotenoidowych i Zadnego na jako$¢ sensoryczng. Wszyst-
kie produkty charakteryzowaly si¢ dobra jakoscia oraz barwa, zapachem i smakiem cha-
rakterystycznym dla surowcow, z ktorych zostaly wyprodukowane. Jednoczesnie wykaza-
no, iz zmiany wymienionych wskaznikéw jakosciowych badanych produktéw byly zalez-
ne od barwy opakowan szklanych, temperatury sktadowania i intensywnosci o§wietlenia.
Podczas 24-tygodniowego okresu przechowywania spadek zawarto$ci witaminy C we
wszystkich rodzajach sokéw wahat sig od 23 do 50% (rys. 1), a wzrost indeksu degradacji
antocyjanow (ID) soku jabtkowo-bananowo-porzeczkowego wynosit od ok. 38 do 72%

(rys. 2).
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Rys. 1. Zmiany zawartosci witaminy C w przechowywanych sokach ,,Bobo-Frut”.
Fig. 1.  Changes of vitamin C content in ,,Bobo-Frut” juices during storage.
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Rys.2. Zmiany indeksu degradacji antocyjanéw lub zawartosci karotenoidéw w przechowywanych
sokach ,,Bobo-Frut”.

Fig.2. Changes of degradation index of anthocyanins and carotenoids level in ,,Bobo-Frut“ juices
during storage.

Najwieksze zmiany stwierdzono w prébach przechowywanych w butelkach bez-
barwnych, skladowanych w temperaturze otoczenia przy intensywnym o$wietleniu, gdzie
straty kwasu L-askorbinowego wynosily 41,9-50%, a wzrost indeksu degradacji antocyja-
néw ok. 72%. Natomiast najmniejszymi ubytkami witaminy C charakteryzowaly si¢ proby
sktadowane w temperaturze 3-6°C przy stabym o$wietleniu, pakowane zarowno w butelki
brazowe (23-28,2%) jak i bezbarwne (25,4-33,7%). Wzrost wskaznika degradacji anto-
cyjandéw w tych samych warunkach wynosit ok. 38% w przypadku produktéw w opako-
waniach brazowych i ok. 42% w opakowaniach przezroczystych.

Z trzech rodzajéow analizowanych sokow najintensywniejszy rozklad kwasu L-
askorbinowego zaobserwowano w sokach jablkowo-bananowo-porzeczkowych, gdzie
wynosit on od 28,2 do 50% w zalezno$ci od warunkéw przechowywania. W pozostatych
dwoch produktach, ze wzgledu na wigksza zawarto§¢é wyjsciowa tej witaminy, jej procen-
towe straty byly mniejsze i wahaty sig od 23 do 42,8% (rys. 1).
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Srednie zmiany stezenia karotenoidéw w sokach ~marchwiowo-jabtkowo-
morelowych oraz bananowo-marchwiowo-jabtkowych wynosity od 11,3 do 15,1% (rys. 2)
i podobnie jak w przypadku zmian omowionych wyzej, najwigksze straty tego skladnika
(15,1%) odnotowano w produktach zapakowanych w opakowania ze szkla bezbarwnego i
sktadowanych w temperaturze otoczenia przy intensywnym o$wietleniu, a najmniejsze w
przechowywanych w warunkach chiodniczych (11,3%).

Szybkos¢ rozpadu kwasu L-askorbinowego podczas sktadowania sokow nie przebie-
gata w sposob liniowy. Byla ona najwieksza w pierwszych 12 tygodniach, a p6Zniej ule-
gala spowolnieniu. Zgodne to jest z wynikami badan innych autorow [2, 3, 5, 15]. Nato-
miast proces degradacji antocyjanow podczas calego okresu przechowywania przebie-
gal w przyblizeniu wedlug funkcji prostoliniowej. Dla niektorych sokéw potwierdzita
to Cichon [2, 4, 5] wskazujac jednoczesnie na mozliwosé wzrostu tego wskaznika we-
dhug funkcji hiperboliczne;.

W badaniach wtasnych wykazano, ze czynnikiem warunkujacym ubytki witaminy
C 1 rozklad antocyjanow w sokach Bobo-Frut jest przede wszystkim temperatura, ktora
ma istotny wpltyw na rGwnowage i predkos¢ reakcji chemicznych. ObniZenie tempera-
tury przechowywania spowalnia tempo utleniania witaminy C. Jej najmniejsze straty
(od 3,8 do 38,6%) w czasie 24-tygodniowego sktadowania wystapity w warunkach
chtodniczych (temp. 3-6°C), a w temperaturze otoczenia (17-20°C) osiagnely one od
30 do 50% poczatkowej zawarto$ci tego skladnika, zaleznie od intensywnos$ci oswie-
tlenia i rodzaju opakowania. Podobne wyniki uzyskaty Kwasniewska i wsp. [12, 13]
oraz Nadolna i Kwasniewska [15] badajac zageszczone soki czarnoporzeczkowe przez
okres 10 miesiecy, a takze Viberg i wsp. [19] w stosunku do niskostodzonych dzemow
Z OWOCOW czarnej porzeczki.

Temperatura przechowywania miata rowniez duzy wplyw na degradacje barwni-
kéw antocyjanowych. Wzrost indeksu ich degradacji w sokach sktadowanych w szkla-
nych opakowaniach brazowych i bezbarwnych byt w temperaturze otoczenia odpo-
wiednio o 8,7-16,7% i 20,1-29,7% (w zaleznosci od intensywnos$ci o§wietlenia) wigk-
szy niz podczas skladowania w warunkach chlodniczych. Wedtug Horubaly [11] de-
strukcja antocyjandw roénie logarytmicznie z arytmetycznym wzrostem temperatury
czy czasu ogrzewania lub tez przechowywania. Kwasniewska i wsp. [13] oraz Nadolna
i Kwasdniewska [15] w przechowywanych w ciemnoéci przez 10 miesiecy zaggszczo-
nych sokach z czarnej porzeczki stwierdzity wzrost indeksu degradacji antocyjanéw o
11-37% w temperaturze 4°C i o 29-49% w temperaturze 18-20°C. Wyniki tych, a
takze innych autoréw [7, 8, 19], mimo réznic spowodowanych odmiennoscia produktu
i wplywu promieniowania §wietlnego, potwierdzaja ujemny wplyw podwyzszonej
temperatury na destrukcjg¢ barwnikéw antocyjanowych i1 odwrotnie, bardzo korzystny
wplyw obniZonej temperatury na ich stabilnos¢ [20].
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W obecnych badaniach stwierdzono wyrazna zalezno$¢ migdzy wskaznikiem
barwy 1 zmianami zawartosci witaminy C w sktadowanych produktach. Ubytki tej
witaminy powodowaly jednoczesny wzrost indeksu degradacji antocyjanéow. Czynnym
zwiazkiem odpowiedzialnym za t¢ degradacjg jest w tym przypadku nadtlenek wodoru
(dziatanie posrednie), ktdry tworzy sie w procesie nieenzymatycznego utleniania kwa-
su askorbinowego [11]. Cichon [2, 4] podaje, ze pomigdzy wskaznikami barwy i zmia-
nami zawartosci witaminy C wystgpuja zaleznosci korelacyjne r = -0,822 istotne dla o
<0,01.

Jak juz wczesniej wspomniano, czynnikami warunkujacymi rozklad kwasu L-
askorbinowego i barwnikéw, oprocz temperatury i czasu sktadowania, byly rodzaj
opakowania i intensywno$é o$wietlenia. Swiatlo naturalne przyspiesza proces nieen-
zymatycznego utleniania wyzej wymienionych sktadnikéw badanych produktow, ale
jego wplyw na to zjawisko zalezal od barwy opakowania szklanego i w przypadku
przechowywania sokéw w opakowaniach bezbarwnych byl on znacznie wigkszy niz w
opakowaniach ze szkla brazowego. Wytlumaczy¢ to mozna tym, ze szklo bezbarwne
przepuszcza promieniowanie elektromagnetyczne w zakresie widzialnym i czg$¢ pro-
mieniowania nadfioletowego. W wyniku jego ujemnego dzialania szybciej nastgpuje w
tych opakowaniach rozktad witaminy C i antocyjanéw. Natomiast opakowania ze szkla
barwnego charakteryzuja sie mala przepuszczalno$ciag w zakresie promieniowania wi-
dzialnego oraz minimalng w zakresie nadfioletowego 1 dlatego lepiej chronia produkty
przed tymi niekorzystnymi zmianami [3]. Carlsen i Stepelfeldt [1] wykazali, ze wyeli-
minowanie promieniowania ultrafioletowego znacznie wydtuza trwalos¢ barwnikéw
antocyjanowych.

Karotenoidy okazaly si¢ barwnikami stosunkowo odpornymi zaréwno na czas,
jak i warunki przechowywania — temperaturg 1 o§wietlenie. Spowodowane jest to mala
zawarto$cia powietrza w opakowaniach i przeprowadzonym odpowietrzaniem soku w
czasie produkcji. Stabilizujacy wplyw na straty karotenoidéw miala takze mala za-
warto$¢ thuszczu w produktach. Réwniez stabilizujaco na barwniki dziatala niska tem-
peratura sktadowania. Temperatury przechowywania 3-6°C i 17-20°C okazaly si¢ za
niskie, aby mogly mie¢ znaczacy wplyw na termiczna degradacjg karotenoidéw. Wigk-
sze ich straty zaobserwowano w butelkach bezbarwnych sktadowanych w intensyw-
nym o$wietleniu, co zwiazane jest z degradujacym dzialaniem promieniowania $wietl-
nego. Horubata [10], badajac soki z pomidoréw przechowywane przez okres jednego
roku w temperaturze 10-15°C, wykazal 20% ubytki tego sktadnika. Viberg i wsp. [19]
wykazali rowniez trwato$¢ beta-karotenu w ciagu 13-miesigcznego okresu badaf i jego
niewrazliwo$é na $wiatto w dzemach niskostodzonych. Ogoélnie mozna stwierdzi¢, ze
karotenoidy sg najbardziej trwale z badanych zwiazkow w sokach Bobo-Frut.

Podsumowujac otrzymane wyniki mozna stwierdzi¢, ze stosowanie opakowan ze
szkla brazowego oraz zaciemnionych pomieszczen chtodniczych do przechowywania,
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pozwalatlo na zachowanie w skladowanych sokach przecierowych dla dzieci znacznie
wiecej witaminy C niz w przypadku ich odpowiednikow ze szkla bezbarwnego oraz
umozliwiato znacznie lepsza ochrong barwnikow badanych produktow.

Whioski

L.

Przechowywanie sokow przecierowych Bobo-Frut wplywa na znaczne zmiany za-
wartosci kwasu L-askorbinowego i wskaznika degradacji antocyjanoéw, szczeg6lnie w
pierwszych 12 tygodniach, nie ma natomiast znaczacego wplywu na rozklad barwni-
kow karotenoidowych 1 jakos¢ sensoryczna.

Istotny wpltyw na obnizenie zawartosci kwasu L-askorbinowego oraz wzrost indeksu
degradacji antocyjanéw w badanych produktach ma w pierwszym rz¢dzie temperatu-
ra, a nastgpnie intensywnos¢ oswietlenia oraz barwa opakowan szklanych.

Stosowanie opakowan ze szkla brazowego oraz zaciemnionych pomieszczen chtodni-
czych do przechowywania sokéw Bobo-Frut pozwala na istotne ograniczenie ich nie-
korzystnych zmian jako$ciowych.

Praca finansowana z Fundacji Melona i wykonana we wspolpracy z ZPOW Alima-

Gerber S.A. w Rzeszowie.
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EFFECT OF PACKAGING MATERIAL AND STORAGE CONDITIONS ON ,, BOBO-FRUT”
JUICE QUALITY

Summary

The effect of packaging material (colourless and brown glass), intensity of natural light and different
storage temperature (room and refrigeration) on the quality of some ,,Bobo-Frut” juice for children was
tested in this paper. Experiment was carried out during 6 months storage. The loss in contents of vitamin
C and carotenoids as well as changes in colour and sensory quality were analysed. Results showed signifi-
cant changes in L-ascorbic acid content and anthocyanin degradation index as a result of storage while
any significant storage influence was observed on carotenoids content and sensory quality. The most
important factors responsible for quality losses were in sequence: storage temperature, colour of packag-
ing material and intensity of light. The samples, which were kept at refrigeration temperature in the dark
were the most stable.
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WLASCIWOSCI FIZYCZNE MARCHWI SUSZONEJ
KONWEKCYJNIE W POWIETRZU O ZMIENNEJ TEMPERATURZE

Streszczenie

Podczas suszenia w suszarce komorowej wprowadzano skokowe zmiany i wymuszenia prostokatne
temperatury +20°C wzgledem poziomu odniesienia 70°C. Oznaczano nastgpujace wiasciwosci fizyczne
suszonej marchwi: ggsto$¢ i skurcz kostek, rehydratacje, site potrzebna do zgniecenia probki po rehydracji
1 wyciek. Obnizenie temperatury suszenia na okres jednej godziny z 70°C do 50°C spowodowato uzyska-
nie suszu marchwiowego o nizszej ggstosci, poréwnywalnym skurczu, o zréznicowanej rehydracji i nie-
znacznie podwyzszonym wycieku. Podwyzszenie temperatury suszenia na okres jednej godziny z 70°C do
90°C, spowodowato uzyskanie suszu marchwiowego o wyzszej ggstosci, pordwnywalnym skurczu, niz-
szej rehydracji, nizszym wycieku niz susze otrzymane w wyniku suszenia w stalej temperaturze 70°C.

Wstep

Marchew (Daucus carota L.) w czesci jadalnej zawiera okoto 89,7% wody, 8,7%
weglowodanow ogotem, 1,0% biatek i 0,2% tluszczu. Zawarto§¢ mikroelementow w
przeliczeniu na 100 g czgéci jadalnej surowca ksztaltuje si¢ na poziomie: wapn 36 mg,
fosfor 32 mg, zelazo 0,5 mg, B-karoten 9,94 mg, witamina C 3,40 mg, witamina A 1,66
mg, tiamina 0,05 mg, ryboflawina 0,05 mg [7]. Okoto 50% suchej substancji zawartej
w marchwi §wiezej to cukry, w tym cukry proste reprezentowane przez glukozg i
fruktozg stanowia od 21,3 do 27,5% suchej substancji. W przeliczeniu na 100 g suszo-
na marchew zawiera 2,59 g potasu, 0,40 g wapnia, 0,10 g magnezu, 0,02 g zelaza [1].

O wiasciwosciach suszonych warzyw decyduje zastosowana obrébka wstgpna 1
metoda suszenia, parametry procesu suszenia oraz cechy suszonego materiatu [9, 14].
Wybrane wlasciwosci fizyczne suszow z marchwi uzyskanych przy statych parame-

Prof. dr hab. A. Lenart, dr D. Piotrowski, mgr inz. C. Bernat, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji
Produkcji, Wydzial Technologii Zywnosci, SGGW, 02-787 Warszawa, ul. Nowoursynowska 166; e-mail:
A.LENART@SGGW.WAW.PL oraz D.PIOTROWSKI@SGGW.WAW.PL.
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trach procesu byly rozpatrywane z uwzglednieniem czasu suszenia [10, 12, 17] lub w
odniesieniu do kilku metod realizacji procesu [2, 6].

Suszenie korzeni marchwi poprzedza sig¢ wstgpnymi operacjami technologicznymi
takimi, jak: mycie, blanszowanie w parze lub w goracej wodzie (z dodatkiem zwiaz-
kéw alkalicznych np. fosforan(V) sodu) i krojenie. Suszenie marchwi mozna prowa-
dzi¢ w stalej lub zmiennej temperaturze (najczesciej z zakresu 50-90°C). Zaintereso-
wanie suszeniem owocOw 1 warzyw ze zmianami parametrow czynnika suszacego wy-
nika z obserwowanego wptywu na czas suszenia oraz na wiasciwosci uzyskanego su-
szu [14]. Przy suszeniu marchwi zalecane jest obnizanie temperatury procesu np. z 80-
85°C do 65-60°C [1] lub z 110°C do 60°C [5]. W warunkach przemystowych suszenie
marchwi w suszarce tasmowej [4] prowadzono doprowadzajac pod pierwsze dwa prze-
noséniki ta§mowe powietrze o temperaturze 90°C, a pod pozostale trzy — o temperaturze
60°C. W wyniku przeprowadzonych badan suszenia marchwi [3] zaproponowano se-
kwencje zmian temperatury czynnika suszacego w czasie: kolejno 92, 56 i 60°C, w
przypadku czaséw suszenia 28, 160 i 100 min.

Niewielka liczba informacji dostepnych w literaturze nie pozwala na wyjasnienie
wplywu zmiennych warunkéw procesu na wybrane wiasciwosci 1 wskazniki jakosci
suszu. Dlatego celem pracy byla analiza procesu suszenia konwekcyjnego marchwi w
powietrzu o stalej i 0 zmiennej temperaturze w aspekcie zmian wybranych wlasciwosci
fizycznych suszu. Zakres pracy obejmowat analiz¢ wplywu zastosowanych temperatur
powietrza na gestosc i skurcz kostek przygotowanych z blanszowanej marchwi, ich
rehydratacjg, wyciek po rehydracji i warto$¢ sily potrzebnej do zgniecenia probki po
rehydracji.

Metodyka pracy

Material do badan stanowila marchew odmiany Nantejska przechowywana w
temperaturze 4°C i wilgotnosci powietrza 90%. Korzenie marchwi o wyréwnanym
ksztalcie i wielko$ci krojono w kostki o boku 10 mm i blanszowano w temperaturze
80°C przez 5 minut. Po blanszowaniu osuszony material uktadano w pojedynczej war-
stwie na sitach i suszono w konwekcyjnej suszarce komorowej przy obciazeniu po-
czatkowym sit okoto 5 kg/m®. Marchew byla suszona w temperaturach z zakresu 50—
90°C przy predkosci powietrza 1,5 m/s do uzyskania stanu rownowagi z suszonym po-
wietrzem. Podczas procesu w zmiennych warunkach wprowadzano nastgpujace wymu-
szenia temperatury: zmian¢ skokowa lub impuls prostokatny, ktory trwat jedna godzi-
ne. Stosowano zakres zmian temperatury powietrza +20°C wzgledem temperatury
odniesienia 70°C.

Probki suszéw przechowywano w szczelnych opakowaniach przez 1 miesigc w
zaciemnionym pomieszczeniu w temperaturze 18°C. Po jednym dniu przechowywania
oznaczano gesto$é i skurcz kostek. Natomiast po jednym miesigcu analizowano: rehy-
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dratacje, wyciek po rehydracji i warto$¢ sity potrzebnej do zgniecenia probki po rehy-
dracji.

Zawarto$¢ suchej substancji oznaczano metoda suszenia zgodnie z PN-90/A-
75101/03 [16]. Pomiar objetosci kostek przeprowadzano zgodnie z metodyka podana
przez Mazza [11]. Rehydracje oznaczano zgodnie z metodyka podana przez Lenarta i
Iwaniuk [8)]. Wartoéci sily potrzebnej do zgniecenia probki po rehydracji i wyciek
spowodowany tym oddziatywaniem okre$lano, poddajac zgniataniu pojedyncze kostki,
w maszynie wytrzymato$ciowej [13].

Dla uproszczenia, eksperymenty w dalszej czg$ci pracy oznaczano nastgpujaco
np.: 70_50_70_70°C — suszenie prowadzone w pierwszej godzinie w temperaturze
70°C, w drugiej godzinie wprowadzono impuls prostokatny obnizajacy temperaturg do
poziomu 50°C, w trzeciej i czwartej — ponownie suszono w 70°C.

Wryniki i dyskusja

Gesto$¢ materiahu podczas suszenia jest zmienna, a warto$ci mieszcza si¢ w prze-

dziale 800 kg/rn3 - 1200 kg/m3. Zaobserwowano tendencje do obniZzania gestosci pro-
duktu przez wymuszenia ujemne i podnoszenia ggstosci produktu przez wymuszenia
dodatnie wzgledem poziomu gestosci produktu suszonego w temperaturze 70°C. Ten-
dencja ta widoczna byla przy wprowadzeniu etapéw z obnizonym i podwyzszonym
poziomem temperatury podczas pierwszej (Rys. 1), drugiej (Rys. 2), jak i trzeciej
(Rys. 3) godziny procesu.
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Rys. 1. Wptyw zmiany skokowej temperatury Rys. 2. Wplyw impulsu prostokatnego dla tempe-
powietrza po 1 godzinie procesu na ggstosé ratury powietrza podczas 2 godziny pro-
suszu marchwiowego. cesu na gesto$¢ suszu marchwiowego.
Fig. 1. Effect of air temperature step change after Fig. 2. Effect of air temperature rectangle pulses
first hour on density of dried carrot. during second hour on density of dried

carrot.
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Charakter zmian gestosci suszonych materialow roézni si¢ ze wzgledu na zaawan-
sowanie zmian porowatosci i skurcz tkanki [9]. Obserwowane zmiany porowatosci
podczas suszenia jablek sa zdecydowanie wigksze niz w wyniku suszenia marchwi
[17]. W wyniku przyrostu wolnych przestrzeni w suszonych jabtkach gesto$¢ maleje.
Podczas suszenia marchwi zjawisko to nie zachodzi tak intensywnie i gesto$¢ marchwi
ro$nie. Prowadzone badania podczas suszenia konwekcyjnego marchwi w stalych wa-
runkach [2, 12] wskazuja, ze gesto$¢ nie zmienia si¢ podczas usuwania wody do po-
ziomu 60-80%, a po przekroczeniu wskazanego poziomu — wzrasta w zaleznosci od
stopnia usuniecia wody np. gesto$¢ suszu uzyskanego w statej temperaturze 70°C przy
zawartosci wody 0,06 kg wody/kg s.s. wynosita 1330 kg/m® [12]. Istnienie wptywu
przeciwstawnych wymuszen temperatury +20°C, wprowadzanych przy jeszcze wyso-
kiej zawarto$ci wody, na gesto$é koncowa suszu mozna wiaza¢ z oddzialywaniem w
wystarczajaco dtugim czasie zdecydowanie odmiennych temperatur procesu.
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Rys. 3. Wpltyw impulsu prostokatnego dla tempe- Rys. 4. Wplyw stalych temperatur powietrza na

ratury powietrza podczas 3 godziny pro- zmiang skurczu suszu marchwiowego w
cesu na gestosé suszu marchwiowego. czasie suszenia.

Fig. 3. Effect of air temperature rectangle pulses  Fig. 4. Effect of air constant temperature on
during third hour on density of dried car- shrinkage of dried carrot during drying.

rot.

Skurcz podczas pierwszych 90-120 minut suszenia zmienia si¢ gwaltownie,
a wystepujace roznice szczegdlnie dobrze sa widoczne w wyzszych temperaturach
powietrza suszacego (Rys. 4). Zmiany skurczu w dalszej fazie procesu sa nieznaczne.
W przypadku eksperymentéw prowadzonych w statych warunkach suszenia w mo-
mencie zakonczenia doswiadczen, tj. po 300 minutach, w temperaturze 50°C, po 240
minutach w 70°C i po 150 minutach w 90°C, wielkos$¢ skurczu jest porownywalna i
wynosi odpowiednio: 87,4%, 86,8%, 87,0%. Po pierwszej godzinie procesu najmniej-
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szy skurcz otrzymano w temperaturze 50°C — 54,0%, a w temperaturze 70°C i 90°C
odpowiednio 65,5% i 65,2%. W nastepnych godzinach przyrost skurczu byt coraz
mniejszy (Rys. 4).

W przypadku eksperymentow ze skokowa zmiana temperatury zasadnicze réznice
w wielkoéci skurczu obserwowano po 60 minutach suszenia (Rys. 5). Proces ten
w warunkach 50_70_70_70°C po jednej godzinie suszenia spowodowat skurcz na po-
ziomie 47,6%, a suszenie w warunkach 90_70 70°C skurcz na poziomie 70,6%. Po
drugiej godzinie wielkosci skurczu byly zblizone iwynosily odpowiednio 82,9%
i 85,4%.

Eksperymenty z impulsem prostokatnym temperatury w drugiej godzinie roéznig
si¢ wyraznie wielkoscia skurczu tylko w 120 minucie trwania procesu, 89,9% w przy-
padku kostek suszonych w warunkach 70 90 70 _70°C i 83,6% w warunkach
70_50_70_70°C. Zmiany temperatury suszenia w trzeciej i nastepnej godzinie procesu
nie maja wigkszego wplywu na wielkos¢ skurczu, ze wzglgdu na- stosunkowo mata
zawarto$¢ wilgoci w suszonym materiale (Rys. 6).

Skurcz [%)
Skurcz [%)

Czas [min]

Czas [min]

Rys. 5. Wplyw zmiany skokowej temperatury Rys. 6. Wplyw impulséw prostokatnych dla tem-

powietrza po 1 godzinie suszenia na skurcz peratury powietrza podczas 3 godziny su-
suszu marchwiowego w czasie procesu. szenia na skurcz suszu marchwiowego w
Fig. 5. Effect of air temperature step change after czasie procesu.
first hour on shrinkage of dried carrot dur- Fig. 6. Effect of air temperature rectangle pulses
ing drying. during third hour on shrinkage of dried car-
rot during drying.

Dyskutowany wplyw jest zgodny z rezultatami Lewickiego i Witrowej [10] dla
marchwi. Stwierdzili oni, Ze obnizanie wilgotno$ci suszu, szczegdlnie przy wyzszych
temperaturach nadmuchu powietrza, powoduje wyrazne zmniejszanie objgtosci oraz
bardziej zaawansowana deformacje suszonych konwekcyjnie kostek sze$ciennych z
marchwi. Zmiany temperatury w trzeciej i czwartej godzinie ze wzgledu na mata za-
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warto$¢ wilgoci w materiale, nie maja wigkszego wplywu na warto$¢ skurczu. W przy-
padku wysuszonych jablek dodatnie wymuszenia temperatury (+20°C) wywolywaty
zmniejszenie skurczu, a wymuszenia ujemne (-20°C) najczgs$ciej powodowaly zwigk-
szenie warto$ci tego wskaznika, jednak przy bardzo malym zakresie jego zmiennoS$ci
[15].

Na podstawie eksperymentéw w stalych warunkach mozna stwierdzi¢, ze wraz ze
wzrostem statej temperatury powietrza rehydracja malata. Najnizsza zawarto$¢ wody
po rehydracji otrzymano w przypadku suszenia w temperaturze powietrza 90°C tj.
okoto 4,3 kg wody’kg s.s. Susze uzyskane w procesach z wymuszeniami -20°C do
poziomu 50°C osiagaly zréznicowane poziomy uwodnienia, przy czym czesciej uzy-
skano nizsze warto$ci rehydracji niz w przypadku suszu otrzymanego w stalej tempe-
raturze 70°C. Wprowadzone wymuszenia w przypadku temperatury do poziomu 90°C
podczas pierwszej lub trzeciej godziny wywotaly obnizenie rehydracji suszu mar-

chwiowego wzgledem warto$ci otrzymanych dla suszu uzyskanego w stalej temperatu-
rze 70°C (Rys. 7).

Sila sciskajgca [N}
3

40

Rehydracja [kg wody /kg s.s.]
o

w

70,7090 70 50 7070 70 7070 50 70

0 76 70 70 70 70 70 70 70.50_70_70 70_70_70_50
= —Ekgperyment - - Eksperyment

Rys. 7. Wplyw wymuszenia +20°C dla tempera-  Rys. 8. Wplyw wymuszenia -20°C dla temperatury
tury powietrza na rehydracjg suszu mar- powietrza na sitg Sciskajaca uwodnionego
chwiowego. suszu marchwiowego.

Fig. 7. Influence of air temperature changes Fig. 8. Influence of air temperature changes -20°C
+20°C on rehydration of dried carrot. on compressive force of rehydrated dried

carrot.

Obnizenie temperatury w poczatkowej fazie procesu powoduje powolniejsze kur-
czenie si¢ blanszowanej marchwi, a w efekcie lepsze zachowanie jej struktury. Zjawi-
sko skurczu i proces zapadania si¢ kanalikow wiazek przewodzacych, postgpujacy
intensywniej w pézniejszej fazie suszenia marchwi [12], przypuszczalnie mozna
zmniejszy¢ poprzez wprowadzenie etapéw obnizonej temperatury. Zaawansowanie
zmian w strukturze uwadnianego suszu marchwiowego zalezy zar6wno od parametrow
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suszenia, jak i wilgotnoéci koncowej suszu [10]. Wymuszenia temperatury +20°C
wprowadzane w kolejnych godzinach procesu wplywaty na rehydracj¢ w najwigkszym
stopniu po wprowadzeniu zmian podczas dwoch pierwszych godzin suszenia.
W przypadku jablek otrzymano przeciwng zalezno$¢: wraz ze wzrostem temperatury
suszenia wzrastala rehydracja [15].

Wiyniki rejestrowanej sity potrzebnej do zgniecenia probek do potowy wysokosci
potencjalnie sg obarczone najwigkszym btedem wsrdd rozpatrywanych wlasciwosci, ze
wzgledu na mata reprezentatywnos$¢ kostek marchwi przy nieuniknionej heterogenno-
$ci materialu (warto$ci odchylenia standardowego w zakresie 8,2-33,1N). Zaobserwo-
wano tendencje do obniZania wartoéci rejestrowanych sit wraz z przemieszczaniem w
czasie etapu o obnizonej temperaturze 50°C (Rys. 8). Wprowadzane wymuszenia do-
datnie temperatury wzgledem warunkéw odniesienia 70°C i 1,5 m/s powodowaty pra-
wie zawsze wzrost sity $ciskajacej nie tylko w przypadku uwodnionych suszéw mar-
chwiowych, lecz rowniez w uwodnionych suszach z jabiek [15].- W tym przypadku
mozna przyjac, ze wptyw krotkotrwatych, godzinnych, wymuszen dodatnich tempera-
tury nie wywotywal wyraznie destrukcyjnego oddziatywania na wtasciwosci mecha-
niczne tkanki ro$linnej.

2] 224
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201 20
19+ 19+
£ 18] X 18
317 % 17]
S .l R 2000 TR St T e I S
£ 16 R Al M s Iioees Wlnvsew i
151 1 5:
144 14
131 1 3j
12 ¢ A b / 1 2‘ 5 ) ) R . %
90_90_90 70_70_%0_70 50_70_70_70 70_70_50_70
90_70_70_70 70_70_70_70 70_50_70_70 70_70_70_50
Eksperyment Eksperyment
Rys. 9. Wplyw wymuszenia +20°C dla tempera-  Rys. 10. Wplyw wymuszenia -20°C dla temperatu-
tury powietrza na wyciek z uwodnionego ry powietrza na wyciek z uwodnionego su-
suszu marchwiowego. szu marchwiowego.
Fig. 9. Influence of air temperature changes Fig. 10. Influence of air temperature changes -20°C
+20°C on leakage after rehydration of on leakage after rehydration of dried carrot.

dried carrot.

W do$wiadczeniach, w statych warunkach najmniejszy wyciek uzyskano w przy-
padku marchwi suszonej w najwyzszej temperaturze 90°C: 13,7%, a dla suszu otrzy-
manego w temperaturze 70°C rozpatrywany parametr mial warto$¢ 17,5% (Rys. 9).
Warto$ci wycieku dla eksperymentéw z wymuszeniami dla temperatury do poziomu
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90°C podczas pierwszej lub trzeciej godziny przyjely wartoéci posrednie pomiedzy
wyciekiem dla suszo6w uzyskanych w statych warunkach 70 i 90°C (Rys. 9).

Dla eksperymentéw z wymuszeniem ujemnym obserwuje si¢ systematyczne
zmiany wartosci wycieku (Rys. 10), przy czym najwyzsza warto$¢ wynosi 19,3% dla
eksperymentu ze zmiana skokowa temperatury z 50°C do 70°C po pierwszej godzinie
procesu (50_70_70_70°C). Przy poréwnaniu wynikow dla suszefi z przeciwstawnymi
wymuszeniami, nizsze warto$ci wycieku otrzymywano dla uwodnionych suszéw, uzy-
skanych w procesach z godzinnym etapem podwyzszonej temperatury (Rys. 91 10).

Ilos¢ wchionigtej wody podczas rehydracji miata duzy wptyw na warto$é wycie-
ku. Wyzsze warto$ci wycieku uzyskano z probek, ktore charakteryzowaly sie wigksza
rehydracja. Zjawisko to mozna wiaza¢ ze zmianami strukturalnymi tkanki wystepuja-
cymi przy usuwaniu wody podczas suszenia, ktére wraz ze zwigkszaniem odwodnienia
stawaly si¢ w wigkszym stopniu nieodwracalne.

Whnioski

1. Obnizanie temperatury suszenia, na okres jednej godziny, wywotane ujemnymi
wymuszeniami z 70°C do 50°C, powoduje uzyskanie suszu marchwiowego o niz-
szej gestosci przy poréwnywalnym skurczu koficowym, o zréznicowanej rehydra-
cji 1 nieznacznie podwyzszonym wycieku. Podniesienie temperatury suszenia, na
okres jednej godziny, wywotane dodatnimi wymuszeniami z 70°C do 90°C umoz-
liwilo uzyskanie suszu marchwiowego o wyzszej ggstodci, porownywalnym skur-
czu, nizszej rehydracji, nizszym wycieku niz susze otrzymane w wyniku suszenia
w powietrzu o stalej temperaturze 70°C.

2. Wplyw skokowej zmiany temperatury +20°C w zakresie 5S0-90°C na wartos§é
skurczu w czasie wystapil w pierwszej godzinie suszenia, a zmiany temperatury w
trzeciej i czwartej godzinie w niewielkim stopniu modyfikowaty jego warto$c¢.

3. Wyzsze wartosci rehydracji uzyskano, gdy zastosowano nizsza temperaturg susze-
nia. [lo§¢ wchlonigtej wody podczas rehydracji miata duzy wpltyw na warto$é wy-
cieku, przy czym wyzsze wartosci uzyskano z probek, ktore charakteryzowaly sig
wigkszg rehydracja.
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PHYSICAL PROPERTIES OF CONVECTIONALLY DRIED CARROT UNDER
VARIABLE AIR TEMPERATURE

Summary
During drying in a cabinet drier step changes and rectangle pulses for the temperature +/-20°C from

the reference level 70°C were introduced. The following physical properties of dried carrot were deter-
mined: density, shrinkage, rehydration, compressive force after rehydration of a sample, and leakage.
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Decreasing for one hour the drying temperature from 70°C to 50°C resulted in dried carrot with lower
density, comparable final shrinkage, various levels of rehydration, and slightly higher leakage. Increasing
for one hour the drying temperature from 70°C to 90°C resulted in dried carrot with higher density, com-
parable final shrinkage, lower rehydration, lower leakage than carrot dried at constant temperature 70°C.
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BADANIA WPLYWU CZASU TLOCZENIA NA JAKOSC OLEJU
RZEPAKOWEGO TLOCZONEGO NA ZIMNO

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu czasu tloczenia hydraulicznego na jako$¢ wytloczonego oleju
rzepakowego. Badano wplyw gigbokosci tloczenia na wydajno$é procesu ttoczenia oraz na jako$¢ senso-
ryczna, skiad chemiczny, zawarto$¢ zanieczyszczen oraz stabilno$¢ otrzymanego oleju. Stwierdzono, ze
oleje ttoczone w czasie od 10 do 240 min. nie réznig sig istotnie pod wzglgdem sktadu kwasoéw thuszczo-
wych, zawarto$ci tokoferoli, steroli oraz zawartosci metali §ladowych i pestycydow. Stwierdzono jedynie
nieznaczne pogorszenie smaku oleju uzyskanego po dtuzszym czasie tloczenia tj. po 60 min., a wyraZznie
wyczuwalnego po 240 min. tloczenia. Nie stwierdzono istotnego wplywu czasu tloczenia na stabilno$¢
oksydatywng wytlaczanego oleju oznaczona w tescie Rancimat.

Wstep

W ciagu kilku ostatnich lat wzrosta popularno$¢ oleju rzepakowego ttoczonego na
zimno. Jest on przedmiotem nielicznych badan w zwiazku z problemem uzyskania
powtarzalnej jakosci tego oleju. Dotychczas badano jako$¢ i stabilno$¢ olejéow tloczo-
nych [3, 9, 11], okreslono zanieczyszczenia mikrobiologiczne [6] i zawartos¢ sktadni-
kow mineralnych [7]. Ponadto prowadzono badania nad wptywem jako$ci nasion (doj-
rzato$ci, czystosci) na jako§¢ wydobywanego oleju i jego trwato§¢ [12]. Wielokrotnie
porownywano jakos¢ tego oleju z innymi handlowymi olejami tloczonymi (typu vir-
gin) oraz olejami rafinowanymi [4, 5], a to z powodu licznych zastrzezen dotyczacych
bezpieczenstwa spozywania ttoczonego oleju. Wielu autoréw uwaza, ze olej nie rafi-
nowany moze zawiera¢ niepozadane sktadniki takie, jak: metale, $rodki ochrony ro$lin,

Prof. dr hab. K. Krygier, mgr inz. M. Wroniak, mgr inz. M. Wodka, Katedra Technologii i Oceny Zyw-
nosci, Zaklad Technologii Tluszczéw i Koncentratow Spozywczych, SGGW, Warszawa; inz. S. Grzes-
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wielopierScieniowe weglowodory aromatyczne, jak rowniez wolne kwasy tluszczowe,
produkty autooksydacji, chlorofile, niekorzystne sktadniki smakowo — zapachowe [13].
Jednakze Zzaden z tych zarzutéw nie znalazl potwierdzenia w dotychczasowych bada-
niach [5]. Olej tloczony na zimno okazuje sig¢ by¢ olejem o dobrej jako$ci spozywczej.

Ttoczenie oleju moze odbywac si¢ w prasach §limakowych lub hydraulicznych.
Jedne i drugie maja swoje zalety i wady. Czg$ciej wykorzystywane sa prasy $limakowe
o pracy ciaglej i zwykle wigkszej wydajnoSci. Olej tloczony otrzymywany jest w wigk-
szo$ci przypadkow na prasie §limakowej. Wada takiej prasy jest generowanie ciepia w
procesie tloczenia, szczeg6lnie przy glgbokim, wysokowydajnym ttoczeniu. Ttoczenie
na zimno z zachowaniem niskiej temperatury w trakcie tloczenia gwarantuje uzycie
pras hydraulicznych. Tak najczesciej tloczy sig oliwg z oliwek i czgsto oleje wrazliwe
na podwyzszong temperatur¢ np. z nasion ogorecznika. Takie tloczenie jest mato wy-
dajne i moze trwaé kilka godzin.

W literaturze nie znaleziono wynikéw badan na temat glebokosci tloczenia i
ewentualnie jego wplywu na jako$¢ oleju. A wydaje si¢ to wazne ze wzglgdu na to, Ze
wiele rynkowych jadalnych olejow tloczonych zawiera informacj¢ ,,0lej z pierwszego
ttoczenia”. To sugeruje, ze taki olej jest w jaki$ niesprecyzowany sposob lepszy od
wytloczonego poOzniej. W celu sprawdzenia tego pogladu, przebadano jako$¢ oleju
ttoczonego krotko, 10 minut czyli ,pierwszego tloczenia” i oleje uzyskane po diuz-
szym okresie tloczenia az do 4 godzin.

Material i metody badan

Materiatl badawczy stanowily przemystowe nasiona rzepaku, z odmian po-
dwdjnie ulepszonych, uzyskane z ZPT w Warszawie. Nasiona ttoczono na zim-
no w prasie hydraulicznej CAWER LABORATORY PRESS przy cis$nieniu 40
MPa. Czasy ttoczenia wynosily kolejno: 10, 20, 30, 40, 60, 240 minut, tempe-
ratura 20°C.

Probki oleju badano, oznaczajac:

e liczbg kwasowa (PN-60/A-86921);

e liczbe nadtlenkowa (PN-ISO 3960:1996);

e barwe w skali jodowej (PN-58/C-04526);

e barwg spektofotometrycznie (PN-A-86934);

e sklad kwasow tluszczowych — metoda chromatografii gazowej, wg normy PN-EN
ISO 5508, PN-ISO 5509;

e sterole — metoda chromatografii gazowej, wg normy ISO 6799;

e tokoferole — przy uzyciu HPLC w oparciu o metode wtasna IPMiT;

e pozostato$¢ srodkéw ochrony roélin — pestycydéw chloroorganicznych (zwiazki z
grupy DDT i izomery HCH) metoda wtasng IPMiT — chromatografia gazowa;
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* metale: Pb, Cd, Fe, Cu, As — metoda spektrometrii emisji atomowej ICP AES, rtgc
— technika absorpcyjnej spektometrii atomowej (aparat Ama 254);
e stabilno$¢ oksydatywna olejow — test Rancimat w temperaturze 120°C.
W celach poréwnawczych wykorzystano normy: ZN-92/PTO-01 Tluszcze jadal-
ne. Podlaskie Oleje Ros$linne. PN-86/A-86908 Rafinowane Oleje RoSlinne.

Wiyniki i dyskusja

Wplyw czasu Hoczenia na wydajnosé i jakosé oleju

Wplyw czasu tloczenia na wydajno$¢ oleju przedstawiono w tabeli 1. Wydajno$é
uzyskanego oleju po 10 minutach tloczenia wynosita 30%, po 30 minutach przekro-
czylta 40%, po godzinie przekroczyta 50% a po 4 godzinach 60%, przy czym zawarto$¢
thuszczu w wytlokach pozostawala jeszcze na wysokim poziomie okoto 20%. Ograni-
czeniem metody tloczenia na zimno w prasie hydraulicznej jest niska wydajnos$¢ pro-
cesu. Po ekstrakcji w $rucie pozostaje okolo 1,5% thuszczu [8], przy tloczeniu na zimno
waha sig ona w zaleznosci od metody od 6 do 15% [1]. W naszym przypadku jest to
wartos¢ znacznie wyzsza ze wzgledu na nizsze cisnienie tloczenia (okoto 40 MPa). W
prasach §limakowych ci$nienie moze dochodzi¢ do 160 MPa, co oczywiScie powoduje
wzrost temperatury do 160°C [8].

Tabela 1l

Wplyw czasu tloczenia na zimno na wydajnos¢ procesu (olej ze 100g nasion).
Oil yield of cold pressing process (100g seeds).

Czas tloczenia oleju | Masa uzyskanego oleju Zawartos¢ thuszezu Wydajno$¢ procesu ttoczenia
Pressing time Mass of pressed oil w wytlokach Oil yield pressing process
[min] [e] Fat content [%]*
[%]

10 8,779 35,17 30,13

20 11,394 32,79 37,10

30 13,883 30,23 44,28

40 16,811 29,17 46,93

60 18,609 27,56 51,32

240 24,834 21,88 64,21

*Wydajno$¢ procesu ttoczenia W [%] obliczono na podstawie wzoru (Swetman, Head 1998):
W =100 [l - Ro/Rw}]
Gdzie: Rn — stosunek zawartosci nietluszczowych skiadnikéw w nasionach do zawartosci tluszezu w
nasionach;
Rw — stosunek zawartosci niethuszczowych skiadnikow w wytlokach do zawarto$ci thuszczu
resztkowego w wytlokach.



42 Krzysziof Krygier, Malgorzata Wroniak, Marzena Wodka, Stanisiaw Grzeskiewicz, Mieczystaw Obiedziriski

1,2, 3, 4, 5, 6 - oleje ttoczone kolejno przez 10, 20, 30, 40, 60, 240 minut
1,2, 3, 4, 5, 6 — oils pressed for 10-240 min

Rys. 1. Krzywe charakterystyczne pomiaréw stabilnoéci badanych olejow (test Rancimat).
Fig. 1. Rancimat curves of cold pressed oils.

Podstawowe cechy jako$ciowe tloczonych olejéw nie wykazywaly wigkszych
réznic przy réznym czasie ttoczenia (tabela 2). Stwierdzono jedynie nieznaczne pogor-
szenie si¢ smaku poprzez zwigkszenie odczuwalnosci posmaku trawiastego. Wszystkie
inne cechy olejow nie réznily si¢ wyraznie i nie obserwowano tendencji do wzrostu
badz spadku wartoéci badanych wyrdznikéw z narastajacym czasem tloczenia.

Oleje tloczone na zimno zawieraja wiele cennych sktadnikéw, ktore nie sa roz-
kiadane lub usuwane w procesie ich otrzymywania, jak to ma miejsce w przypadku
olei rafinowanych. Bowiem proces rafinacji powoduje czg§ciowe usunigeie tokoferoli,
tokotrienoli, karotenoidow, steroli, skwalenu, fosfolipidow. Nie stwierdzono wptywu
czasu tloczenia na poziom tokoferoli i steroli w badanych olejach tloczonych na zimno
(tabela 3, 4). Ich zawarto$é byla typowa dla oleju rzepakowego. Srednia zawartoéé
tokoferoli w oleju rzepakowym, wg literatury, wynosi okoto 700 mg/kg, w tym: o-
tokoferolu okoto 300 mg/kg, y-tokoferolu 375 mg/kg i 8-tokoferolu 15 mg/kg [2, 13].
Straty tokoferoli podczas rafinacji moga wynosi¢ od 35 od 70%, a steroli od 25 do
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Tabela 3
Wplyw czasu ttoczenia na zimno na zawarto$¢ tokoferoli.
Tocopherols content in cold pressed oils.
Czas tloczenia na zimno / Pressing time [min}
[mg/kg]
10 20 30 20 | 60 | 240
Tokoferole:
Tocopherols:
-0 240 230 220 220 230 240
-B 10 20 10 10 10 10
-5 10 10 10 10 10 10
-y 370 360 370 360 370 360
Suma 630 620 610 600 620 620
Tabela 4
Wplyw czasu tloczenia na zimno na zawartos¢ steroli.
Sterols content in cold pressed oils.
Czas tloczenia na zimno / Pressing time [min]
[mg/100g]
10 20 [ 30 20 | 60 240
Sterole:
Sterols:
Brassicasterol 77 79 78 76 75 75
Campesterol 204 206 204 200 200 199
Betasitosterol 282 289 284 278 278 274
Awenasterol 23 23 26 21 23 27
Stigmasterol 4 5 4 5 4 4
Stigmastadienol 2 1 2 2 2 2
Suma: 592 603 598 582 582 581

50% [13]. W zwiazku z tym zawarto$¢ tokoferoli i steroli w olejach ttoczonych na
zimno jest wyzsza niz w olejach rafinowanych [5]. Oba te skladniki sa wazne ze
wzgledu na swoje wlasciwosci prowitaminowe (tokoferol), przeciwutleniajace — dez-
aktywacja wolnych rodnikéw, a w zwiazku z tym ochrona oleju przed autooksydacja
(tokoferole i sterole) [8, 16].
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Wplyw czasu tloczenia na zimno na zawarto$¢ wybranych zanieczyszczen.
Elements content of examined oils.

Tabela s

Dopuszcz. Czas tloczenia na zimno / Pressing time [min]
(mg/kg) zawarto$¢* N 4 60 240
Quality standards 10 20 30 0

Metale:

Element:
Pb 0,100 0,0329 0,0216 0,0220 0,0348 0,0044 0,0101
Cd 0,030 0,0043 0,0000 0,0029 0,0029 0,0044 0,0029
Fe 1,500 0,9590 0,9820 0,9225 0,5965 0,8912 0,7756
Cu 0,100 0,0283 0,0364 0,0149 0,0423 0,0665 0,0317
As 0,100 0,0498 0,0445 0,0119 0,0261 | 0,0206 0,0331
Hg 0,010 0,0018 0,0005 0,0005 0,0006 0,0011 0,0004

*Monitor Polski nr 22 Rozporzadzenie MZiOS z 31.03.1993; (Polish standards)
kursywa wyniki ponizej limitu detekcji metody: Pb 0,036, Cd 0,005 ,Fe 0,026, Cu 0,013, As 0,075 mg/kg;

Wplyw czasu tloczenia na zimno na zawarto$¢ wybranych zanieczyszczen.
Pesticides content in examined oils.

Tabela 6

Dopuszcz. Czas tloczenia na zimno / Pressing time [min]

m Zawartosé¢

(mgke) Quality standards 10 20 30 40 60 240
Pestycydy:
Pesticides:
DDT-suma 0,5%/1,0** 0,0508 0,0305 0,0219 0,0293 0,1915 0,1405

GammaHCH 1,0%/2,0%* 0,0076 | 0,0078 0,0076 0,0073 0,0106 0,0169

PCB-suma 0,5%* 0,2933 0,2762 0,2946 0,2783 0,3041 0,2924

*Monitor Polski nr 43 Rozporzadzenie MZiOS z 30.04.1997, (Polish standard)
**Dyrektywa UE EU RL 93/57, (UE standard)
DDT suma —zwiazki z grupy DDT,
GammaHCH - jeden z izomeréw heksachlorocykloheksanu — lindan,
PCB - polichlorowane bifenyle (suma kongeneréw 28,52,101,138,153,180).

Biorac pod uwage niekorzystne sktadniki, ktore sa eliminowane w procesie rafi-
nacji, a ktére powodujg obniZenie stabilnosci oleju (Zelazo i miedz) i sg szkodliwe dla
zdrowia (pierwiastki $ladowe i pestycydy), oznaczono ich poziom w olejach ttoczo-
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nych, aby rozwia¢ watpliwo$ci co do zdrowotnosci olejow rzepakowych ttoczonych na
zimno. Badane oleje cechowatly bardzo niskie zawarto$ci zarowno metali, jak i pozo-
stalosci pestycydow chloroorganicznych, znacznie ponizej dopuszczalnych warto$ci
(tabela 5, 6). W przypadku otowiu, kadmu i arsenu, ilosci te byly nawet ponizej po-
ziomu detekcji bardzo czulej metody ICP. Tylko w przypadku zelaza i miedzi uzyska-
no wyniki powyzej poziomu detekcji, jednakze ponizej dopuszczalnej ilosci w olejach
jadalnych odpowiednio 1,5 mg/kg i 0,1 mg/kg (Rozporzadzenie MZiOS 1993). Kodeks
Zywnos$ciowy FAO/WHO dopuszcza w olejach typu virgin zawarto$é zelaza nawet do
5 mg/kg, a miedzi do 0,4 mg/kg. W przypadku oznaczanych metali wraz z wydtuza-
niem czasu tloczenia oleju nie stwierdzono tendencji wzrostowych ani spadkowych.
Jedynym wyjatkiem okazalo sig Zelazo, przy ktorym obserwowano nieznaczny spadek.
Sytuacja rysowala sig nieco inaczej zarowno w przypadku pestycydéow, DDT i form
pochodnych, jak réwniez polichlorowanych bifenyli. Przy wydtuzaniu czasu ttoczenia
obserwowano tendencj¢ wzrostowa, ale nawet najwyzsze wartosci byty dalekie od
wartosci dopuszczalnych (Rozporzadzenie MZiOS 1993, 1997, Dyrektywa UE
1993/57). Powyzsze badania potwierdzaja og6lnie niskie zawarto$ci tych sktadnikéw,
stwierdzone w badaniach monitoringowych m.in. olejow rzepakowych tloczonych i
rafinowanych [10, 15].

Wplyw czasu tloczenia na stabilnosé tloczonych olejow

Trwalo$¢ oleju zalezy od wielu czynnikow: jakosci surowca, skladu kwaséw
tluszczowych, substancji obnizajacych lub podwyzszajacych trwalo$é¢, warunkow
otrzymywania 1 przechowywania. Stwierdzony uprzednio fakt, ze badane oleje miaty
zblizona jakos¢, podobny poziom skiadnikéw o charakterze proutleniajacym (nadtlen-
ki, chlorofile, zelazo, miedz), jak i przeciwutleniajacym (tokoferole i sterole) spowo-
dowal, zZe nie stwierdzono réznic w stabilnosci oksydatywnej olejow otrzymywanych
po réznym czasie tloczenia (tabela 7, rys. 1).

Tabela 7
Czas indukgji olejow tloczonych na zimno w tescie Rancimat.
Induction time of cold pressed oils (Rancimat).
Czas tloczenia Czas indukcji Liczba nadtlenkowa
Pressing time Induction time Peroxide value
[min] [h] [m. rown. tlenwkg]
10 4,13 1,91
20 4,33 1,82
30 4,26 1,98
40 436 2,00
60 4,18 1,95

240 4,43 2,04
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Na podstawie wczesniejszych badan [3, 4, 5] mozna stwierdzi¢, ze trwatos¢ ole-

Jow rzepakowych tloczonych na zimno jest wyzsza od oleju stonecznikowego i nizsza
od rafinowanego oleju rzepakowego. Czasy indukcji analizowanych olejow rzepako-
wych tloczonych na zimno sa zblizone do uzyskiwanych wcze$niej, zaréwno tloczo-
nych w warunkach laboratoryjnych jak i olejéw handlowych.

Whioski

1.

(1]
(2]

Podsumowujac tg czes$¢ badan mozna stwierdzi¢, Ze czas tloczenia, w zakresie 10—
240 minut, nie ma istotnego wplywu na jakosc¢ i sktad uzyskiwanych olejow. Wy-
daje sig¢ wigc, Ze stosowanie okre$lenia ,,z pierwszego tloczenia” jako synonimu
lepszej jako$ci nie znajduje uzasadnienia.

Stwierdzono jedynie nieznaczne pogorszenie smaku po 240 min tloczenia.

Nie potwierdzily si¢ dos¢ liczne opinie, ze oleje ttoczone na zimno moga zawierac,
jako oleje nie poddawane procesom rafinacyjnym, niebezpiecznie wysokie zawar-
tosci metali i pestycydow.

Uzyskane wyniki pozwalaja na stwierdzenie, Ze w badaniach laboratoryjnych ma-
terialem badawczym moze by¢ olej otrzymywany w wyniku bardzo krotkiego tlo-
czenia (10 minut).
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STUDY ON INFLUENCE OF PRESSING TIME ON THE QUALITY OF COLD PRESSED
RAPESEED OIL

Summary

The aim of the work was to determine the influence of pressing time from 10 to 240 minuts on the
quality and stability of cold pressed rapeseed oil. In oil colour, acid value, peroxide value, fatty acids
composition, content of tocopherols, sterols, trace elements, pesticides and oxidative stability (Rancimat)
no significant differences were observed.
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WYKORZYSTANIE WYBRANYCH FRAKCJI NASION GROCHU
I FASOLI PO ROZDZIELANIU PNEUMATYCZNYM
W PRODUKTACH EKSTRUDOWANYCH

Streszczenie

Zastosowanie frakcjonowania pneumatycznego do obrobki nasion grochu i fasoli powodowato po-
wstawanie znacznej iloSci frakcji wioknistej. Po procesie bioobrébki na drodze fermentacji mlekowej
material ten okazat si¢ bardzo przydatny do otrzymywania produktow ekstrudowanych. Wiasciwosci
fizykochemiczne ekstruderatow z frakcji wioknistej przewyzszaly cechy ekstruderatow z catych i obtu-
skanych nasion.

Wstep

Zmniejszajaca si¢ konsumpcja potraw z nasion ro§lin straczkowych w Polsce bu-
dzi niepokdj zywieniowcow. Sa one bowiem waznym Zrodiem cennego biatka roslin-
nego i innych substancji waznych w zachowaniu zdrowia. Podstawowa przyczyna
tendencji do eliminowania z diety nasion roélin straczkowych jest stosunkowo mata
atrakcyjno$é sensoryczna potraw z grochu i fasoli oraz zaburzenia gastryczne, odczu-
wane przez wielu konsumentow po spozyciu wigkszej ilodci tych produktow [18].

W naszych warunkach uprawowych nasiona roélin straczkowych — gléwnie gro-
chu i fasoli — sa bogate w biatko, witaminy i substancje mineralne, jednak substancje
antyzywieniowe w nich obecne (takie jak np. oligosacharydy wywolujace nadmierng
gazotwérczo$é w przewodzie pokarmowym), ograniczaja ich wykorzystanie w prakty-
ce zywieniowej. Poglady na roleg substancji nieodzywczych w Zywieniu i utrzymaniu
zdrowia, ulegaja w ostatnich latach powaznym zmianom [2, 15, 22]. Podkresla si¢

Dr hab. Z. Czarnecki, prof. nadzw., dr inz. M. Czarnecka, dr inz. J. Nowak, dr inz. J. Kiryluk, Instytut
Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinnego, Akademia Rolnicza w Poznaniu, 60-624 Pozna# ul.
Wojska Polskiego 31.
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pozytywna role tych skladnikéw ro§lin straczkowych, jako ograniczajacych ryzyko
zachorowan na raka oraz wptywajacych korzystnie na sktad i sposéb funkcjonowania
jelita cienkiego i grubego. W zwiazku z tym nie jest juz sugerowane pelne usunigcie
tych substancji, lecz raczej ograniczenie ich ilosci do bezpiecznych czy to na drodze
prac genetyczno-odmianowych, czy poprzez odpowiedni dobdr proceséw technolo-
gicznych.

Zabiegami technologicznymi najczg$ciej stosowanymi w tym celu sa moczenie,
gotowanie, kietkowanie czy procesy fermentacyjne, chociaz moga to by¢ rowniez eks-
truzja, jak tez obrobka radiacyjna [5, 6, 10, 11, 14]. Inna droga ograniczenia iloSci
substancji nieodzywczych w surowcu straczkowym i podniesienia jego wartosci od-
zywczej jest uzyskiwanie koncentratow i izolatoéw biatkowych. Jedna z metod stoso-
wanych do wydzielenia cennych biatek z nasion roélin straczkowych jest frakcjonowa-
nie na drodze pneumoseparacji {3, 8, 19, 21]. Proces pneumoseparacji nasion grochu i
fasoli, po wydzieleniu frakcji o wysokiej zawartoéci bialek, jest zrodtem znacznej ilo-
§ci pozostatych frakcji, trudniejszych do racjonalnego wykorzystania w Zywieniu
czlowieka, stad w pracy podjeto probg wykorzystania tych frakcji do otrzymywania
produktéw ekstrudowanych typu ,,snack”.

Prace nad otrzymywaniem wyrobow ekstrudowanych ze znacznym udzialem na-
sion roslin straczkowych sa od kilku lat prowadzone w Polsce i na $wiecie [3, 5, 7, 9,
10, 11, 14, 16]. Zastosowanie nasion ro$lin straczkowych do produktéw popularnych,
latwych do dystrybucji i wygodnych w spozyciu jest szansa na ich lepsze wykorzysta-
nie w Zywieniu ludzi.

W pracy zastosowano rowniez modyfikacje surowcow na drodze fermentacji
mlekowej, poniewaz ten typ bioobrobki miat zdecydowanie pozytywny wplyw na ja-
kos¢ ekstruderatoéw, uzyskiwanych z uzyciem catych nasion fasoli i grochu oraz powo-
dowal wyrazne obnizenie zawartoéci cukrow z rodziny rafinozy [9, 12, 17].

Material i metody badan

W badaniach uZzyto nasion grochu odmiany ,,Opal” i fasoli odmiany ,,Bomba” ze
zbioréw 1997 roku. Nasiona, po wstgpnym podsuszeniu, rozdrabniano na udarowym
rozdrabniaczu tarczowym Record, a nastgpnie odsiewano na sitach w celu wstgpnego
rozfrakcjonowania i oddzielenia tuski (rys. 1). Kolejng czynnoscia bylo odwiewanie,
ktére pozwolito na catkowite wydzielenie tuski. W ten sposéb uzyskano frakcje ob-
huiszezong (FO), ktorg dalej poddawano intensywnemu rozdrabnianiu na laboratoryj-
nym mlewniku czterowalcowym QS 4. Po kolejnym odsianiu, frakcja o §rednicy cza-
stek ponizej 180 um stanowita wlasciwy material do pneumoseparacji. Surowiec o
wielko$ci czastek powyzej 180 um nazwano frakcja posrednia (FP).

Pneumoseparacje prowadzono na urzadzeniu typu 100 MZR Alpine. Uzyskang
frakcje 1zejsza nazwano biatkowa (FB), ciezsza natomiast zwano dalej wldknista (FW).
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Do dalszych doswiadczen wykorzystywano tylko frakcj¢ wioknista oraz frakcjg ob-
luszczong i posrednia.

Fermentacj¢ mlekowa prowadzono po nawilzeniu materialu — do 55% zawarto$ci
wody w przypadku fasoli i 50% zawartosci wody w przypadku frakcji pochodzacych z
grochu. Inokulum dodawane w ilosci 10 cm® na 100 g surowca stanowily bakterie
Lactobacillus plantarum T-106 (ART Olsztyn) (10° komérek bakteryjnych w 1 cm®).
Inkubacje prowadzono przez 12 godzin w 30°C, po czym materiat podsuszano do 15%
zaw. wody i rozdrabniano w miynku udarowym typu WZ-1.

surowiec (nasiona grochu i fasoli)

[ suszenie (do 6% wilgotnosci) ]
1

obtuszczanie
(rozdrabnianie, odsiewanie 1, odwiewanie)

{

| rozdrabnianie intensywne ]
{

[ odsiewanie 2 I
4

| pneumoseparacja |
1

l nawilzanie |
!

| fermentacja mlekowa ]
{

| suszenie (do 15% wilgotnosci) ]
4

| ekstruzja ]

Rys. 1. Schemat dos§wiadczen.
Fig. 1.  Schematic diagram of experiments.

Ekstruzje tak przygotowanego surowca po wymieszaniu z grysem kukurydzianym
w stosunku 1:1, prowadzono w jedno$limakowym ekstruderze S-45 Metalchem Gliwi-
ce, stosujac temperature sekcji srodkowej 175°C.

W calym ziarnie oraz we frakcjach uzyskanych po pneumoseparacji, oznaczano
zawarto$¢ biatka ogdélnego (N x 6,25) [4] oraz neutralng detergentowa pozostatos§é
(NDS) jako sume hemiceluloz, celulozy i ligniny [20].

W uzyskanych ekstruderatach okreslano wspofczynnik absorpcji wody (WAI) i
wskaznik ekstraktywnosci (WSI) wedlug Andersona i wsp. [1] oraz wspoétczynnik
ekspansji i cigzar usypowy.
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WAI oznaczano stosujac rozdrobnione prébki 3,0 g, ktére zawieszano w 45 cm’
wody w temp. 30°C i mieszano przez 3 min. Nastepnie probki wirowano (9000 x g)
przez 10 min. 1 wazono pozostalo$¢ po usunigciu supernatantu. WAI przeliczanona 1 g
s.s. probki wyjsciowej. WSI wyrazono w procentach, jako catkowita mas¢ substancji
rozpuszczalnych w stosunku do suchej masy probki. Zmielona probka (5 g) materiatu
po dodaniu 100 cm® wody destylowanej byta mieszana przez 30 min. w 30°C. Po odwi-
rowaniu supernatant (25 cm®) byl suszony w suszarce owiewowej w temp. 80°C do
statej masy. '

Wspolczynnik ekspansji obliczano, jako stosunek $rednicy ekstruderatu do $red-
nicy dyszy, a cigzar usypowy okreslano jako stosunek masy ekstruderatu do jego ob-
jeto$ci w stanie zsypnym. Dla obu pomiaréw podawano Srednig z pigciu oznaczen.

Analize statystyczna wynikow przeprowadzono w oparciu o analizg¢ wariancji
jednoczynnikowa oraz NIR [13].

Wryniki i dyskusja

Proces frakcjonowania na drodze pneumoseparacji pozwolil na uzyskanie zaled-
wie 2,1% frakcji biatkowej (FB) z grochu i 3,3% tej frakcji z fasoli (w stosunku do
masy calych nasion) (rys. 2). Frakcja ta zawierala odpowiednio 43,9 i 36,6% biatka
ogolnego (rys. 3). Najwicksza ilosciowo frakcja byla frakcja wioknista (FW) (ponad
60% masy nasion) o zawartosci biatka 14,0% dla fasoli i 15,4% dla grochu. Okoto
20% materialu rozfrakcjonowanego, zaréwno w przypadku nasion grochu, jak i fasoli,
stanowita frakcja nazwana posrednig (FP). IloSciowe ubytki masy nasion zwiazane z
oddzieleniem tuski wynosity dla grochu 11,4% i 8,2% dla fasoli (rys. 2). Rozdrobnione
nasiona pozbawione fuski wykorzystywano takze po biobrobce do procesu ekstruzji
jako frakcje obluszczona (FO).

Charakterystyka btonnika i jego skladnikow wystgpujacych w poszczegélnych
frakcjach wykazaly istotne roéznice (a0 = 0,05) w ich sktadzie w zalezno$ci od rodzaju
obrabianego surowca (rys. 4). Cale nasiona grochu i fasoli cechowaly si¢ podobna
zawarto$cia NDS (odpowiednio 19,7% 1 18,1%). Btonnik catych nasion grochu cha-
rakteryzowal si¢ wysokg zawarto$cia hemicelulozy i ligniny (w sumie 77% NDS),
podczas gdy cale nasiona fasoli zawieraly znaczna ilo§¢ celulozy (29,3% NDS). NDS
stanowil natomiast tylko 6% masy frakcji biatkowej grochu i prawie 11% frakcji biat-
kowej fasoli (rys. 4). Bylo to wynikiem, migdzy innymi, zr6znicowanego rozkladu
ilo§ciowego otrzymanych z nasion grochu i fasoli frakcji (rys. 2).

Najmniej istotne roznice ilosciowe i jakosciowe NDS wystgpowaly pomiedzy
frakcjami wloknistymi grochu i fasoli. NDS stanowil okolo 21% s.s. tych frakeji, ilos¢
hemicelulozy byta w nich bardzo zblizona, réznice dotyczyly nizszej zawartos$ci ligni-
ny we frakcji wioknistej grochu.
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Rys. 2. Udziat poszczegélnych frakcji otrzymanych z nasion grochu i fasoli.
Fig. 2.  Fraction content after air classification of pea and bean seeds.
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Rys. 3. Zawartos¢ biatka we frakcjach po pneumoseparacji (% s.s.).
Fig. 3.

Fractions protein content after air classification (% d.m.).
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Rys.4. Zawarto$¢ réznych form blonnika w materiale po pneumoseparacji.
Fig. 4. Fiber content in material after pneumoseparation.
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Rys. 5. Zdolnos¢ absorpcji wody (WATI) wybranych ekstruderatow.
Fig. 5. Water absorption index (WAI) of selected extruderates.
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Po przeprowadzeniu bioobrobki na drodze fermentacji mlekowej wybrane frakcje
uzyte zostaly do otrzymania wyrobéw ekstrudowanych typu ,,snack”. Frakcja biatko-
wa, cenna ale skromna ilo§ciowo, z obu tych powodéw nie byta uzywana do procesu
ekstruzji. Porownywano natomiast jako$¢ ekstruderatow otrzymanych z catych nasion
grochu i fasoli (CZ), z frakcji pozbawionej tuski (FO), frakcji posredniej (FP) 1 frakcji
widknistej (FW).

Zdolnos¢ absorpcji wody (WAI) wzrosta znaczaco przy uzyciu do otrzymywania
ekstruderatéw frakcji widknistej, szczegdlnie w przypadku surowca fasolowego (rys.
5). Frakcja posrednia, uzyskana z nasion grochu, po procesie ekstruzji réwniez cecho-
wata si¢ wysoka zdolnoscia absorpcji wody. Natomiast obtuskanie nasion grochu, a
zwlaszcza fasoli, zdecydowanie pogarszalo ten wskaznik w ekstruderatach uzyskanych
z tego surowca. Wzbogacona w hemiceluloze i celulozg frakcja wtoknista po procesie
ekstruzji wykazala sie najwyzszym wskaznikiem absorpcji wody.
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CZ-cale ziarno/whole seed, FO-frakcja obluszczona/dehulled seed
FW-frakcja widknista/fiber fraction
FP-frakcja posrednia/medium fraction

Rys. 6. Wskaznik ekstraktywnosci (WSI) w wybranych ekstruderatach.
Fig. 6. Water solubility index (WSI) of selected extruderates.

Poréwnanie wskaznika ekstraktywnosci (WSI) uzyskanych z surowca grochowe-
go ekstruderatow, wskazuje na wysoka przydatno$é frakcji wtoknistej (rys. 6). Frakcja
ta cechowala si¢ znacznie wyzszym wskaznikiem WSI niz cale nasiona, nasiona ob-
tuszczone i frakcja posrednia. W przypadku fasoli zréznicowanie WSI dla poszczeg6l-
nych frakcji bylo mniejsze, przy czym najnizsza warto$¢ tego wskaznika zanotowano
dla frakcji posredniej i nasion obtuskanych (rys. 6).
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Rys. 7. Cechy fizyczne ekstruderatow z grochu.
Fig. 7. Physical characteristic of pea extruderates.
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Rys. 8. Cechy fizyczne ekstruderatow z fasoli.
Fig. 8.  Physical characteristic of bean extruderates.
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Cechy fizyczne ekstruderatéw z grochu, przedstawione na rys. 7 pokazaly, ze
frakcja wtoknista zdecydowanie lepiej nadaje si¢ do procesu ekstruzji niz nasiona po-
zbawione tuski. Srednica uzyskanych ekstruderatéw grochowych z nasion catych i z
frakcji wloknistej oraz obliczony dla tych ekstruderatdéw wspoélczynnik ekspansji, a
takze cigzar usypowy, byly poréwnywalne i w przypadku tych dwoch ostatnich cech,
wyzsze niz dla nasion obluskanych. Ekstruderaty z tych ostatnich charakteryzowaly sig
mniejsza $rednica i bardzo wysokim cigzarem usypowym (13 kg/hl).

W przypadku ekstuderatow fasoli zauwazono odwrotna zalezno$é, to znaczy eks-
truderaty z obtuskanych nasion fasoli charakteryzowaty sie nieco wieksza $rednica i
wyzszym wspOlczynnikiem ekspansji oraz niZzszym cigzarem usypowym (rys. 8). Roz-
nice te nie byly jednak istotne statystycznie, cechy fizyczne ekstruderatow z wybra-
nych surowcow fasolowych byly bowiem bardzo zblizone.

Podsumowanie

Wyniki do$§wiadczen pokazaly, ze proces pneumoseparacji roznicuje nie tylko
zawarto$¢ bialka, ale rowniez ilo$¢ i sktad blonnika uzyskanych frakcji. Z tym wiaze
sig¢ rowniez zroznicowanie jako$ci ekstruderatow uzyskanych z poszczegoélnych frak-
cji, mimo zastosowania procesu wstgpnej bioobrobki (procesu fermentacji mlekowe;j)
polepszajacej cechy funkcjonalne i teksture oraz wlasciwosci Zywieniowe ekstrudera-
tow grochowych i fasolowych [9].

Nalezy podkresli¢, ze z zastosowanej frakcji wioknistej otrzymano produkt o wila-
sciwosciach fizycznych i funkcjonalnych lepszych niz ekstruderatow uzyskanych z
innych surowcow. Rodzi to nadziej¢ opracowania ciekawej drogi wykorzystania frak-
cji niskobialkowych nasion rodzimych ro$lin straczkowych, pozostatych po procesie
oddzielenia bialka i uzycia go do innych produktow. Zastosowana technologia stwarza
mozliwosci wykorzystania w Zywieniu ludzi, innych niz biatko, cennych zywieniowo i
zdrowotnie substancji, pochodzacych z nasion roélin straczkowych.
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UTILIZATION OF FRACTIONS OF PEA AND BEAN SEEDS AFTER AIR CLASSIFICATION

IN EXTRUDED PRODUCTS
Abstract

Air classification of pea and bean seeds produced high protein and high fibre fractions. High fibre

fraction content was more than 20% of whole seeds. After bioconversion of this material by lactic fer-
mentation it was very useful for extrusion. Physical and chemical properties of extruderates produced
from high fibre fraction of pea and bean were much better in comparison to extruderates from the whole
seeds and dehulled legumes.
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OTRZYMYWANIE LIZOZYMU Z BIALKA JAJA KURZEGO
METODA BEZPOSREDNIEJ ULTRAFILTRACJI

Streszczenie

Celem pracy bylo zastosowanie ultrafiltracji (UF) do bezposredniego pozyskiwania lizozymu z biatka
jaja kurzego. Wykazano, ze hydrolityczna aktywnos$¢ wlasciwa i stopien oczyszczenia lizozymu oraz
masa uzyskanego preparatu w istotny sposob zalezata od rozcieiczenia surowca, kwasowosci srodowiska
oraz jego sily jonowej. Czynnikiem determinujacym aktywno$é¢ enzymu i jego odzysk z biatka jaja oka-
zala si¢ graniczna wielko$¢ czastek przepuszczanych przez membrany (“cut-off” membran). Wraz z jej
wzrostem uzyskiwano zdecydowanie wyzsze wartodci tych parametrow. W najkorzystniejszych warun-
kach pozyskiwania enzymu otrzymano preparat o aktywnosci 12 400 U/mg i stopniu oczyszczenia C=17
(stosunek aktywnosci enzymu w preparacie do jego aktywnosci w surowcu) przy 20 procentowym odzy-
sku lizozymu z biatka jaja.

Wprowadzenie

Podstawowym zrédlem pozyskiwania lizozymu (N-acetylo-muramylohydrolaza,
E.C.3.2.1.17) jest biatko jaja kurzego, ktére zawiera ok. 3,5%. W praktyce laboratoryj-
nej do pozyskiwania lizozymu z biatka jaja kurzego wykorzystuje si¢ wiele metod,
jednak tylko niektére z nich znalazly zastosowanie w praktyce przemystowej. Kla-
syczna procedura otrzymywania lizozymu opracowana zostala przez Aldertona i
Fevolda w 1946 roku i polega na bezposredniej krystalizacji enzymu z biatka jaja przy
udziale chlorku sodowego [2]. Inne sposoby izolowania enzymu obejmuja takie tech-
niki, jak: kolumnowa chromatografia jonowymienna [1, 8], chromatografia powino-
wactwa jonowego [12] czy potaczenie ultrafiltracji z chromatografia [3]. Coraz wigk-
sze mozliwosci wykorzystania lizozymu, przede wszystkim w przemysle spozywczym
i farmaceutycznym [4, 5, 10], wplywaja na intensyfikacjg prac dotyczacych otrzymy-
wania enzymu. Biorac pod uwage wlasciwosci fizykochemiczne lizozymu, zwlaszcza
jego niewielka mase czasteczkowa, zakladano, ze do jego separowania z bialka jaja

Dr inz. G. Lesnierowski, prof. dr hab. J. Kijowski, Katedra Technologii Produktow Drobiowskich,
Akademia Rolnicza w Poznaniu, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznanh.
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kurzego celowe jest wykorzystanie technik membranowych, a przede wszystkim ultra-
filtracji (UF). Technike UF stosuje si¢ coraz czgsciej do zaggszczania biatka jaja przed
jego dalszym przetwarzaniem. Jednoczesne wykorzystanie jej do obu celdw, tj. za-
geszczania bialka jaja i separacji lizozymu, moze przynie$¢ zakladom jajczarskim
znaczne korzyéci ekonomiczne.

Celem pracy byla proba zastosowania ultrafiltracji do bezposredniego pozyski-
wania lizozymu z biatka jaja kurzego.

Material i metody badan

Surowcem do badan byto biatko $§wiezych jaj kurzych pochodzacych od kur nio-
sek Astra S z fermy hodowlanej Oddzialu Badawczego Drobiarstwa Instytutu Zoo-
techniki w Zakrzewie k/Poznania.

Ultrafiltracja. Po przygotowaniu wstgpnym surowca obejmujacym wybijanie i
rozdzielenie tresci jaj oraz filtracj¢ i wymieszanie bialka jaja, prowadzono proces ultra-
filtracji przy uzyciu modutu ultrafiltracyjnego DDS 20-0,36 Lab firmy Union Filtra-
tion-Sanovo. Stosowano membrany polisulfonowe o granicznej przepuszczalno$ci
czastek wynoszacej 20 kDa (GR61PP), 30 kDa (FS50PP), 50 kDa (GR51PP) oraz
100 kDa (GR40PP). Proces UF prowadzono: '

e przy zmiennym stopniu rozcienczenia biatka jaja (ilo§¢ biatka w stosunku do ilo$ci
wody wynosita 1+1, 142, 143, 1+4, 145, 146, czyli udzial wody dodanej stanowit
50%, 66,7%, 75%, 80%, 83,3% i 85,7% roztworu),

e przy pH biatka jaja (8,0; 9,0; 9,5; 10,0; 10,5; 11,0) regulowanym roztworami
NaOH i HC],

e przy zmiennej sile jonowej roztworow biatka jaja (0,085M, 0,17 M, 0,34 M,
051 M, 0,68 M, 0,85 M) regulowanej chlorkiem sodowym,

e po sonikowaniu (dziatanie fal utradzwigkowych ) biatka jaja,

¢ po odcukrzeniu bialtka jaja.

Otrzymana w wyniku ultrafiltracji frakcje przesaczu (PL) zageszczano i odsalano
technika ultrafiltracji stosujac membrany o ,,cut-off” 2 kDa, a nastepnie suszono liofili-
zacyjnie wraz z probami biatka naturalnego (EW) i biatka pozostatego po wyizolowa-
niu lizozymu zwanego koncentratem (REW).

Sonikowanie. Sonikowanie biatka jaja prowadzono przy uzyciu generatora fal ul-
tradzwigkowych typu UM-20 firmy UNITRA-UNIMA.

Odcukrzanie. Odcukrzanie prowadzono metoda enzymatyczna przy uzyciu oksy-
dazy glukozowe;j i katalazy w postaci preparatu o handlowej nazwic NOVOFERM™,
Skuteczno$¢ odcukrzenia bialka jaja okreslano kolorymetrycznie przy uzyciu zestawu
testujacego DEXTROSTIX™ firmy Bayer.
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Aktywnos$¢ lizozymu. W uzyskanych probach oznaczano hydrolityczng aktyw-
no$¢ lizozymu metoda spektrofotometryczng [7], zawarto$¢ biatka ogodlnego (metoda
Kjeldahla przy uzyciu aparatu Kjeltec firmy Tecator), chlorku sodowego (metoda
Mohra) [9], wody (metoda suszarkowa przy uzyciu wagosuszarki MA 30 firmy Sarto-
rius), badano sktad aminokwasowy preparatow (przy uzyciu automatycznego analiza-
tora aminokwasow AAA-T-339 firmy Mikrotechna). Okreslono stopien odzysku lizo-
zymu z biatka jaja kurzego oraz stopien oczyszczenia enzymu C (stosunek aktywnosci
wlasciwej enzymu w otrzymanym preparacie do poczatkowej aktywnosci enzymu w
surowcu, przed jego izolacja).

Elektroforeza. Analizg elektroforetyczna (SDS-PAGE) badanych prob prowadzo-
no w aparacie SE-600 firmy Hoefer Scientific Instruments wg metody Laemmli [6]. Do
prob preparatéw biatkowych i standardu o stezeniu 1,0 mg/cm’ dodawano 0,002%
biekitu bromofenolowego i 10% fikolu. Do rozdziatu biatek stosowano Zel rozdzielaja-
cy 1 zageszczajacy o stezeniu odpowiednio 12,5 i 5% akrylamidu. Wielko$é prob do
analizy wynosita 20 pl. Elektroforeza prowadzona byta przy nat¢zeniu pradu 60 mA w
czasie migracji prob poprzez zel zaggszczajacy, a nastgpnie 120 mA po osiagnigciu
Zelu rozdzielajacego. Po dotarciu czofa substancji rozdzielanej i mieszaniny wzorcow
do konica zelu, rozdziat uznawano za zakonczony. Otrzymany zel plukano w 10%
roztworze kwasu octowego, a nastgpnie barwiono 20 godzin w roztworze barwiacym
(0,1% Comasie Briliant Blue R-250, 40% metanol, 10% kwas octowy). Zel odbarwia-
no w roztworze o sktadzie 40% metanol i 10% kwas octowy do momentu uzyskania
przezroczystego tla. Gotowe zele skanowano przy uzyciu skanera ScanMagic 4800P
firmy Mustek i programu komputerowego iPhoto Plus 4.

Statystyka. Uzyskane wyniki poddano obrobce statystycznej, w pierwszej kolej-
nosci dokonano eliminacji btedéw grubych, a nastgpnie okre$lono istotno$¢ réznic
$rednich arytmetycznych wynikéw uzyskanych dla badanych grup do$wiadczalnych,
przeprowadzono weryfikacje statystyczng testem Duncana oraz oceniono istotno$é
wplywu badanego czynnika na parametry jakosciowe badanych préb przeprowadzono
metoda jednokierunkowej analizy wariancji. Oceng wspoétzalezno$ci analizowanych
parametrow prowadzono obliczajac wspolczynniki korelacji oraz oceniajac ich istot-
nos¢. Obliczenia statystyczne prowadzono przy wykorzystaniu programu komputero-
wego SPSS PC+.

Dyskusja wynikow

W przemysle jajczarskim procesy membranowe, a przede wszystkim ultrafiltracja
(UF), wykorzystywane byly dotad do zaggszczania bialka jaja badZz calej tresci jaj
przed ich dalszym przetwarzaniem. W niniejszej pracy techniki membranowe probo-
wano uzy¢ do bezposredniej separacji lizozymu z bialka jaja kurzego. Zasada metody
oparta jest na rozdzieleniu frakcji biatkowych znajdujacych si¢ w roztworze przy wy-
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korzystaniu réznicy ich mas czasteczkowych. Lizozym o masie 14,3 kDa jest jednym z
najmniejszych biatek wystgpujacych w czgsci bialkowej jaja kurzego. Tworzy on
zwiazki kompleksowe prawie ze wszystkimi biatkami tam obecnymi. Ponadto juz w
1964 roku Sophianopoulos i Holde [11] wykazali, ze w zalezno$ci od stgZenia enzymu,
pH i sity jonowej roztworu, a takze innych czynnikéw Srodowiskowych taczy si¢ on w
dimery i wyzsze polimery. Trwato$¢ tych potaczen stabilizowana jest obecno$cia w
biatku jaja sacharydow. Sprawia to, ze separacja lizozymu technikg UF jest trudna, tym
bardziej, ze podczas procesu separacji enzymu tworza si¢ warunki sprzyjajace jego
asocjacji (podwyzszone ci$nienie, wysokie pH). W niniejszej pracy w celu utatwienia
separacji enzymu ta technika, surowiec wstepnie przygotowywano przez jego rozcien-
czanie, odcukrzenie i sonikowanie, a podczas ultrafiltracji zmieniano pH, silg jonowa
roztworu oraz stosowano membrany o ,,cut-off” od 20 do 100 kDa.

Tabelal

Wplyw warunkéw przygotowania biatka jaja na wlasciwoéci lizozymu otrzymanego metoda bezposred-
niej ultrafiltracji.

Effect of initial preparation of egg white on properties of lysozyme obtained by direct ultrafiltration
method.

Badany paramstr Wartosé Akty\.)vrlloéé Stopien oczyszczenia | Lizozym odzyskany
Parameter Value Activity Degreg of enzyme Recovery of enzyme
(U/mg) purification (%)
1+1 1548 2,45° 1,22%
L 1+2 3011° 4,38° 1,83°
g‘:ﬁ;ﬁ‘;ﬁﬁf 143 3240:l 4,78% 2,03°
s 1+4 3391 4,97% 2,03¢
jaja) 1 3 Z
1+5 3346 5,03 2,05
1+6 3399° 5,09° 2,06°
8,0 1501° 1,85¢ 1,39
9,0 2846 3,88° 1,89¢
,, 9,5 3405" 4,738 2,08%
Wartosc pH 10,0 3558 4,807 2,25
10,5 32998 4,78" 2,20°
11,0 3207¢ 4,23 2,11°
0,085 3034 4,59' 2,34'
0,17 3400 5,24/ 2,758
o 0,34 4492™ 6,05 3,64"
Sila jonowa (M) 0,51 5865" 7,59" 425
0,68 7006° 8,93™ 5,30
0,85 7408° 9,75" 6,23%
a-p — liczby w kolumnach oznaczone réznymi literami w obrebie jednego parametru s istotnie rézne, o <
0,05.

a-p — mean values in columns denoted by varying letters differ significantly, o < 0,05.
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Tak otrzymane preparaty enzymatyczne poddano badaniom analitycznym, a uzy-
skane wyniki przedstawiono w tab. 1.

Aktywnosé wiasciwa lizozymu

Rozcienczenie surowca. Aktywno$¢ otrzymanego lizozymu wzrastala wraz ze
wzrostem stopnia rozcienczenia surowca. Wyrazne zwigkszenie aktywnosci obserwo-
wano przy rozcienczaniu biatka jaja w stosunku 1+3. Osiagneta ona woéwczas poziom
3240 U/mg. Dalsze dodawanie wody do uktadu powodowalo wolniejszy wzrost ak-
tywnos$ci 1 ostatecznie osiagnigto warto§¢ 3399 U/mg biatka przy rozcieficzeniu 1+6.
Jednak w tym przypadku czas trwania procesu zwigkszy? si¢ szeSciokrotnie w porow-
naniu do rozcienczenia 1+3. Biorac pod uwagg powyzsze obserwacje i opierajac si¢ na
wynikach analizy statystycznej (Tab. 1) w kolejnym etapie doswiadczenia stosowano
75% dodatek wody w stosunku do masy surowca (rozcienczenie 1+3).

Kwasowos$¢ srodowiska. W zaleznosci od wartosci pH stosowanego podczas pro-
cesu separacji aktywno$¢ enzymu zmieniata swa warto$¢ od 1501 U/mg przy pH 8,0
do 3207 U/mg przy pH 11,0, osiagajac maksimum wynoszace 3558 U/mg przy pH
réwnym 10,0. W miarg zblizania si¢ warto$ci pH do punktu izoelektrycznego lizozymu
obserwowano wyrazng tendencje do wzrostu aktywnosci preparatu, a nastgpnie jej
niewielkie obnizenie przy dalszym wzroscie pH biatka jaja (Tab. 1). Do$wiadczenie
wykazalo wigc, ze prowadzenie procesu w warunkach pH bliskich wartosci punktu
izoelektrycznego lizozymu ulatwia izolowanie enzymu. Zwigzane jest to najmniejsza
trwatoscig jego komplekséw w takim $rodowisku. Maksimum aktywnoéci otrzymane-
go preparatu (3558 U/mg) uzyskano przy pH réwnym 10,0. Przy takiej jego warto$ci
prowadzono dalsze doswiadczenia.

Sita jonowa. W przypadku zwigkszania sity jonowej roztworu wzrost aktywnosci
wlasciwej lizozymu byt najbardziej znaczacy (Tab. 1). Z bialka jaja kurzego, w ktérym
stezenie dodanego chlorku sodu wynosito 0,085 M uzyskano preparat enzymatyczny o
aktywnosci rownej 3034 U/mg, natomiast przy dziesigciokrotnie wigkszej sile jonowe;j
roztworu aktywnos$¢ lizozymu wzrosta az do 7408 U/mg. Nie prowadzono badan w
wyzszym zakresie stezen, gdyz w takich warunkach wystgpowato wytracanie znacz-
nych iloéci enzymu na membranach filtracyjnych i ich zapychanie (stezenie soli 1 pH
srodowiska odpowiadajace krystalizacji lizozymu spotggowane dodatkowo przylozo-
nym ci$nieniem), co w konsekwencji doprowadziloby do zatrzymania procesu ultrafil-
tracji. W dalszych do$wiadczeniach stosowano wigc roztwor bialka jaja, ktorego sita
jonowa wynosita 0,85 M.

Przeprowadzona analiza statystyczna tej czgsci badan podkre$lata wysoce istotna
zaleznos¢ aktywnosci wiasciwej otrzymanych preparatdéw lizozymu od stopnia roz-
cieficzenia surowca, warto$ci zastosowanego pH oraz sity jonowej. Podobne zaleznos$ci
otrzymano dla stopnia oczyszczenia enzymu C, ktory §cisle skorelowany jest z aktyw-
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nos$cia wlasciwa lizozymu. Podobnie osiagal on maksymalne wartosci w tych samych
przedziatach rozcieniczenia surowca, jego pH i sity jonowej (Tab. 1).

Tabela 2

Wplyw odcukrzania, sonikowania biatka jaja oraz rodzaju membran (o réznych ,,cut-off”’) na wlasciwosci
lizozymu otrzymanego metoda bezposredniej ultrafiltracji.

Properties of lysozyme separated by direct ultrafiltration with removing of sugar, sonication and using
membranes of different cut-offs.

Aktywno$é Stopien oczyszczenia Lizozym odzyskan
Bad;:r);r;:;rtzrrnetr Atcytivity ngree of };nzyme Recov};ry of eynzym};

(U/mg) purification (%)
Odcukrzanie 7208° 9,79° 6,85°
Sonikowanie 7185 9,76 6,94°
Brak odcukrzania
i sonikowania 7264° 9,87% 6,72*
(préba kontrolna)
,Cut-off” membran: 20 kDa 2589° 3,50° 1,15°
30 kDa 7244° 797 6,28¢
50 kDa 9470° 13,28° 9,85°
100 kDa 12357° 16,95° 19,75

a-e — patrz tabela 1.
a-¢ — see Table 1.

Stardard A

Rys. 1. Analiza elektroforetyczna preparatéw lizozymu otrzymanych metoda UF w poréwnaniu z natu-
ralnym biatkiem jaja (EW) oraz standardowym lizozymem A-20 kDa, B-30 kDa, C-50kDa, D-
100kDa.

Fig. 1. SDS-PAGE analysis of lysozyme preparations obtained by ultrafiltration in comparison with
native egg white (EW) and standard lysozyme: A-20kDa, B-30kDa, C-50kDa, D-100kDa.
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Odcukrzanie i sonikowanie. Proba uwolnienia lizozymu z sacharydowych zwiaz-
kow kompleksowych przez usunigcie cukru z biatka jaja nie przyniosta spodziewanych
efektow. Aktywnos$¢ wiasciwa lizozymu w otrzymanych preparatach enzymatycznych
nie wykazata réznic istotnych statystycznie w stosunku do wynikéw uzyskanych dla
preparatu pochodzacego z proby kontrolnej. Z odcukrzonego biatka jaja kurzego
otrzymano preparat, w ktorym aktywnos¢ wiasciwa lizozymu wyniosta 7208 U/mg,
natomiast aktywno$c¢ lizozymu uzyskanego z biatka kontrolnego wykazywata warto$¢
7264 U/mg. Stopien oczyszczenia enzymu rowniez utrzymywat si¢ na podobnym po-
ziomie dla obu rodzajéw preparatéw i jego $rednie warto$ci wyniosty odpowiednio
9,79 1 9,87 (Tab. 2). Badania preparatow pochodzacych z biatka jaja, ktore przed pro-
cesem ultrafiltracji poddano sonikowaniu rowniez nie przyniosty oczekiwanych rezul-
tatow. Wartosci aktywnosci lizozymu w preparatach nie réznity si¢ od proby kontrol-
nej (warto$¢ Srednia aktywnos$ci wlasciwej lizozymu wyniosta 7185 U/mg). Stopien
oczyszczenia enzymu byt natomiast o 0,1 nizszy niz dla proby kontrolnej (Tab. 2).

»Cut-off” membran. Czynnikiem determinujacym poziom aktywnosci lizozymu w
otrzymanych preparatach enzymatycznych okazala si¢ wielkos¢ przepuszczanych cza-
stek przez membrany (,,cut-off” membran). Wraz z jej wzrostem uzyskiwano zdecy-
dowanie wyzsza aktywno$¢ lizozymu w kolejno otrzymywanych preparatach (Tab. 2).
W probach uzyskanych przy uzyciu membran o ,,cut-off” do 20 kDa aktywno$¢ wyno-
sita 2589 U/mg natomiast 12357 U/mg przy uzyciu membran o ,,cut-off” do 100 kDa
(Tab. 2). Otrzymane wyniki badan, nie wykluczajac obecno$ci w preparacie potaczen
enzymu z innymi biatkami, wskazywaly na mozliwos¢ wystgpowania oligomerycz-
nych form lizozymu w momencie jego separacji. Obserwowany wzrost aktywno$ci
sugerowat separowanie lizozymu w postaci monomeru w momencie uzycia membran o
»cut-off” do 20 kDa, monomeru i dimeru, kiedy uzywano membran o przepuszczalno-
$ci do 30 kDa, oraz monomeru, dimeru i wyzszych oligomeréw przy uzyciu membran
o przepuszczalnosci do 50 i 100 kDa. Cze$ciowe potwierdzenie powyzszych obserwa-
cji dostarczyta analiza rozdziatlow elektroforetycznych biatek zawartych w preparatach
(Rys. 1). Na wszystkich elektroforegramach pierwsze pasmo biatkowe pojawialo sie na
wysokosci standardowego monomeru lizozymu proby kontroinej (14,3 kDa), byto wiec
interpretowane jako monomeryczna posta¢ lizozymu. Dla membran o ,,cut-off” 30, 50 i
100 kDa pojawity sig¢ kolejne pasma odpowiadajace najprawdopodobniej dimerowi
(28 kDa) i trimerowi (43 kDa) lizozymu. W przypadku membran o ,,cut-off” 100 kDa
widzimy kolejne pasma, ktére mogly odpowiada¢ zaréwno zanieczyszczeniom prepa-
ratu innymi biatkami (owoalbuming-45 kDa i konalbumina-75 kDa), jak i wyzZszym
oligomerom lizozymu. Jednoznaczna interpretacja wynikow byta wigc trudna. W celu
proby wyjasnienia problemu przeprowadzono analiz¢ sktadu aminokwasowego prepa-
ratdéw enzymatycznych i standardowego lizozymu oraz dodatkowo wyniki poréwnano
z danymi literaturowymi dla lizozymu i biatka jaja kurzego. Dziatania te potwierdzily
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zlozony charakter otrzymanych preparatéw enzymatycznych (Tab. 3). Zawarto$¢ wigk-
szo$ci aminokwasow w badanych probach zblizona byta do ich ilo§ci w standardowym
lizozymie. Jedynie zawartos¢ kwasu asparaginowego i glutaminowego oraz argininy
wskazywata na obecno$¢ w nich innych biatek czgsci biatkowej jaja kurzego. Wyniki
wskazujg wigc na mozliwo$¢ zanieczyszczenia preparatOw innymi biatkami, ale jedno-
cze$nie nie mozna wykluczy¢ hipotezy o powstawaniu asocjatow lizozymu podczas
Jjego separacji technika UF. Analogicznie do aktywnosci wiasciwej lizozymu, rowniez

Tabela 3

Sklad aminokwasowy otrzymanych preparatow enzymatycznych, standardu lizozymu oraz naturalnego
biatka jaja.
Amino acid composition of enzymatic preparations, standard of lysozyme and native egg white.

Nazwa aminokwasu Zawarto$¢ aminokwasu w probie (%) / % of total amino acid

Amino acid PLso PLigo Standard Standard* EwW*
Kwas asparaginowy 10,95 10,47 15,57 17,07 10,22
Treonina 4,32 4,17 4,74 5,69 4,50
Seryna ' 5,95 5,94 5,51 8,13 9,00
Kwas glutaminowy 11,96 12,27 5,14 4,07 12,72
Prolina 3,55 3,51 1,90 4,63 3,67
Cysteina 6,29 6,46 6,56 6,50 2,68
Glicyna 6,68 6,34 7,14 9,76 5,62
Alanina 5,62 5,40 6,11 5,76 9,08
Walina 5,59 5,66 3,90 4,88 6,80
Metionina 4,14 3,97 2,31 1,63 3,23
Izoleucyna ‘ 4,39 424 3,98 4,88 4,42
Leucyna 7,71 7,01 6,09 6,50 8,16
Tyrozyna 4,10 3,89 3,46 2,44 2,69
Fenyloalanina 5,26 4,82 3,39 2,44 4,53
Histydyna 2,63 2,46 2,09 0,81 1,78
Lizyna 4,26 5,69 5,54 4,88 6,72
Arginina 5,21 5,63 10,51 8,94 4,10

* Za Ahvenaineinem i in. (1979)

PLs — lizozym otrzymany przy uzyciu membran o “cut-off” 50 kDa
PL g0 — lizozym otrzymany przy uzyciu membran o “cut-off” 100 kDa
EW — biatko jaja kurzego

*Ahvenaineinem et al. (1979)

PLs — lysozyme obtained with membranes with “cut-off” of 50 kDa
PL g0~ lysozyme obtained with membranes with “cut-off” of 100 kDa
EW — native egg white
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warto$¢ stopnia oczyszczenia enzymu wzrastata wraz ze zwigkszaniem zakresu prze-
puszczalnosci membran (Tab. 2). Przy ,,cut-off” do 20 kDa jego warto$¢ byla bardzo
niska i wyniosta zaledwie 3,5. W miar¢ zwigkszania przepuszczalnosci do 30 kDa
wspolczynnik wzr6st ponad dwukrotnie (7,97), w przedziale 30-50 kDa ulegt kolejne-
mu podwojeniu (13,28), by ostatecznie osiagnaé wartos¢ 16,95 przy przepuszczalnosci
membran do 100kDa.

Stopien odzyskania lizozymu

Jednym z najistotniejszych kryteriow oceny praktycznej przydatnosci badanej
metody, obok aktywnoS$ci enzymatycznej otrzymanego preparatu, jest jej efektywnosé,
mierzona ilo$cig odzyskanego lizozymu z bialka jaja. Przy zastosowanych parametrach
prowadzenia procesu separacji okazato sig, Ze mimo licznych zabiegéw w celu osta-
bienia wzajemnych interakcji, oddzialywania lizozymu z pozostalymi biatkami pozo-
stawaly w dalszym ciagu bardzo silne. Zjawisko to znacznie utrudnialo izolowanie
enzymu. Efektem byla niewielka ilo§¢ otrzymanego preparatu zarowno wtedy gdy
rozcienczano surowiec, jak i wtedy gdy stosowano rdézne wartosci pH (Tab. 1). W naj-
korzystniejszych warunkach rozcienczenia i kwasowosci, tj. po dodaniu 75% wody
oraz przy pH 10,0, odzyskano okoto dwa procent enzymu zawartego w naturalnym
biatku jaja. Natomiast wyrazny wzrost efektywnosci odzysku, choé nadal pozostajacy
na niskim poziomie, obserwowano w przypadku zwigkszania sity jonowej. Przy mak-
symalnym stezeniu soli (0,85 mola/dm®) odzyskiwano niewiele ponad 6% ogélnej
ilo$ci lizozymu znajdujacego si¢ w naturalnym biatku jaja (EW). Analiza statystyczna
otrzymanych wynikow wykazata istotng zalezno$¢ ilosci odzyskanego enzymu od sity
Jonowej roztworu. Z przyczyn oméwionych w poprzednim punkcie (mozliwo$¢ wytra-
cania sig¢ lizozymu na memranach przy okre$lonym stezeniu soli) nie prowadzono ba-
dan powyzej gornej granicy stosowanego zakresu st¢zenia soli.

Przeprowadzone badania dotyczace wplywu sity jonowej roztworu biatka jaja ku-
rzego na skuteczno$¢ separacji z niego lizozymu technika UF wykazaty wigc, Ze para-
metr ten odgrywat bardzo wazna role i nalezy go zawsze uwzglednia¢ przy projekto-
waniu i programowaniu badan dotyczacych tego problemu. W najkorzystniejszych
warunkach prowadzenia procesu omawianego etapu badan, tj. przy rozcienczeniu 1+3,
pH 10,0 i przy sile jonowej wynoszacej 0,85 M, ilo$é odzyskanego lizozymu wyniosta
6,23%, jego aktywno$¢ — 7408 U/mg, a stopien oczyszczenia wzrdst do poziomu 9,75.
Nie obserwowano natomiast wyraznego wplywu odcukrzania i sonikowania surowca
na ilo$¢ uzyskanego preparatu (Tab. 2). Z biatka odcukrzonego przed ultrafiltracja
odzyskano 6,85% lizozymu, z biatka poddanego sonikowaniu - 6,94%, a z naturalnego
bialka jaj przy zachowaniu podobnych warunkéw separacji enzymu osiagnigto 6,72%
skuteczno$¢ procesu. Brak widocznego wzrostu odzysku lizozymu wskazywat wigc na
dalsze utrzymywanie si¢ enzymu w formie makroczasteczek, ktore zatrzymywane byly
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przez membrany. Dopiero zastosowanie membran o wigkszej przepuszczalnosci cza-
stek, podobnie jak w przypadku aktywno$ci, zdecydowanie wplynglo na poziom uzy-
skanych wynikow (Tab. 2). Efektywno$¢ izolowania enzymu wzrosta z 1,2% przy
wcut-off” 20 kDa do ok. 20% przy zastosowaniu membran o ,,cut-off” 100 kDa. Jednak
w tym przypadku, jak juz wczeéniej sygnalizowano, nie wykluczono zanieczyszczenia
preparatu innymi biatkami. Uznano wigc, Ze zastosowanie membran o jeszcze wyz-
szym ,,cut-off” mijaloby si¢ z celem, gdyz czysto§¢ chemiczna otrzymanego preparatu
bylaby zbyt niska. Mimo wigc, ze aktywno$¢ otrzymanego preparatu byla wysoka,
ilo$¢ odzyskanego biatka, zwlaszcza w poréwnaniu do klasycznej metody krystalizacji
enzymu (odzysk 60-80%), czy chromatograficznych metod jego pozyskiwania (odzysk
80-90%) pozostawata nadal na stosunkowo niskim poziomie. Wydaje si¢ jednak, zZe
zaklady jajczarskie posiadajace i wykorzystujace linie ultrafiltracyjne do zaggszczania
biatka jaja przed jego dalszym przetwarzaniem moglyby z powodzeniem, przy nie-
wielkich zmianach technologicznych, pozyskiwaé takze lizozym. W takim przypadku,
nawet przy niskim poziomie separowania enzymu (15-20%), jego pozyskiwanie meto-
da UF mogloby mie¢ uzasadnienie ekonomiczne.

Whioski

1. Rozcienczanie biatka jaja przed ultrafiltracyjnym izolowaniem z niego lizozymu
wplywalo na wzrost odzysku i aktywnos$¢ otrzymanego preparatu. Za najkorzyst-
niejsze uznano rozcienczenie, w ktorym woda stanowita 75% roztworu.

2. Badajac wpltyw kwasowosci srodowiska w ktérym prowadzono separacjg stwier-
dzono, ze lizozym uzyskuje maksymalna aktywnosé¢ przy pH 10,0.

3. Najbardziej znaczacy wzrost aktywnosci lizozymu obserwowano, gdy zwigkszono
site jonowa roztworu do wartosci 0,85M.

4. Nie obserwowano wpltywu odcukrzania i sonikowania biatka jaja na wzrost aktyw-
nosci i stopien odzysku enzymu.

5. Czynnikiem determinujacym odzysk enzymu z biatka jaja i jego aktywno$¢ oka-
zala sig wielko$¢ czastek przepuszczanych przez membrany (,cut-off” membran).
Najwyzszy efekt uzyskano przy ,,cut-off” 100 kDa, dla ktérego odzyskano prawie
20% lizozymu zawartego w biatku jaja o aktywnosci ponad 12 tys. U/mg.

Praca finansowana ze srodkow KBN — IG 5P06G01410.
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SEPARATION OF LYSOZYME FROM CHICKEN EGG WHITE BY DIRECT
ULTRAFILTRATION METHOD

Summary

The aim of this work was to use ultrafiltration (UF) to isolate lysozyme directly from chicken egg
white. It was concluded that the specific activity of lysozyme, degree of its purification and enzyme re-
covery depended significantly on the dilution of egg white solution, its pH and ionic strength. A signifi-
cant rise in lysozyme activity and efficiency of the enzyme separation was observed after the isolation
was carried out with the use of membranes with increasing cut-off. Under the best separation conditions
the enzyme activity was 12.400 U/mg, coefficient of purification degree (the ratio of enzyme specific
activity in the preparation, to the initial enzyme activity in raw material before isolation) received level 17
and the recovery of lysozyme was about 20%.
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WPLYW SEZONOWYCH ZMIAN W SKEADZIE MLEKA KOZIEGO
NA TEKSTURE JOGURTU

Streszczenie

Badano jogurty otrzymane z mleka koziego niezaggszczonego i zaggszczonego technika ultrafiltracji,
pobieranego raz w miesiacu w okresie laktacji, od lutego do listopada. W pierwszym okresie laktacji
stwierdzono spadek zawarto$ci suchej masy w mleku z 12,81% w lutym do 9,99% w maju, a nastepnie jej
wzrost do 12,68% w listopadzie. Miesiac laktacji oraz zaggszczanie mleka miaty wysokoistotny wpltyw
na zawarto$¢ suchej masy i biatka ogélem w mleku oraz na wigkszo$¢ parametrow tekstury skrzepu jo-
gurtowego. W celu uzyskania pozadanych wlasciwosci sensorycznych i tekstury jogurtu, szczegdlnie w
$rodkowym okresie laktacji, wymagane jest zaggszczenie mleka przerobowego.

Wstep

Tekstura, obok smaku i zapachu, nalezy do najwazniejszych wyroznikow jakosci
mlecznych napojow fermentowanych, w tym takze jogurtu [2, 6, 8]. Pod pojeciem
tekstury rozumie si¢ fizyczne wlasciwosci produktu wywodzace sig z jego elementow
strukturalnych, ktoére moga by¢ odczuwane przez zmysly cztowieka [11]. Podobnie jak
smak, tekstura jest cecha wieloparametrowa, sktadajaca si¢ z wielu wyrdznikow.

Mileko kozie charakteryzuje si¢ duza zmiennos$cig sktadu w okresie laktacji, co
moze powodowaé trudnosci w uzyskaniu produktéw o podobnych cechach sensorycz-
nych. Dotyczy to w szczegdlnosci wlasciwosci reologicznych, ktére w duzej mierze
decyduja o teksturze produktu. W celu zmniejszenia réznic w zawartosci gléwnych
skladnikéw mleka koziego i uzyskania jogurtu o pozadanej teksturze stosuje si¢ m.in.
zabiegi polegajace na wzbogacaniu mleka przerobowego w skiadniki suchej masy.
Jednym z takich zabiegdw moze by¢ zageszczanie mleka technika ultrafiltracji [4].

Dr inz. J. Domagala, dr inz. M. Wszolek, Katedra Przetwirstwa Produktow Zwierzecych, Akademia
Rolnicza w Krakowie, al. 29-Listopada 52, 31-425 Krakow.
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Celem niniejszej pracy bylo zbadanie wplywu zmian w skladzie mleka koziego
zwigzanych z okresem laktacji oraz zaggszczania mleka technika ultrafiltracji na tek-
sturg jogurtu.

Material i metody badan

Material badawczy stanowito mleko, pobierane co miesiac od stada 10 koéz rasy
Polska Biala Uszlachetniona, w okresie laktacji, od lutego do listopada tj. okoto 3 ty-
godnie po wykoceniu do okolo 6 tygodni przed nastgpnymi wykotami. Czg$¢ mlieka
surowego poddawano 1,5-krotnemu zaggszczeniu (v/v) technika ultrafiltracji na urza-
dzeniu CH2A przy uzyciu membrany wiokienkowej Hollow Fiber H1P30-20 o wielko-
$ci por 30 tys. Da firmy Amicon. Zaggszczanie prowadzono w temp. 50°C. Mleko
przeznaczone do produkcji jogurtu (niezaggszczone i zaggszczone) pasteryzowano w
temp. 85°C przez 15 min., schtadzano do temp. 44°C i szczepiono kultura jogurtowa
YC-180 Yo-Flex DVS firmy Chr. Hansen w ilo$ci 2% zakwasu roboczego. Inkubacjg
prowadzono w temp. 44°C przez 4-5 godzin do uzyskania pH 4,8. Po uzyskaniu zada-
nego pH produkt schiadzano do temp. 5°C. W tej temperaturze otrzymany jogurt prze-
trzymywano okoto 14 godzin , a nast¢pnie poddawano analizie.

W mleku przerobowym na jogurt (zaggszczonym i niezaggszczonym) 0zZnaczono:
zawarto$¢ suchej masy, biatka ogodlem, azotowych zwiazkow niebiatkowych, thuszczu,
laktozy i zwiazkéw mineralnych oraz gesto$¢, lepko$é, kwasowosé potencjalna 1 kwa-
sowos$¢ czynng [7, 12]. Analiza jogurtu obejmowata pomiar lepkosci przy uzyciu wi-
skozymetru Hoepplera, profilowq analiz¢ tekstury (TPA) przy uzyciu analizatora tek-
stury TA - XT2 firmy Stable Micro Systems oraz oceng sensoryczng wg skali 5-
punktowej. Przy pomiarze TPA stosowano test penetrometryczny z uzyciem walca z
tworzywa sztucznego o $rednicy 20 mm, szybkosci penetracji 1 mm/s i glgbokosci
penetracji 25 mm. Dla kazdej probki otrzymano wykresy analizy tekstury, ktoére anali-
zowano przy uzyciu programu Texture Expert for Windows, v. 1.05 firmy Stable
Micro System, stosujac algorytm Fracture TPA, pozwalajacy wyznaczy¢ nastgpujace
parametry tekstury: twardo$¢, adhezjg, spojnos¢, gumowato$é i odbojnos¢é. Doswiad-
czenie wykonano w trzech powtérzeniach dla mieka pobieranego z kazdego miesiaca
laktacji. Wyniki oceniono statystycznie przy uzyciu dwuczynnikowej analizy warian-
cji. Istotno$¢ rdznic migdzy $rednimi oszacowano testem Duncana.

Wiyniki

Podstawowy sktad chemiczny i wlasciwosci fizykochemiczne mleka (niezaggsz-
€zonego 1 zaggszczonego) przeznaczonego na jogurt przedstawiono w tabeli 1. W
pierwszym okresie laktacji stwierdzono spadek zawarto$ci suchej masy w mleku z
12,81% (luty) do 9,99% (maj), a nastgpnie jej wzrost do 12,68% (listopad). Zawarto$¢
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bialka w mleku w tych samych miesiacach laktacji wynosita odpowiednio 3,85%,
3,01% i 3,87%. Podobne tendencje zanotowano takze w zawartosci innych podstawo-
wych sktadnikow mleka koziego oraz podstawowych wyrdznikach fizykochemicz-
nych, takich jak ggsto$¢ i lepkosé. Podobny przebieg zmian zawarto$ci suchej masy,
biatka i thuszczu w mleku kozim w trakcie laktacji stwierdzili Brendehaug i Abraham-
sen [3] oraz Vouttsinas i wsp. [10]. Wedlug Brendenhauga i Abrahamsena [3] zawar-
tos¢ laktozy w mleku kozim obnizyla sig podczas laktacji, natomiast Vouttsinas i wsp.
[10] obserwowali obnizZenie zawarto$ci laktozy tylko w poczatkowym okresie laktacji,
a nastgpnie jej wzrost. Ci sami autorzy [10] stwierdzili, Ze ggstos¢ mleka koziego
utrzymuje si¢ na staltym poziomie do 30 tygodnia laktacji, a potem maleje. Nieco inny
przebieg zawarto$ci sktadnikoéw mleka koziego w okresie laktacji stwierdzita Kudetka
[5); w pierwszym stadium laktacji zaobserwowala przyrost zawartoSci glownych
skladnikow, potem stabilizacj¢ lub niewielki spadek, a nastgpnie znowu wzrost.

Ultrafiltracja mleka koziego spowodowata podwyzszenie zawartoSci suchej masy
w mleku zageszczonym o okolo 2,5-3,0%, biatka o 0,9-1,5% i tluszczu o okoto 2%.
Poniewaz laktoza czg$ciowo przenikngla przez membrany filtracyjne do permeatu, jej
zawarto$¢ w koncentracie zmniejszyla si¢ o okolo 1%. Zawarto$¢ azotowych zwiaz-
kéw niebiatkowych i zwiazkow mineralnych w mleku zaggszczonym pozostata nato-
miast na poziomie zblizonym, jak w mleku przed ultrafiltracja.

Abrahamsen i Holmen [1] zageszczali mleko kozie technika ultrafiltracji do za-
wartosci 14,18% suchej masy. Zawartos¢ gtownych skladnikow suchej masy w kon-
centracie po ultrafiltracji wynosila: biatka 4,76%, tluszczu 3,44%, laktozy 4,01% i
popiotu 0,97%. W poréwnaniu do mleka niezaggszczonego stwierdzili wzrost zawarto-
$ci suchej masy, biatka, thuszczu i popiotu oraz obnizenie zawartosci laktozy w retenta-
cie. Becker i Puhan [2] zaggszczajac mleko krowie do zawartosci suchej masy bez-
thuszczowej 9%, 9,6% i 10,3% otrzymali nastepujace zawartosci biatka w koncentracie,
odpowiednio: 3,32%, 3,61% i 4,09%. El-Gazar i Marth [4] prowadzili ultrafiltracj¢
mleka krowiego do 3-krotnego i S-krotnego stopnia zaggszczenia. W otrzymanych
koncentratach uzyskali nast¢pujace zawartoSci glownych sktadnikéw mleka: przy 3-
krotnym zaggszczeniu zawartos¢ suchej masy wynosita 28,6%, biatka 9,8%, tluszczu
12,6%, laktozy 4,1%, popiotu 1,3%, a przy S-krotnym zaggszczeniu — odpowiednio
sucha masa 43,3%, biatko 16,1%, thuszcz 21,8%, laktoza 3,2%, popiét 1,9%.

Analiza statystyczna wynikoéw uzyskanych w niniejszych badaniach wykazata, ze
zaréwno zawarto$¢ suchej masy, jak i biatka w obu rodzajach mleka byla wysokoistot-
nie zalezna od miesiaca laktacji i zaggszczania mleka. Stwierdzono takze wysokoistot-
ng interakcje tych czynnikéw (Tabela 3).

Wiyniki z analiz lepko$ci, tekstury oraz oceny sensorycznej jogurtéw produkowa-
nych w kolejnych miesiacach laktacji z mleka niezaggszczonego i zaggszczonego
przedstawiono w tabeli 2, a $rednie kwadraty odchylen z dwuczynnikowej analizy
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wariancji w tabeli 3. Stwierdzono statystycznie wysokoistotny wptyw zaréwno miesig-
ca laktacji, jak i zaggszczenia na wyniki oceny sensorycznej i wickszo$¢ analizowa-
nych parametréow tekstury produkowanych jogurtow. Jedynie zmiany w spdjnosci
skrzepu jogurtowego zalezaly w sposoOb statystycznie istotny od miesiaca laktacji, w
ktorym pobierano mleko. Stwierdzono takze statystycznie wysokoistotng interakcje
obu badanych czynnikéw w odniesieniu do wynikéw oceny sensorycznej jogurtow i
wszystkich analizowanych parametrow tekstury z wyjatkiem spojnosci i gumowatosci.

Jogurty wyprodukowane z mleka zageszczonego otrzymywaty wigcej punktow w
ocenie sensorycznej niz jogurty z mleka niezageszczonego z wyjatkiem pierwszego i
ostatniego miesigca laktacji. Jogurty z mleka zageszczonego z poczatkowego i konco-
wego okresu laktacji cechowata serowatosé¢, skrzep ich byl zbyt zwigzly, nietypowy
dla napojow fermentowanych. Wyniki oceny sensorycznej jogurtow niezaggszczonych
obnizaly sie do czwartego miesiaca laktacji (maj), a nastgpnie wzrastaly do konca lak-
tacji. Dla jogurtow zaggszczonych obserwowano w poczatkowym okresie laktacji nie-
wielkie obnizenie jakos$ci sensorycznej, nastgpnie od czwartego do dziewiatego mie-
sigca (czerwiec-pazdziernik) wzrost jakosci sensorycznej, po ktérym nastepowalo
znowu obnizenie jako$ci w ostatnim miesiacu laktacji.

Lepkos¢ jogurtdw z mleka niezaggszczonego i zaggszczonego oraz wartosci pa-
rametrow tekstury, takich jak twardo$c skrzepu, adhezja i gumowato$¢ wzrastaly wraz
ze wzrostem zawartosci suchej masy w mleku, przy czym znacznie wigksze przyrosty
warto$ci tych parametréw zanotowano w poczatkowym i koncowym okresie laktacji.

Takie parametry tekstury, jak sp6jnosé i odbojnos¢ skrzepu jogurtowego osiagaty
warto$ci mieszczace sig w zakresie 0,03-0,98. Zmiany wartosci tych parametréw w
zaleznosci od stadium laktacji i zawarto$ci suchej masy w mleku przerobowym byty
statystycznie istotne.

Abrahamsen i Holmen [1] produkowali jogurty z mleka koziego zageszczonego
technika ultrafiltracji do zawarto$ci suchej masy 14,18%. Spdjnosé otrzymanych zeli
jogurtowych, wyrazona w umownych jednostkach Brookfielda [Bu] wynosita 15,7 Bu
w przypadku jogurtu z mleka zageszczonego i 4,8 Bu w przypadku jogurtu z mleka
niezaggszczonego. Jogurty z mleka zaggszczonego otrzymaly w S-punktowej ocenie
sensorycznej 3,9 pkt. za konsystencjg oraz 3,5 pkt za smak i zapach podczas gdy jo-
gurty z mleka niezaggszczonego otrzymaty odpowiednio 1,7 pkt za konsystencjg i 2,5
pkt za smak i zapach. Generalnie s3 to oceny niZsze niz uzyskane w niniejszej pracy.
Beker i Puhan [2] badali twardo$¢ skrzepu jogurtowego otrzymanego z mleka zaggsz-
czonego technika ultrafiltracji do roznej zawartoSci suchej masy beztluszczowe;.
Stwierdzili oni, ze wraz ze wzrostem stopnia koncentracji mleka wzrastata twardo$¢é
skrzepu jogurtowego. Savello i Dargan [8, 9] w swoich badaniach wykazali réwniez,
7e zastosowanie ultrafiltracji w produkcji jogurtu pozwala na uzyskanie skrzepu o
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wiekszej twardosci, spojnosci i mniejszej predyspozycji do synerezy w poréwnaniu z
jogurtem z mleka niezaggszczonego.

Whioski

L.

(1]
(2]
B3]
(4]
[3]
[6]

(7
(8]

(%]
(10]
[11}

(12]

Stwierdzono wysokoistotne sezonowe zmiany w skladzie mleka koziego, ktore
powodujg istotne roéznice w teksturze jogurtow.

Jogurty sporzadzone z mleka niezaggszczonego i zaggszczonego roéznia si¢ wyso-
koistotnie w parametrach tekstury.

W celu uzyskania jogurtu o pozadanych cechach jakoSciowych, mleko ze $rodko-
wego okresu laktacji wymaga zaggszczenia.
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INFLUENCE OF SEASONAL CHANGES IN GOAT’S MILK COMPOSITION
ON YOGHURT TEXTURE

Summary

Yoghurt from unconcentrated and concentrated by ultrafiltration goat’s milk in following lactation
months (from February to November) was produced. In first lactation period total solid in milk decreases
of from 12,81% in February to 9,99% in May, and then increases to 12,68% in November. It was estab-
lished significant influence of lactation month and concentration on total solid, total protein content in
milk and on most texture parameters of yoghurt gels. Considering organoleptic properties and yoghurt
texture, milk, particularly in middle lactation period, needs concentration. 5
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WPLYW RODZAJU ZAKWASU I CZASU DOJRZEWANIA NA STOPIEN
HYDROLIZY BIALKA W POLTWARDYCH PODPUSZCZKOWYCH
SERACH OWCZYCH

Streszczenie

Wyprodukowano sery podpuszczkowe, dojrzewajace, poltwarde z mieka owczégo: a) z dodatkiem za-
kwasu termofilnego i b) mezofilnego. Analizowano zmiany zawartosci réznych form zwiazkoéw azoto-
wych w serach podczas 42-dniowego dojrzewania. Stwierdzono istotny wplyw rodzaju uzytego zakwasu i
czasu dojrzewania na zmiany zawartosci zwiazkéw azotowych rozpuszczalnych, amoniakalnych, amino-
kwasowych i niebiatkowych w badanych serach. Sery dojrzale wyprodukowane z dodatkiem zakwasu
mezofilnego charakteryzowaly si¢ wyzsza zawartoscia zwiazkow azotowych niebiatkowych, amoniakal-
nych i aminokwasowych, a nizsza zawartoscia zwiazkow azotowych rozpuszczalnych w poréwnaniu z
serami z wyprodukowanymi z dodatkiem zakwasu termofilnego.

Wstep

Sery bezposrednio po wyrobie i nasoleniu nie wykazuja jeszcze typowych cech
sensorycznych, a wige specyficznego smaku, zapachu, odpowiedniej struktury i konsy-
stencji, nabieraja ich dopiero podczas dojrzewania, m.in. jako efekt przemian wegglo-
wodanow, bialek i thuszczéw.

W procesie dojrzewania przemiany bialek maja gléwnie charakter hydrolityczny,
polegaja na ich stopniowym rozpadzie do peptonéw, peptydéw i aminokwaséw, z
ewentualnymi dalszymi przemianami aminokwaséw typu — deaminacja, dekarboksyla-
cja, transaminacja i in. Hydroliza bialek jest wynikiem dzialania proteaz oraz endo- i
egzopeptydaz (amino-, karboksy- i dipeptydaza), przemiany aminokwaséw prowadza
dekarboksylazy, deaminazy, transaminazy i in. [4, 6].

O poczatkowym etapie proteolizy w procesie dojrzewania seréw decyduja rodzi-
me proteinazy mlekowe zwiazane z micelami kazeinowymi: kwasna i alkaliczna (pla-

Dr hab. G. Bonczar, dr inz. M. Wszolek, mgr inz. W. Zardd, Katedra Przetworsrtwa Produktow Zwie-
rzecych Akademii Rolniczej w Krakowie, al. 29 Listopada 52, 31-425, Krakow.
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zmina). Aktywno$¢ ich wzrasta o 30—40% w temperaturze pasteryzacji 72°C prowa-
dzonej przez 15 sek. Natomiast catkowita inaktywacja moze nastapi¢ przy dluzszym
ogrzewaniu (10 minut) w temp. 70°C i pH 4 [4].

Dalsze przemiany proteolityczne w serach zaleza od ilosci i rodzaju zastosowane-
go preparatu enzymatycznego koagulujacego parakazeinian fosforowo-wapniowy oraz
ilo$ci, aktywnos$ci i rodzaju dodanego do mleka zakwasu. Podpuszczka, jako endo-
peptydaza, hydrolizuje kazeing do peptydow [4, 5, 6, 7]. Rozklad hydrolityczny pepty-
dow prowadza za$ enzymy bakteryjne zakwasu lub wtormej mikroflory. Gtéwna role
odgrywaja bakterie fermentacji mlekowej, w wigkszo$ci seré6w niskodogrzewanych,
paciorkowce, natomiast wysokodogrzewanych cieptolubne pateczki kwasu mlekowego
[5, 6]. Paleczki termofilne posiadaja endo- i egzopeptydazy, u paciorkowcow mleko-
wych aktywnos¢ wykazuja glownie egzopeptydazy. Cichosz [6] podaje za innymi au-
torami, ze aktywnos¢ proteolityczna pateczek mlekowych (termofilnych i mezofilnych)
jest z reguly wyzsza niz mezofilnych paciorkowcow.

Stopien dojrzato$ci sera jako wynik zmian proteolitycznych mozna oceni¢ senso-
rycznie, stwierdzajac stopniowy zanik kwasowosci i goryczki, pojawienie sig typowe-
go dla danego sera zapachu i smaku, obecno$¢ prawidtowych oczek, a takze uplastycz-
nienie si¢ miazszu. Innym sposobem jest analiza chemiczna sera. Stosuje si¢ oznacza-
nie ro6znych form zwiazkow azotowych w serze: rozpuszczalnych, aminokwasowych,
amoniakalnych, niebiatkowych i in. Zawarto$é zwiazkéw azotowych rozpuszczalnych
wskazuje na poczatkowa hydrolize biatka do peptydow, podczas gdy poziom zwiaz-
kow azotowych amoniakalnych, aminokwasowych, czy niebiatkowych jest miarg roz-
ktadu do aminokwaséw, ich dekarboksylacji, deaminacji lub proceséw degradacyjnych
prowadzacych do powstania nowych zwigzkéw, m.in. amoniaku, aldehydow, ketondéw
[4,5,6,7,12].

Celem niniejszej pracy jest ocena wpltywu rodzaju uzytego zakwasu (termofilny i
mezofilny) na proteoliz¢ biatka w pottwardym serze owczym podczas jego dojrzewa-
nia.

Material i metody badan

Materiat do badafi stanowitlo mleko mieszane polskich owiec dlugowelnistych,
pobierane w owczarni nalezacej do Katedry Hodowli Owiec i K6z AR w Krakowie.
Stado maciorek liczylo 80 sztuk. Wiek owiec mieScit si¢ w granicach od 2 do 7 lat. W
okresie pobierania mleka do badan owce pasty si¢ na pastwisku, ponadto otrzymywaty
stome i1 wodg do woli. Mleko zbiorcze pobierano podczas doju rannego w ilo$ci okoto
20 1, poddawano analizie, ktora obejmowala oznaczenie: zawarto$ci suchej masy me-
toda suszenia, tluszczu metoda Gerbera, zwiazkéw azotowych ogodtem i kazeiny (po
wytraceniu jej roztworem octanu sodu i kwasu octowego) na aparacie Biichi, laktozy
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metoda Bertranda, pH pehametrycznie, kwasowo$¢ miareczkowa metoda Soxhleta-
Henkla, ggstosé¢ laktodensymetrem [10].

Z mleka pelnego produkowano, w trzech seriach do$wiadczenia, po dwa sery
podpuszczkowe, wedlug ponizej przedstawionych metod, przeprowadzajac obrobke
termiczno-mechaniczng mleka i ziarna serowego w kociotku do seréw z plaszczem
wodnym Kochstar.

1. ser — przecedzenie 10 1 mleka, przelanie do kociotka serowego, pasteryzacja w
72°C przez 15 s., schtodzenie do 32°C, dodatek zakwasu mezofilnego firmy Hansen
typu DVS-CH-N-22 o skladzie: Lac. lactis ssp. lactis, Lac. lactis ssp. cremoris, Lac.
lactis ssp. diacetilactis, Leuconostoc cremoris w iloSci 0,9-1,5%, dojrzewanie mleka
kottowego do uzyskania kwasowos$ci okoto 0,6° SH wyzszej od mleka przed dodaniem
zakwasu, dodatek farby serowarskiej (4 krople na 10 1 mleka), zaprawianie podpuszcz-
ka o mocy 1:1000 w iloSci pozwalajacej uzyska¢ skrzep Sredniozwigzly w ciagu 40
min. (ok. 1,5 ml na 10 1 mleka), krojenie skrzepu na ziarno wielkosci 6-12 mm, osu-
szanie ziarna okoto 10 minut, odczerpanie 20% objetosci serwatki, dodatek 20% wody
spasteryzowanej o temp. 32°C, dogrzewanie ggstwy do temp. 37°C (przyrost tempera-
tury 1°C/5 min.), dosuszanie ok. 10 minut w temp. 37°C, odczerpanie serwatki i napet-
nianie ogrzanej do 45°C formy perforowanej gestwa serowa (wymiary formy 10 cm x
10 cm x 24 c¢m), odwracanie sera co 1/2 h przez 3 h, pozostawienie sera w formie do
nast¢pnego dnia w 20°C, solenie sera w solance o stezeniu NaCl 18%, pH 5,3, w 12-
14°C przez 24 h, dojrzewanie w temp. 13°C, wilgotnosci wzglednej 85% przez 42 dni.

2. ser — produkowano wedlug powyZzszej metody, wprowadzajac nastgpujace mo-
dyfikacje: schtodzenie mleka po pasteryzacji do 40°C, dodatek zakwasu jogurtowego
termofilnego DVS -YC-380 o sktadzie: L. delbrueckii ssp. bulgaricus, Str. salivarius
ssp. thermophilus w ilosci 0,8-1,5%, dojrzewanie mleka do uzyskania przyrostu kwa-
sowosci o okoto 0,6°SH w poréwnaniu z kwasowos$cia mleka przed dodaniem zakwa-
su, obnizanie temperatury mleka do 32°C. Nastgpnie postgpowano dokladnie tak, jak
przy produkcji sera 1 z uzyciem zakwasu mezofilnego, czyli dodanie farby serowar-
skiej, zaprawianie podpuszczka itd.

W serach $wiezych jednodniowych (po nasoleniu) oznaczono: zawarto$é suchej
masy metoda suszenia, thuszczu metoda butyrometryczng w thuszczomierzu van Guli-
ka, pH, zwiazkow azotowych ogoétem, rozpuszczalnych i amoniakalnych wedtug Pol-
skich Norm [11] oraz zwiazkéw azotowych aminokwasowych metoda Stadhoudersa
[14], zwiazkow azotowych niebiatkowych metoda Schobera [13].

W czasie dojrzewania sero6w — po 14, 28 i 42 dniach — dokonano ich analizy,
oznaczajac pH, zawarto§¢ zwiazkéw azotowych rozpuszczalnych, amoniakalnych,
aminokwasowych i niebiatkowych. Obliczono % udziat poszczegblnych form zwiaz-
koéw azotowych w stosunku do zwiazkoéw azotowych ogotem.
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Wyniki opracowano statystycznie obliczajac Srednie, odchylenie standardowe
oraz analiz¢ zmiennos$ci, w celu wykazania wplywu rodzaju szczepionki i czasu doj-
rzewania serOw na zmiany oznaczanych zwiazkoéw azotowych i pH. Zastosowano pro-
gram komputerowy Statgraphic wersja 3.0.

Wryniki i ich omoéwienie

Przedstawione w tabeli 1. §rednie wartosci skladu chemicznego i cech fizycznych
mleka owczego, bedacego surowcem do produkcji seréw, nie odbiegaja od wartosci
podawanych w literaturze dla mleka tego gatunku zwierzat gospodarskich [1, 2, 9].
Mleko owcze charakteryzuje si¢ wysoka zawarto$cia suchej masy, thuszczu, zwiazkow

azotowych oraz kazeiny i wyr6znia si¢ na korzysé¢ pod wzgledem wartoéci tych para-
metrow w porownaniu do mleka pochodzacego od kréw czy koz [1, 9].

Tabela l

Wiasciwosci mieka owczego.
Raw sheep milk properties.

Wiasciwosci mleka / Milk parameters X
Zawarto$§¢ suchej masy [%] 18,21+0,55
Zawarto$¢ thuszczu [%] 6,9+0,29
Zawarto$§¢ zwiazkow azotowych ogolem [%] 5,95+0,12
Zawarto$¢ kazeiny [%] . 4,53%0,15
Zawarto$¢ laktozy [%] 4,69+0,05
Kwasowo$¢ miareczkowa [*SH]) 11,1+0,26
pH ’ 6,68+0,01
Gestosé [g/em® | 1,033+0,001

Wyniki analizy ser6w jednodniowych przedstawiono w tabeli 2. Nie stwierdzono
statystycznie istotnego wplywu rodzaju uzytego zakwasu na zawarto$¢ wody, thuszczu
i zwiazkéw azotowych ogdlem w serach jednodniowych. Zawarto§¢ wody wynoszaca
w serach z uzyciem zakwasu termofilnego Srednio 50,78%, a mezofilnego 51,46%,
pozwala zaliczy¢ je wedtug klasyfikacji Scott’a [7] do grupy seréw péltwardych (za-
warto$¢ wody od 44% do 55%). Na podstawie Sredniej zawarto$¢ thuszczu (odpowied-
nio 25,0% i 27,0%) i thuszczu w suchej masie (odpowiednio 50,8% i 55,6%) mozna
uzna¢ badane sery owcze jako pelnottuste [12].

W roznych krajach prowadzone badania skiadu chemicznego jednodniowych,
dojrzewajacych serow owczych wykazaty, ze w zaleznoSci od metody obrobki skrzepu
moga zawiera¢ od 26,6% (mesanarah w Syrii) do ponad 55,6% (bundz) wody [1, 2, 3,
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8, 9]. Zawartos¢ thuszczu w roéznych serach moze si¢ waha¢ od 18,8% (Swiezy bundz)
do 38,8% (roncal z Hiszpanii), a zwiazkow azotowych ogodtem od 15,9% (bundz) do
35,6% (medaffarah w Syrii) [3, 7, 8]. Zaréwno Fox [7], jak i Anifantakis [cyt. przez
Haenleina 8] podaja nieco nizsze niz stwierdzone w niniejszej pracy warto$ci dla po-
szczegblnych form zwiazkoéw azotowych w serach kashkaval 1 kopanisti: dla % udzialu
zwiazkéw azotowych rozpuszczalnych w zwiazkach azotowych ogétem od 4,13% do
7,4%, udzialu zwiazké6w azotowych niebiatkowych 0,7%. Z danych zawartych w tabeli
2. wynika, ze w zaleznoSci od rodzaju zastosowanego do produkcji seréw zakwasu
mozna zaobserwowaé niewielkie réznice w zawarto$ci niektdrych form zwiazkéw
azotowych, istotne statystycznie jedynie w przypadku zwiazkéw azotowych rozpusz-
czalnych, ktorych w serach jednodniowych wyprodukowanych z uzyciem zakwasu
termofilnego byto mniej niz w serach z uzyciem zakwasu mezofilnego.

Tabela 2

Wiasciwosci 1-dniowych seréw owczych.
Characteristics of 1 day ripened sheep cheeses.

Badane parametry Rodzaj szczepionki / Starter culture
Parameters Termofilna Mezofilna
Zawarto$¢ wody [%] 50,78 £ 3,02 51,46 £ 3,37
Zawarto$é thuszezu [%] 25,0+ 0,95 27,0+ 1,08
Zawarto$¢ zwiazkow azotowych ogoélem [%)] 19,84 + 1,04 20,71+ 1,32
Zawarto$¢ zwiazkow azotowych rozpuszczalnych [% N] 0,353 £ 0,008 A 0,450 £ 0,007 A
Zawarto$§¢ zwiazkow azotowych amoniakalnych [% N] 0,055 £ 0,002 0,047 + 0,001
Zawarto$¢ zwiazkow azotowych aminokwasowych [% N] 0,090 £ 0,007 0,083 + 0,002
Zawarto$¢ zwiazkow azotowych niebiatkowych [% NJ 0,073 + 0,002 0,090 £ 0,003
f;::zztvc;ii (Z)‘;(ir)i‘:;é& ?zotowych rozpuszczalnych / zwiazkow 11374027 13,83 +0,22
f;;:g:;ii z\gi’)aillf;azotowych aminokwasowych / zwigzkow 2894022 2364022
aZ;s:zzzic;l z;v(;;a‘ezlllié& ]azotowych amoniakalnych / zwiazkow 173 40,07 1,46 + 0,03
f;(nlzitvc;ii z;véif;zll(lé[\;) ]azotowych niebialkowych / zwiazkow 2.36 £ 0,06 2774010
pH 547%0,05a 4,90 £ 0,06 a

A — stwierdzona statystycznie wysokoistotna réznica migdzy Srednimi oznaczonymi tymi samymi literami

(p<0,01)

a — stwierdzona statystycznie istotna roéznica migdzy $rednimi oznaczonymi tymi samymi literami

(p<0,05)

A — statistically highly significant difference between the average with this some letter (p<0,01)
a — statistically significant difference between the average with this some letter (p<0,05)
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Tabela 3

Zmiany pH oraz zawartosci roznych form zwiazkéw azotowych w serach owczych wyprodukowanych z
dodatkiem zakwasu termofilnego i mezofilnego.

Changes of pH and different nitrogen substances forms in sheep cheeses produced of milk fermented by
thermophilic and by mesophilic starter.

C . | Zakwas termofilny | Zakwas mezofilny
Badane parametry Dni dojrzewania . -
. . | Thermophilic starter | Mesophilic starter
Parameters Days of ripening < X
1 0,353 £ 0,008 0,450 £ 0,007
Zawarto$¢ zwiazkéw azotowych 14 0,523 £ 0,010 0,503 £ 0,022
rozpuszczalnych [% N] 28 0,610 £ 0,015 0,587 £ 0,011
42 0,666 * 0,025 0,637 £ 0,018
1 0,055 £ 0,002 0,045 0,002
Zawarto$§é zwiazkow azotowych 14 0,045 £ 0,002 0,044 + 0,002
amoniakalnych [% N] 28 0,055 £ 0,002 0,056 £ 0,001
42 0,080 + 0,003 0,076 £ 0,001
1 0,090 £ 0,007 0,083 £ 0,002
Zawarto$é zwiazkow azotowych 14 0,097 £ 0,008 0,090 £ 0,003
aminokwasowych [% N1 28 0,133 £ 0,051 0,187 £ 0,018
42 0,187 £ 0,021 0,243 £ 0,025
1 0,073 £ 0,002 0,090+ 0,003
Zawarto$¢ zwiazkow azotowych 14 0,083 £ 0,002 0,110 £ 0,007
niebiatkowych [% N] 28 0,097 £ 0,002 0,140 £ 0,009
42 0,120 £ 0,003 0,167 £ 0,011
Zawarto$§¢ zwiazkow azotowych ! 11374027 13,83£0,22
rozpuszczalnych / zwiazkow azotowych 14 16,61 +0,32 1525+ 0,67
ogblem [%] 28 19,00 £ 0,48 17,51 £ 0,32
42 19,99 £ 0,58 18,68 £0,516
Zawarto$é zwiazkow azotowych ! 289£0,22 2,36£0,22
aminokwasowych / zwigzkow 14 307£0,17 2812011
azotowych ogdlem [%] 28 4,15%0,11 5,57£0,55
42 5,72 £ 0,45 6,29 £ 1,05
Zawarto$¢ zwiazkow azotowych ! 1,73 £0,068 1,46 £ 0,03
amoniakalnych / zwiazkéw azotowych 14 1,43 £ 0,068 1,32 £0,06
ogotem [%] 28 1,71 £ 0,071 1,68 £ 0,04
42 2,44 0,108 2,23 0,03
Zawarto$¢ zwiazkéw azotowych ! 2,36£0,06 277£0,10
niebiatkowych / zwiazkow azotowych 14 2,65£0,07 3,33£0,20
ogotem [%] 28 3,01 £ 0,07 4,18 £ 0,26
42 3,68 £0,10 4,90 £ 0,55
1 5,47 £0,05 4,90 £ 0,06
14 5,53 £ 0,04 5,01 £0,06
pH 28 5,35+0,04 5,01+ 0,02
42 5,44 £ 0,14 4,89 + 0,02
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Pirisi i wsp. [9] stwierdzili, Ze jednodniowe sery owcze z mleka dodatkiem szcze-
pionki bakterii termofilnych zawieraly od 0,32% do 0,37% zwiazkéw azotowych roz-
puszczalnych, a udziat w serach zwiazkéw azotowych niebiatkowych w zwiazkach
azotowych ogoélem wynosit od 2,65% do 2,86%. Byly to wigc wartoSci zblizone do
uzyskanych w niniejszej pracy.

Kwasowo$¢é czynna (pH) seréw jednodniowych z mleka owczego doprawianego
zakwasem termofilnym byta wyzZsza niz serow wyprodukowanych z uzyciem zakwasu
mezofilnego (odpowiednio 5,47 i 4,90). Fox [7] podaje, Ze paleczki termofilne posia-
daja wyzsza zdolnos¢ ukwaszania od paciorkowcow termo- oraz mezofilnych. Byé
moze jednak bakterie mezofilne miaty lepsze warunki do rozwoju w mleku i skrzepie
podczas jego obrobki termiczno-mechanicznej (optymalna temperatura), lub tez za-
kwas termofilny uzyty w niniejszej pracy zawierat wigcej paciorkowcodw niz pateczek.

W tabeli 3. przedstawiono zmiany zawartosci roznych form zwiazkow azotowych
oraz pH w serach w okresie 6 tygodniowego dojrzewania. Wynika z nich, ze poziom
wszystkich form zwiazkéw azotowych zmienial si¢ w czasie dojrzewania, zar6wno w
serach wyprodukowanych z dodatkiem zakwasu termofilnego, jak i mezofilnego. Takie
zmiany potwierdzaja opini¢ wielu autoréw, Ze przemiany biatek poglebiaja si¢ w se-
rach wraz z uplywem czasu dojrzewania. Fox [7] podaje, ze udziatl zwigzkéw azoto-
wych rozpuszczalnych w stosunku do zwiazkow azotowych ogétem wzrasta od warto-
sci 4,13% w 1 dniu do 12,61% po 60 dniach dojrzewania. W kashkavalu nastgpuje
réwniez intensywny wzrost zawarto$ci zwiazkéw azotowych aminokwasowych wraz z
uptywem okresu dojrzewania, natomiast zawarto$¢ zwiazkéw azotowych amoniakal-
nych wzrasta bardzo nieznacznie [7]. Anifantakis, cyt. przez Haenleina [8] zaobser-
wowal wzrost udziatu zwiazkoéw azotowych rozpuszczalnych w stosunku do zwiazkow
azotowych ogoétem od 7,4% w 1 dniu do 28,9% w 46 dniu dojrzewania, natomiast nie-
biatkowych od 0,7% do 6,6% pod koniec dojrzewania. Wielu autoréw podaje, jaki jest
udzial roznych form zwiazkoéw azotowych w serach dojrzatych. Fox [8] cytuje za in-
nymi autorami, Ze stosunek zwigzkow azotowych rozpuszczalnych do zwiazk6éw azo-
towych ogolem w serach hiszpanskich z mleka owczego jest zré6znicowany od 25,9%
do 58,1%. W serze portugalskim, pétmigkkim serra da estrella wynosi po 6 tygodniach
dojrzewania 49,2%. Z badan Bonczar i wsp. [2] wynika, ze w 7-dniowym bundzu
warto§¢ tego parametru wynosi od 9,29% do 11,70%. W literaturze podawane sa sze-
rokie zakresy wahan udzialu zwiazkow azotowych niebiatkowych w stosunku do
zwiazkow azotowych ogotem w serach z mleka owczego od 4,4% (burgos) do 55,4%
(cabrales), natomiast udziat zwiazkéw azotowych amoniakalnych od 0,5% do 10,4%
[7].

Jak wynika z danych zawartych w tabeli 3. oraz rys. 1, 2, 3 i 4 przemiany zwiaz-
kow azotowych w serach owczych przebiegaly z r6zng intensywnoS$cia w zaleznosci od
rodzaju dodanego do mleka zakwasu. Poczatkowo sery jednodniowe wyprodukowane
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z zakwasem termofilnym zawieraly mniej zwigzkoéw azotowych rozpuszczalnych, jed-
nak juz po 14 dniach ich poziom okazal si¢ nieco wyzszy i tak pozostato do konca
okresu dojrzewania (rys. 1). Zawarto$¢ zwiazkoéw azotowych amoniakalnych w serach
z zakwasem termofilnym byl przez caly czas dojrzewania nieco wyzszy (rys. 2). Pod
wzgledem zawarto$ci zwigzkow azotowych aminokwasowych dajg si¢ zauwazyé inne
tendencje w poczatkowym okresie dojrzewania niz pod koniec. W serach z mleka za-
szczepionego zakwasem mezofilnym zawarto§¢ zwiazkow azotowych aminokwaso-
wych byla wyraznie wyzsza w drugiej polowie, a zawarto§¢ zwiazkoéw azotowych nie-
biatkowych wyzsza przez caly okres dojrzewania w poréwnaniu z serami wyproduko-
wanymi z dodatkiem zakwasu termofilnego (rys. 3 i 4).

@ z.termofilny
Elz.mezofilny

1 14 28 42

dni dojrzew ania

Rys. 1. Zmiany zawartosci zwiazkow azotowych rozpuszczalnych w serach podczas dojrzewania.
Fig. 1.  Changes in soluble nitrogen substances content during ripening of cheeses.

Ez.termofilny

0,08
0,06

% 0,04
0,02

= 1z.mezofilny

1 14 28 42
dni dojrzew ania

Rys. 2. Zmiany zawartosci zwiazkow azotowych amonialalnych w serach podczas dojrzewania.
Fig. 2.  Changes in ammonium nitrogen substances content during ripening of cheeses.
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HEz.termofilny

0,25
0,2
0,15
0,1
0,05

FL1z.mezofilny

1 14 28 42

dni dojrzew ania

Rys. 3. Zmiany zawarto$ci zwigzkow azotowych aminokwasowych w serach podczas dojrzewania.
Fig. 3. Changes in amino acids nitrogen substances content during ripening of cheeses.

B z.termofilny
[1z.mezofilny

1 14 28 42

dni dojrzew ania

Rys. 4. Zmiany zawartosci zwiazkow azotowych niebiatkowych w serach podczas dojrzewania.
Fig. 4. Changes in non-protein nitrogen substances content during ripening of cheeses.

Powyzsze wyniki §wiadcza o zrdéznicowanej aktywnosci peptydaz zakwasu mezo-
filnego i termofilnego w czasie dojrzewania serow.

Wszolek [15] badata przemiany zwiazkéw azotowych w dojrzewajacych poitwar-
dych serach kozich i stwierdzila, Ze zakwas termofilny w poréwnaniu z mezofilnym
spowodowal wigkszy przyrost w czasie dojrzewania udzialu zwiazkow azotowych
rozpuszczalnych i niebiatkowych w zwiazkach azotowych ogdtem, co potwierdzaja
wyniki uzyskane w niniejszej pracy.

Jak wynika z wartosci zamieszczonych w tabeli 3. pH serdw zar6wno wyprodu-
kowanych z dodatkiem zakwasu termofilnego jak i mezofilnego ulegato niewielkim
wahaniom, po 14 i 28 dniach nieco wzrastato, po 42 dniach osiagalo wartos¢ réwna
poczatkowej. Choisy i wsp. [4] podaja, Ze pH serow twardych wzrasta nieznacznie w
czasie dojrzewania, w poréwnaniu z pH seréw migkkich. Badania seréw z mleka
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owczego prowadzone przez wielu autoréw wykazaty, ze ich pH jest zréoznicowane w
zaleznosci od rodzaju sera (od 4,9-5,13 — kashkaval, 5,1 — serra da estrella, 5,0 — me-
daffarah, 6,08 — azul 6,08, 5,15-6,28 — awshari, ok. 6,3 — bundz) i wzrasta w miare
dojrzewania [3, 7].

W tabeli 4. zestawiono $rednie warto$ci badanych form zwiazkéw azotowych w
serach wyprodukowanych z uzyciem zakwasu termofilnego oraz mezofilnego w czasie
6-tygodniowego dojrzewania. Wynika z nich, Ze na poziom niektérych wplynat rodzaj
uzytego zakwasu, natomiast czas dojrzewania na warto$ci wszystkich form zwiazkoéw
azotowych. Sery wyprodukowane z uzyciem zakwasu termofilnego zawieraly $rednio
statystycznie istotnie wigcej jedynie zwiazkoéw azotowych amoniakalnych, natomiast
mniej pozostalych form zwiazkéw azotowych, szczegllnie niebiatkowych. Wyzsze
bylo réwniez srednie pH tych serow.

Whioski

1. Stwierdzono istotny wplyw rodzaju zakwasu i czasu dojrzewania na zawarto$¢ roz-
nych form zwiazkdéw azotowych w serach.

2. Sery szesciotygodniowe wyprodukowane z dodatkiem zakwasu mezofilnego cha-
rakteryzowaly si¢ wyzsza zawarto$cig zwiazkow azotowych niebiatkowych, amo-
niakalnych i aminokwasowych, a niZsza rozpuszczalnych w poréwnaniu z serami
wyprodukowanymi z dodatkiem zakwasu termofilnego.

3. Dodatek zakwasu mezofilnego lub termofilnego do produkeji seréw poéttwardych
podpuszczkowych wptywa na zréznicowanie przebiegu przemian zwiazkéw azoto-
wych w serach w czasie dojrzewania.
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THE INFLUENCE OF STARTER CULTURE USED AND RIPENING TIME ON CHANGES OF
PROTEIN HYDROLYSIS IN SHEEP HALF-HARD CHEESES

Summary

The sheep half-hard cheeses were produced by rennet coagulation: a. with the thermopfilic starter ad-
dition and b. with mesophilic stater addition. The changes of different nitrogen substances forms in
cheeses during 42 days ripening storage period were examined. The significant influence of starter kind
and of ripening time on changes of soluble nitrogen substances content, ammonium nitrogen substances
content, amino acids nitrogen substances content and non-protein nitrogen substances content was estab-
lished in tested cheeses. The cheeses produced with mesophilic starter addition had the significantly
higher non-protein nitrogen substances content, ammonium nitrogen substances content and amino acids
nitrogen content, when soluble nitrogen content was lower than in cheeses produced with thermophilic
starter addition.
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BADANIE PREFERENCJI KONSUMENCKICH MIESA 1 JEGO
PRZETWOROW W POLUDNIOWO-WSCHODNIM
MAKROREGIONIE POLSKI

Streszczenie

Badano wplyw wybranych czynnikoéw socjo-ekonomicznych na preferencje konsumentéw w zakresie
struktury spozycia migsa i jego przetwordw. Badania przeprowadzono metoda ankietowa na terenie potu-
dniowo-wschodniej Polski. Najwickszym zainteresowaniem cieszg si¢ migso drobiowe oraz wedzonki i
kietbasy. Gtéwna uwaga konsumenta skupia si¢ na cechach sensorycznych produktow. Sposréd czynni-
kéw marketingowych wplywajacych na preferencje konsumenckie najwigksze znaczenie ma cena, kraj
produkcji i marka produktu oraz informacje zawarte na opakowaniu. Reklama okazala sig¢ czynnikiem
mato istotnym w preferencjach produktéw migsnych.

Wstep

Gospodarka polska podlega glebokim przemianom strukturalnym, od gospodarki
wysoce scentralizowanej do rynkowej [S]. Zmiany ustrojowe jakie zaszty w Polsce
zmienily gruntownie sytuacje przedsigbiorstw, ktore od prawie pot wieku dzialaly w
warunkach ,,rynku niedoboréw”. Szeroka swoboda w zakresie tworzenia podmiotow
gospodarczych i ich dziatalno$ci spowodowala znaczny wzrost konkurencji na rynku
migsnym [14].

Licznym zmianom ulegt takze sposob kierowania przedsigbiorstwem. Coraz wig-
cej zaktadow wdraza marketingowa koncepcje kierowania, ktéra polega na dostoso-
wywaniu dzialalnosci przedsigbiorstwa do aktualnych i przysztych potrzeb nabywcow
31

Zachowanie konsumentéw na rynku jest kategoria zmieniajaca si¢ 1 zalezng od
wielu czynnikdw wptywajacych na decyzjg o dokonaniu wyboru produktow i ich za-

Dr hab. inz. J. Krupa, Katedra Przetworstwa i Towaroznawstwa Rolniczego ; mgr inz. A. Majka, Kate-
dra Organizacji Produkcji Rolniczej, Akademia Rolnicza w Krakowie, Wydzial Ekonomii w Rzeszowie,
ul. Cwikliriskiej 2, 35-601 Rzeszow.
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kupie. Na ten problem warto zwroci¢ uwage, gdyz poprzez umiejetnosé sterowania
doborem cech produktéw mozna w bardzo istotny sposob oddziatywaé na zachowanie
nabywcoéw powodujac, by ich decyzje byly korzystne dla producenta [14].

Do konsumenckiej oceny, w tym rowniez migsa i jego przetworéw, szczegolnie
wiele uwagi przywiazuje si¢ w panstwach o uksztaltowanych tradycjach gospodarki
rynkowej [2]. Konsumenckie oceny jakosci towardow sa przedmiotem wnikliwych ana-
liz naukowych, a ich wyniki sa pilnie $ledzone, zaréwno przez producentoéw, jak i han-
dlowcéw, ktorzy chea sprostac stale rosnacym wymaganiom rynku [3]. Badania prefe-
rencji, akceptacji i spozycia sa czgsécig oceny konsumenckiej [1].

Jedna z wiarygodniejszych metod pozyskiwania informacji na temat zachowania
sig¢ konsumentoéw na rynku sg badania ankietowe.

W niniejszej pracy przedstawiono wyniki badan ankietowych nad wptywem wy-
branych czynnikéw socjo-ekonomicznych i marketingowych na preferencje konsu-
mentéw potudniowo-wschodniej Polski w zakresie struktury spozycia migsa i jego
przetworow.

Material i metodyka

Badania dotyczace wptywu wybranych czynnikow na strukturg popytu i preferen-
cje konsumenckie w zakresie migsa i jego przetworow wykonano metoda ankietows.
Zostaly one przeprowadzone w trzech miastach poludniowo-wschodniej Polski, tj. w
Rzeszowie, Tarmowie i Jarostawiu na przetomie 1996 1 1997 roku.

Ankieta sktadata si¢ z dwaoch czedci. Cze$é pierwsza stanowily pytania pomocne
w ustaleniu czestotliwosci dokonywania zakupow okreslonych rodzajéw migsa i jego
przetwordw oraz ustalenia hierarchii czynnikow wplywajacych na decyzje zakupu
towarow (cechy jakosciowe towaru oraz czynniki marketingowe). Cze¢$¢ druga ankiety
zawierala pytania o charakterze ogdlnym pozwalajace okresli¢ sytuacje socjalno-
ekonomiczna respondentdow tzn. ple¢, wiek, wyksztalcenie, liczbe oséb w gospodar-
stwie domowym, dochéd itp.

Odpowiedzi na pytania ankiety udzielito tacznie 500 oséb, w tym 304 kobiety i
196 mezczyzn. Struktura wiekowa respondentow ksztaltowala sig nastepujaco: ponizej
18 lat — 4%, w przedziale 18 — 35 lat — 47%, powyzej 35 lat — 49%. Struktura poziomu
wyksztalcenia przedstawiala sig¢ nastgpujaco: 3,6% respondentéw posiadato wyksztat-
cenie podstawowe, 16% wyksztalcenie zawodowe, 47,8% wyksztalcenie $rednie, a
16,4% — wyzsze. Wsrod ankietowanych oséb 18,4% prowadzilo gospodarstwo domo-
we 1- lub 2-osobowe, 26,2% — 3 osobowe, a 55,4% wiecej niz 3 osobowe. Dochodem
miesigcznym w wysokosci do 100 zt na 1 osobg dysponowato 3,2% respondentéw,
dochodem w przedziale od 100 do 300 zt — 33,6%, a od 300 do 500 z} — 44,2%, nato-
miast dochodem powyzej500 zl/osobg — 19% ankietowanych oséb.
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Wyniki i dyskusja

Wyniki badan obejmujace odpowiedzi na pytanie, ktore dotyczylo czgstotliwosci
zakupu podstawowych rodzajow migsa i jego przetworéw przedstawiono na wykresie
1. Z wykresu tego wynika, ze najczgéciej kupowanym rodzajem migsa bylo migso dro-
biowe, gdyz okoto 63% respondentéw odpowiedziato, ze kupuje je ,,czgsto”. W kolej-
nosci pod wzgledem czestotliwosdci zakupu uplasowaly sig: migso wieprzowe (okolo
35% odpowiedzi ,,czesto™), wotowe (31%) i cielece (23%).
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Wykres 1. Czgstotliwo$é zakupu migsa i jego przetwordw przez mieszkancéw poludniowo-wschodniej
Polski.

Plot 1. Frequency of purchase of meat and meat products by inhabitants of south-eastern macroregion
of Poland.

Sposrod przetwordw migsnych duzym popytem cieszyly si¢ kietbasy (50% re-
spondentéw kupowato je ,.czesto”, a 45% — ,,od czasu do czasu”) oraz wedzonki od-
powiednio 46% i 48%. Tylko okoto 6% ankietowanych odpowiedziato, ze ,,nigdy” nie
kupuje tych produktow.

Nieszczegblnym zainteresowaniem wérdd klientéw cieszyly sie kiszki 1 salceso-
ny, tluszcze, podroby oraz wyroby plasterkowane. ,,Nigdy” nie kupowalo ich odpo-
wiednio: 44%, 45%, 38% i 39% respondentow.

Analizujac wplyw plci na czgstotliwo§¢ zakupu produktéw migsnych stwierdzo-
no, ze mezczyzni czgsciej dokonywali zakupow wszystkich gatunkdéw migs, wedzonek,
kietbas, podrobdw i thuszczy, natomiast kobiety chetniej od mezczyzn kupowaty jedy-
nie konserwy.

Wraz ze wzrostem wieku ankietowanych osob wzrastal z kolei popyt na migso
wotowe 1 cielece oraz podroby i wedzonki, obnizato si¢ natomiast zainteresowanie
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thiszczami, kietbasami i konserwami. Generalnie mozna stwierdzi¢, ze migso najcze-
Sciej kupowaly osoby w wieku od 18 do 35 lat, a przetwory migsne gldéwnie osoby
mlode tj. w wieku ponizej 18 lat.

Analizujac wplyw wyksztalcenia stwierdzono, ze wraz ze wzrostem poziomu wy-
ksztalcenia malata czestotliwo$¢ zakupu podrobow, thuszczow, kietbas, kiszek, wyro-
boéw garmazeryjnych, konserw, a takze wyrobow plasterkowanych. Wzrastata nato-
miast czestotliwo$é zakupu wedzonek i migsa cielecego.

Rozpatrujac wptyw wysokosci dochodu rodziny zauwaza sig, ze respondenci o
wyzszym dochodzie preferowali migso cielgce i drobiowe oraz wedzonki i kietbasy.

Na wykresie 2. przedstawiono czgstotliwos¢é zakupu pozostalych rodzajow mies
tj. jagniecego, koZlecego, kroliczego, konskiego i migsa z dziczyzny. Z uktadu danych
na wykresie wynika, ze popyt na te rodzaje migs byl bardzo maly. Z analizy danych
wynika, Ze najmniejszym zainteresowaniem cieszylo si¢ migso kozlgce i konskie, po-
niewaz odpowiedzi ,,nigdy” odnos$nie zakupu tych rodzajow migs udzielilo odpowied-
nio 81% 1 78% ankietowanych osob. Niewielkim powodzeniem cieszylo si¢ tez migso
jagniece, cho¢ jest to migso chude, lekko strawne i o duzej wartosci odzywczej, reko-
mendowane jako migso dietetyczne, a w wielu krajach uwazane za produkt delikate-
sowy [7, 11}.
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Wykres 2. Czgstotliwoé¢ zakupu innych rodzajow migs.
Plot 2. Frequency of purchase of other kind of meat.

Najchetniej, spoérdd tych mniej znanych i dostgpnych rodzajow migs, byloby ku-
powane mieso krélicze i migso z dziczyzny. Wigksze zainteresowanie tymi produktami
stwierdzono sie wérdd mezczyzn, oséb miodszych i o wyZzszym poziomie wyksztalce-
nia oraz o wyzszych dochodach. Nalezy zaznaczy¢, ze spozywanie dziczyzny i prze-
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tworow z udziatem tego surowca w naszym kraju wynosi zaledwie 0,5 kg na jednego
mieszkanca w skali roku, czyli jest bardzo male [9]. Wiaze sig to, m.in. z obawami,
skad pochodzi surowiec oraz z braku umiejgtnosci przyrzadzania potraw z dziczyzny,
gdyz wymaga ona szczeg6lnej obrdbki.

Z kolei migso krolicze nie jest w pelni doceniane przez polskich konsumentow, a
przyczyna jest brak tradycji w spozywaniu tego migsa, stosunkowo mala jego podaz na
rynku oraz wysoka cena [12].

Analizujac wyniki odpowiedzi na kolejne pytanie dotyczace tzw. konsumenckie;j
struktury cech jako$ci produktow migsnych (wykres 3) stwierdzono, Zze za najwazniej-
szy wyrdznik jakoéci konsumenci uznali $wiezo$¢ (80% odpowiedzi) oraz smak i za-
pach produktu (73%). W dalszej kolejnosci wymieniono: barwe i wyglad (46%), nie-
obecnos$¢ substancji szkodliwych i zawarto$é tluszezu (po okoto 29%) oraz trwatos$é
(20%). Najmniej istotnymi cechami jakosci produktow migsnych byly: kalorycznos¢ i
stopien przygotowania kulinarnego (po okoto 10% ankietowanych). '

Ustalona w trakcie niniejszego badania hierarchia cech jakosciowych produktow
mig¢snych jest zgodna z obserwowang kolejnoscia wyr6znikow jakosci dla innych pro-
duktéw zywnosciowych [4, 6, 13].
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Wykres 3. Konsumencka hierarchia cech jako$ciowych.
Plot 3. Consumer hierarchy of quality traits.

Ocena wplywu czynnikéw socjo-ekonomicznych badanych respondentéw na
»strukturg jakos$ci produktéw migsnych” nie wykazata istotnych zréznicowan.

W kolejnym pytaniu oceniono stopieh wptywu czynnikéw marketingowych na
podjecie decyzji o zakupie produktéw migsnych. Wyniki odpowiedzi respondentow
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zestawiono na wykresie 4. Z analizy tych danych wynika, Zze najsilniejszy wplyw wy-
wieralo pochodzenie produktu. Za ,produktem krajowym” opowiedziato sie okoto
55% ankietowanych. Nastgpnie zaufanie do sklepu, zaufanie do znaku firmowego oraz
cena uzyskaly odpowiednio: 45%, 43% i 42% odpowiedzi. Wyniki te potwierdzaja
fakt, ze marka produktu staje si¢ jednym z najwazniejszych narzedzi marketingowych i
powinna by¢ wykorzystywana przez producentow przetworéw migsnych, ktorzy chca
zdoby¢, utrzymac¢ lub wzmocni¢ swa pozycj¢ na rynku. Podobne wnioski zostaty sfor-
mutowane w pracach Piskiewicz [10] 1 Urbana [14].
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Wykres 4. Wplyw czynnikéw marketingowych na preferencje konsumentow.
Plot 4. Influence of marketing factors on the consumer preferences.

Zaskakujaco niski wptyw na decyzje zakupu produktéw miesnych posiada ele-
ment zwigzany z reklama, gdyz okoto 57 % ankietowanych w ogole nie wierzylo w
,moc” reklamy. Sredni wptyw tego czynnika zanotowano u okoto 35% konsumentéw,
a duzy zaledwie u 7%.

Wyniki podobnych badan przeprowadzonych w réznych regionach naszego kraju
sa przyblizone do wynikéw badan autorskich. Wedlug Kedzior [8] reklama wywiera
stosunkowo maty wplyw na decyzje zakupu produktéw zywnosciowych. Przy zakupie
konkretnego produktu klient kieruje sig, przede wszystkim, jakoscig i cena. Wérod
czynnikow decydujacych o zakupie znajduje si¢ takze rodzaj informacji na opakowa-
niu; byl to czynnik w duzym stopniu istotny dla okoto 35% ankietowanych.
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Analizujac wplyw pilci stwierdzono, ze mezczyzni przy podejmowaniu decyzji
zakupu matla uwage przywiazuja do takich czynnikow, jak: reklama, ch¢é zmiany na-
wykow zywieniowych, che¢ wyprébowania nowego produktu, natomiast kobiety naj-
mniejsza uwage przywiazywaly wiasnie do reklamy, rodzaju opakowania i wielkosci
opakowania '

Wraz ze wzrostem wieku ankietowanych zwigkszat si¢ wplyw takich czynnikéw
jak: zaufanie do ,,produktéw krajowych”, zaufanie do sklepu i ceny produktu. Z kolei
osoby o wyzszym wyksztatceniu i o wyzszych dochodach mniejsza uwage przywiazy-
waly do reklamy, rodzaju opakowania i ceny, natomiast istotnymi czynnikami dla tej
grupy respondentdw okazaty si¢: pochodzenie produktu (,,produkt krajowy”), zaufanie
do sklepu i znaku firmowego oraz preferencje rodziny.

W odpowiedzi na kolejne pytanie ankiety dotyczace stopnia wazkosci informac;ji
zawartych na opakowaniu (wykres 5) ustalono nastgpujaca hierarchi¢ cech: termin
przydatnosci do spozycia (93%), cena (81%), wykaz skladnikow uzytych do produkc;ji
(75%), obecnosé sztucznych dodatkéw (74%), zawarto$¢é sktadnikow odzywczych
(73%) oraz warunki przechowywania (70%).
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Wykres 5. Stopien wazno$ci informacji zawartych na opakowaniu.
Plot 5. Importance of information on the package.

Whioski

1. Na rynku potudniowo-wschodniego makroregionu Polski najwiekszym powodze-
niem wsrdd klientow sklepoéw migsnych cieszylo si¢ migso drobiowe, kietbasy
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(1]
(2]

31

(4]

oraz wedzonki. Produkty te byly czgéciej kupowane przez mezczyzn niz kobiety, a
takze przez osoby w wieku ponizej 35 lat, o wyzszym poziomie wyksztalcenia i o
wyzszym dochodzie przypadajacym na czlonka rodziny.

Najwigkszym zainteresowaniem spo$rod mniej znanych rodzajow mies cieszyloby
sig¢ migso krolicze i migso z dziczyzny. Popyt na pozostate rodzaje migs tj. migso
jagnigee, kozlece i konskie bytby stosunkowo znikomy. Bardziej zainteresowani
kupnem tych migs byliby mezczyzni i osoby z wyksztalceniem wyzszym.
Konsumenci glowna uwagg przy zakupie produktéw migsnych zwracaja na: §wie-
z0§¢, smak i1 zapach oraz barwg i wyglad. Najmniej istotnymi cechami jakoscio-
wymi byly dla kupujacych kaloryczno§é produktu i stopien przygotowania kuli-
narnego.

Sposréd czynnikdéw marketingowych wplywajacych na preferencje konsumenckie
najwigksze znaczenie odgrywala cena, a ponadto atrakcyjno$¢ produktu oraz kraj
producenta. Polscy konsumenci, jak si¢ okazuje, najwigkszym zaufaniem darza
produkty krajowe.

Czynnikiem bardzo waznym i zachgcajacym konsumenta do zakupu jest znak fir-
mowy, marka producenta i zwiazana z tym jakos$¢ produktu. Producent dbajacy o
wysoka jakos¢ swoich produktow, buduje zaufanie, lojalno$¢ klienta i zapewnia
sobie zbyt nowo wprowadzanych na rynek produktow. Dla wielu konsumentow,
zwlaszcza osob starszych, znak firmowy byt istotnym czynnikiem decydujgcym o
zakupie produktéw migsnych, podobnie zreszta, jak tez innych artykutéw zywno-
Sciowych.

Duze znaczenie, rowniez dla konsumentéw starszych, miaty informacje zamiesz-
czone na opakowaniu, zawierajace wazne dla klienta wskazéwki o danym artykule.
Mniejsze znaczenie odgrywaly natomiast rodzaj i atrakcyjno$¢ opakowania oraz
jego wielkos¢.

Reklama okazata si¢ czynnikiem wplywajacym w bardzo niewielkim stopniu na
preferencje w zakresie produktow migsnych. Jest to dowod na to, ze dla konsu-
menta wazna jest, przede wszystkim jako$¢. Produkty o dobrej jakosci sa kupowa-
ne niezaleznie od tego czy sa reklamowane, czy tez nie.
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ESTIMATION OF CONSUMER PREFERENCES ON THE MARKET OF MEAT AND MEAT
PRODUCTS IN THE SOUTH-EASTERN MACROREGION OF POLAND

Summary

Influence of chosen social-economic factors on the consumers preferences in the way of structure of
consumption of meat and meat products.

The investigations were carried out by inquiry method in the south-eastern macroregion of Poland.

Poultry meat, becon and sousages are the most popular meat products. Price, produce country, brand
and information on package are the most important marketing factors for consumers. Advertising is not
important factor for consumers of meat and meat products.
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MALTODEKSTRYNY I ICH WYKORZYSTANIE W PRZEMYSLE
SPOZYWCZYM

Streszczenie

Maltodekstryny sa produktami enzymatycznej hydrolizy skrobi roznego pochodzenia o rownowazniku
glukozowym ponizej 20.

Produkt ten odgrywa coraz wazniejsza rolg w produktach spozywczych. Posiada wiele cennych wia-
$ciwosci, migdzy innymi: emulgujace, wypelniajace, stabilizujace, klejace, spulchniajace, przedtuzajace
$wiezos¢, poprawiajace wiasciwosci smakowe, regulujace naturalng stodycz. Maltodekstryny coraz cze-
Sciej sg stosowane jako zamienniki thuszczu, a ich znaczenie w przemy$le spozywczym stale rosnie.

Skrobia jako polimer organiczny jest obok celulozy najbardziej rozpowszechnio-
na w przyrodzie. Wystepuje w postaci ziarenek o wielkoSci i ksztalcie charakterystycz-
‘nym dla okre$lonego gatunku rosliny [15, 23]. Poddana dziataniu réznych czynnikéw
fizycznych, chemicznych i enzymatycznych lub ich kombinacji zmienia swe wlasciwo-
$ci. W ten sposéb otrzymuje sie produkty zwane skrobiami modyfikowanymi [18].

Skrobia jest podatna na dzialanie enzyméw hydrolaz glikozydowych, ktére w za-
leznosci od specyfiki prowadza do powstania réznorodnych produktéw koncowych
[24] (cytat za Kennedy [9]), (Rys. 1).

Maltodekstryna powstaje w wyniku czg§ciowej hydrolizy skrobi uzyskanej przez
uplynnienie skrobi bakteryjng a-amylaza, ktora rozklada wiazania o-1,4-glikozydowe,
znajdujace sig¢ w $rodku tancucha, w sposéb przypadkowy pomijajac wigzania o-1,6-
glikozydowe [8].

Termin maltodekstryny uzyty we wczesnych latach 50. opisywat mieszaniny oli-
gosacharydow skladajace sie z jednostek glukozy polaczonych wiazaniami o-1,4-
glikozydowymi oraz tzw. maltooligosacharydow [21].

Prof. dr hab. T. Fortuna, mgr J. Sobolewska, Zaklad Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci, Akademia
Rolnicza w Krakowie, al. 29 Listopada 46, 31-425 Krakow.
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Rys. 1. Schemat enzymatycznego rozkiadu skrobi [23].
Fig1l.  Scheme of enzymatic starch decomposition [23].

W 1983 roku U.S. Food and Drug Administration (FDA) okre$lita maltodekstry-
ny jako ,niestodkie $rodki odzywcze, cukrowe polimery zawierajace jednostki D-
glukozy polaczone wigzaniami ¢.-1,4-glikozydowymi oraz jej oligomery i polimery o
rdwnowazniku glukozowym (DE)” ponizej 20”. Definicja byla zastrzezona dla malto-
dekstryn sporzadzanych przez czgSciowq hydrolize kwasowa lub enzymatyczna skrobi
kukurydzianej [12, 21].

Definicja maltodekstryny wg Grupy Ekspertoéw Skrobiowych (STEX) europej-
skich towarzystw skrobiowych jest podobna do powyzszej. Wedhug tych specjalistow,
»maltodekstryna jest wytwarzana przez czg$ciowa hydrolizg skleikowanej skrobi spo-
zywczej, za pomoca kwasow dopuszczonych do stosowania w przemysle spozywczym
/lub enzyméw” [4, 11].

Obecnie termin maltodekstryny jest szeroko uzywany do produktow hydrolizy
skrobi o réznym pochodzeniu botanicznym powstajacym przez enzymatyczng lub
chemiczng przemiang skrobi, albo kombinacj¢ obu metod [10, 12].

* rownowaznik glukozowy (DE) — ang. dextrose equivalent; rownowaznik, ktéry oznacza procentows
zawarto$¢ w suchej masie cukréw redukujacych w przeliczeniu na glukozg [5].
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Hydroliza czasteczek skrobi na mniejsze, tancuchy o przypadkowej diugosci po-
woduje, Ze nawet produkty o tym samym réwnowazniku glukozowym moga mie¢ inny
sktad czasteczkowy [12]. Rownowaznik glukozowy nie charakteryzuje bowiem do-
kladnie oligosacharydowego spektrum hydrolizatow [1, 2].

Na stopien depolimeryzacji skrobi maja wpltyw rézne czynniki. Stosujac hydroli-
z¢ enzymatyczng istotny jest dobor odpowiedniego enzymu [22, 25, 26], jego dawka
oraz warunki dziatania (temperatura, pH i czas dzialania [1, 2]), stgZenie skrobi i jej
biologiczne pochodzenie [12, 13, 14, 26].

Dziatanie enzymu na skrobig zalezy od wielu czynnikoéw [26]:

e stopnia skleikowania,

o wielkoSci czasteczek,

e stosunku amylozy do amylopektyny,

¢ interakcji skrobia-bialko,

e kompleksow amylotluszczowych,

e procentowej zawartosci skrobi retrogradujace;.

W zaleZznoS$ci od rodzaju skrobi podatno$¢ na dzialanie enzymow ksztattuje sie w
nastgpujacej kolejnosci: najwyzsza wykazuje skrobia kukurydziana, nastgpnie ziem-
niaczana, sorgo, ryzowa, pszenna, tapiokowa i kukurydziana woskowa. Zatem podat-
nos¢ skrobi jest uzalezniona od ilosci wigzan o-1,6-glikozydowych i maleje wraz ze
wzrostem ich liczby [26].

Pierwsze metody otrzymywania maltodekstryn polegaly na intensywnym ogrze-
waniu skrobi zadanej kwasem. Procesowi temu towarzyszylo tworzenie si¢ niepozada-
nych produktéw ubocznych i smakowo-zapachowych. Wprowadzenie procesu enzy-
matycznego spowodowalo zmiang sposobu produkcji maltodekstryn [20, 27].

Obecnie w przemyslowej produkcji maltodekstryn stosuje si¢ dwa glowne wa-
rianty [20, 27]:

e jednostopniowa konwersjg skrobi — kleik skrobiowy zwykle o stgzeniu ok. 30%
jest traktowany jednorazowo okres$lona dawka enzymu w optymalnych warunkach
dla dzialania danego katalizatora. Inaktywacjg prowadzi si¢ kwasowo. lub termicz-
nie. Ten wariant jest wykorzystywany przy produkcji maltodekstryny Lo-Dex
(firmy Amaizo) i Stra Dri (A.E. Staley),

e dwustopniowa konwersj¢ skrobi — skleikowana skrobia traktowana jest, w pew-
nych odstgpach czasu, okreSlonymi ilosciami enzymu, wprowadzonymi do skrobi
w dwoch rozniacych sig iloSciowo dawkach. Stosujac ten wariant produkowane sa
maltodekstryny: Maltrin (GPC) 1 Paselli (Avebe).

W obu wariantach reakcje hydrolizy warunkowane sa temperatura, okreslonym
pH lub termiczng inaktywacja enzymu po przeprowadzonej modyfikacji [26]. Osta-
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teczny produkt hydrolizy enzymatycznej jest suszony w suszarkach rozpylowych
wzglednie walcowych [6, 12, 13, 24].
W literaturze mozna spotkaé si¢ z réznymi propozycjami otrzymywania malto-
dekstryn. Przykladowo laboratoryjne otrzymywanie maltodekstryny kukurydzianej i
pszennej o rownowazniku glukozowym réwnym 2,5 wedhug McPhersona i Seiba [13]
prowadzone jest poprzez dodanie do kleiku skrobiowego odpowiedniej iloSci -
amylazy bakteryjnej Bacillus licheniformis o nazwie handlowej Termamyl 120 L firmy
Novo Nordisk A/S w obecnosci jonéw wapnia. Nastgpnie mleczko skrobiowe o tempe-
raturze okoto 87°C podgrzewane jest do 95°C i przetrzymywane przez odpowiedni
czas potrzebny do uzyskania odpowiedniego rownowaznika glukozowego. Potem en-
zym dezaktywuje si¢ kwasowo doprowadzajac do pH 3. Produkty reakcji sa zobojet-
niane, a nastgpnie suszy si¢ je w suszarce rozpylowej w temperaturze okoto 100°C.
W Polsce do produkcji maltodekstryn stosuje si¢ enzym o nazwie handlowej
BAN 240L. Mleczko skrobiowe z dodatkiem enzymu podgrzewa si¢ do temperatury
85°C 1 w zalezno$ci od potrzeb, hydrolizg prowadzi si¢ przez 1, 2 lub 3 godziny. In-
aktywacje prowadzi sig termicznie lub kwasowo i produkt koficowy suszy sig w su-
szarkach rozpylowych.
Maltodekstryny w zalezno$ci od rownowaznika glukozowego maja rézny sklad
weglowodanowy [6, 17]. Zwykle jak rownowaznik glukozowy wzrasta pojawiaja si¢
czasteczki glukozy i oligosacharydy o mniejszej masie czasteczkowej [21]. Sredni
sktad weglowodanowy maltodekstryn produkowanych przez Przedsigbiorstwo Prze-
myshi Ziemniaczanego NOWAMYL S.A. Zaktad w Lobzie jest nastgpujacy [6]:
¢ maltodekstryna niskoscukrzona o DE 7: 0,7% glukozy, 1 % maltozy, 98% polisa-
charydow,

¢ maltodekstryna $rednioscukrzona o DE 15: 1% glukozy, 5% maltozy, 94% polisa-
charydéw,

e hydrolizat skrobiowy o DE 30 (przez producenta nazwany maltodekstryna): 5%
glukozy, 16% maltozy, 79% polisacharydéw.

Zmienno$¢ sktadu weglowodanowego maltodekstryn sprawia, ze odznaczaja si¢
roznorodnymi wlasciwosciami fizykochemicznymi i funkcjonalnymi [6, 12, 17, 20].

Im wyzszy rownowaznik glukozowy maltodekstryn, tym bardziej zmieniaja sig
ich wlasciwosci [6, 20]:
® nastgpuje brunatnienie (spowodowane wzrostem ilosci cukrow redukujacych),

e wzrasta higroskopijnos¢, plastyczno$c i stodkosé,

¢ zwigksza si¢ rozpuszczalno$é w wodzie,

¢ wzrasta odporno$¢ na krystalizacje,

¢ wzmacnia si¢ odczucie obecnosci w produkcie aromatu lub przyprawy.
Natomiast im nizsza warto§¢ rownowaznika glukozowego maltodekstryn tym:
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e wzrasta wielkoS¢ czasteczek, lepkos¢ (lecz jest niZsza niz lepkos¢ kleikow skro-
biowych) oraz kohezyjnos¢,

® podnosi si¢ punkt zamarzania,

e wzrastaja wlasciwosci blonotwércze.

Jak wspomniano, rownowaznik glukozowy nie charakteryzuje w wystarczajacy
sposob oligosacharydowego spektrum hydrolizatow [1, 2, 12]. Z powodu réznic we
wlasciwosciach skrobi réznego pochodzenia (materiatu wyjsciowego dla maltodek-
stryn), mozna spodziewa¢ sig rowniez réznych cech w produkcie koficowym [12, 21].
Np. maltodekstryna ze skrobi kukurydzianej woskowej o minimalnej zawarto$ci amy-
lozy [12], moZe mie¢ mniejsza rozpuszczalno$¢ 1 przejrzysto$é roztworu niz maltodek-
stryna kukurydziana. Stosunek amylozy i amylopektyny ma réwniez wplyw na wia-
Sciwodci zelujace [12, 21].

Maltodekstryna ryZowa nadaje produktowi kremowa teksturg i zewngtrznie metny
wyglad, co moze by¢ spowodowane wigksza zawartoScig biatka w skrobi ryzowej [12].
Maltodekstryny z réznych Zréodet moga przedstawia¢ rézne wiasciwosci smakowo-
zapachowe (zwiazane z zawartoscia lipidow) [12, 21].

Maltodekstryny dzigki réznorodnym wlasciwo$ciom, posiadaja wiele cennych
wlasciwosci uzytkowych m.in. emulgujace, stabilizujace, sklejajace, spulchniajace,
wypehiajace, przedtuzajace $wiezos¢, poprawiajace wlasno$ci smakowe, regulujace
stodycz naturalna i in. [6, 17, 24].

Maltodekstryny sa tatwo przyswajane przez organizm czlowieka, przez co sa cen-
nym skladnikiem diet specjalnych, na przyktad o wysokiej kalorycznodci [6, 11]. Dla-
tego stosuje sig je jako dodatek w karmieniu niemowlat (np. w modyfikowanym mleku
i maczkach odzywczych [11, 12]), w Zywieniu sportowcow i cigzko pracujacych. Cu-
kry uzywane w diecie jako zrodlo energii nie pozwalaja na osiagnigcie odpowiedniego
ciSnienia osmotycznego plyndéw ustrojowych, natomiast maltodekstryny z ich duza
réznorodnoscia aktywnosci osmotycznej ulatwiaja sporzadzenie odpowiednich diet
[11,12].

Departament Rolnictwa USA poleca stosowanie maltodekstryn w przemysle mig-
snym, gdzie pelnia funkcj¢ czynnika wiazacego soki w produktach wedliniarskich.
Absorbuja nadmiar wody w trakcie przechowywania [12, 17]. W produktach wedli-
niarskich i solankach saletrzanych, frakcja ,,cukrowa” stanowi sktadnik odzywczy dla
flory bakteryjnej, zamieniajac azotany(V) w azotany(IIl) odpowiedzialne za dojrzewa-
nie migsa [17].

W cukiernictwie maltodekstryny wykorzystuje si¢ jako spoiwa do tabletek. Zapo-
biegaja wykwitowi cukru na wyrobach czekoladowych. W migkkich wyrobach cukier-
niczych wykazuja zdolnoSci pochianiajace wilgotno$¢ i zwickszajace elastyczno$e
[12]. Maltodekstryny niskoscukrzone stosowane sa do produkcji gum i podobnych
produktow, pozwalaja na zredukowanie zawartoSci gumy arabskiej bez nadmiernej
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zmiany jako$ci wyrobu, a dodane do gumy do Zucia dziataja korzystnie na smak stodki
i na plastycznos$¢ artykutu [17].

W piekarnictwie przy produkcji biszkoptow, sucharéow i trwatych wyrobow cu-
kierniczych maltodekstryny o niskim DE reguluja lepkos¢ ciasta, porowatos¢ i kru-
cho$¢ koncowego produktu [6]. Poniewaz zawieraja mniej cukrow redukujacych, moga
by¢ uzywane w aplikacjach, w ktérych wykorzystuje si¢ wysokie temperatury, gdzie
moze wystapi¢ nadmierne brunatnienie w procesie karmelizacji lub moze zachodzi¢
reakcja Maillarda [6, 12].

Maltodekstryny stosowane sa rowniez do produkcji deserow lodowych. Kremy
mrozone, zawierajace maltodekstryny, zamarzaja szybciej i lepiej zachowuja konsy-
stencj¢ (produkty nie wykazuja ziarnistosci), nawet przy podwyzszeniu temperatury
otoczenia [6, 12, 21].

Na skutek lepkosci maltodekstryny Srednioscukrzone sprzyjaja ro$nigeiu i stabili-
zacji piany, przez co sa wykorzystywane przy produkcji deseréw w proszku [6].

Maltodekstryny stosowane sa w bardzo licznych produktach spozywczych w po-
staci proszku — jako dodatki do sos6w, zup, sktadnikéw aromatycznych, kreméw. Ze
wzgledu na stosunkowo duza mase czasteczkowa maltodekstryn niskoscukrzonych,
ulatwiajq suszenie proszkow. Pozwalaja fatwo dawkowa¢ niektore sktadniki produk-
tow proszkowych takich, jak: barwniki, przyprawy i aromaty [12, 20]. Nastgpnie ula-
twiaja uptynnienie i polepszaja mazisto$é juz po otrzymaniu rozczynu. Wzmacniaja
odczucie obecnosci aromatdw i przypraw poprzez utrzymywanie rownowagi ci$nienia
osmotycznego, zapobiegajac w ten sposob przechodzeniu pewnych skladnikow potraw
do soséw. W produktach takich, jak ketchup i sosy z przyprawami, maskuja kwaso-
woscé [6, 12].

W procesie produkcji likierow mozna zastosowaé¢ maltodekstryny wysokoscu-
krzone podnoszac w ten sposdb konsystencjg syropowa likieréw, obnizaja stodkos¢ i
uwydatniaja dziatanie substancji aromatycznych [6].

Maltodekstryny niskoscukrzone (DE ponizej 5) znalazty szerokie zastosowanie
jako zamienniki thuszczu [3, 12, 16, 21, 27, 28]. Ich roztwory dobrze absorbuja thuszcz,
tworzac trwate kompleksy thuszcz-weglowodan-woda [19, 27]. Maltodekstryny nisko-
scukrzone tworza termoodwracalne zele [12, 21, 27, 28]. Zele te maja konsystencje
podobna do thuszczow spozywcezych tatwo rozsmarowujacych sig. Wiasciwosci malto-
dekstryn wykorzystywane sa w produktach pelnottuszczowych kontrolujac lepko$é i
teksture, nadajac masie zwarto$¢ oraz zastgpujac inne stabilizatory [6].

Maltodekstryny mozna uzywac¢ rowniez w kombinacji ze stabilizatorami, co po-
prawia stabilno$¢ uktadu. Moga by¢é rowniez synergentami ze skrobiami i gumami [12,
211

Obecnie na rynku istnieje szereg maltodekstryn réznego pochodzenia, ktore maja
szeroki wachlarz zastosowan w przemysle spozywczym (tabela 1) [7, 16, 21, 27, 28].
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Niektore zrodta podaja [7, 16], Ze maltodekstryna produkowana ze skrobi owsia-

nej o nazwie handlowej Oatrim obniza poziom cholesterolu w organizmie cztowieka.
Naukowcy jednak dalej poszukujga nowych sktadnikéw zywno$ci produkowanych z
maltodekstryn, szczegblnie zwracajac uwage na zamienniki thuszczu.
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MALTODEXTRINS AND THEIR APPLICATION IN FOOD INDUSTRY

Summary

Maltodextrins are products of enzymatic hydrolysis of starch of various origin with a dextrose -
equivalent (DE) below 20.

This product plays a more and more important role in food-stuffs. It has a number of valuable proper-
ties, e.g. emulsifying, filling, stitching, pasting, stabilizing, making fluffy, prolonging freshness, correct-
ing taste characteristics, regulating natural sweetness. Maltodextrins are more often used as fat replacers,
and their importance in food industry is steadily increasing.
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ZBOZOWE BIALKOWE INHIBITORY ENZYMOW
HYDROLITYCZNYCH I ICH ZNACZENIE
CZESC I. BIALKOWE INHIBITORY ALFA-AMYLAZ

Streszczenie

W ziamie zb6z wystgpuja w znacznych ilosciach biatkowe substancje o charakterze inhibitoréw en-
zymow hydrolitycznych.

Pomimo, iz wystgpowanie tych substancji w ziarnie zb6z stwierdzono juz w latach trzydziestych, to
do tej pory nie udalo sig¢ doktadnie ich pozna¢. W pracy tej scharakteryzowano inhibitory enzymow amy-
lolitycznych wystgpujace w ziarnie pszenicy, Zyta i pszenzyta oraz przedstawiono wspoiczesne poglady
na temat ich znaczenia.

Wstep

Ziarno zbdz jest jednym z podstawowych zrodel pozywienia cztowieka dostar-
czajacym jego organizmowi 56% energii oraz 50% biatka. Dlatego od dawna probuje
si¢ doktadnie poznaé, a nastepnie racjonalnie wykorzystaé jego wiasciwosci. Wiele z
nich juz poznano, lecz nadal pozostaja liczne niewiadome. Do takich z calg pewnoscia
nalezy jednoznaczne okres$lenie roli rodzimych biatek zbdz o wlasciwosciach hamuja-
cych dzialanie enzymo6w hydrolitycznych réznego pochodzenia. Biatka te wystgpuja w
ziarnie w znacznych iloéciach i przypisuje si¢ im réznorodne funkcje [1, 7, 10, 15, 29,
33, 36, 39, 46, 50, 56]. Uwaza sie, ze w ziarnie zb0z wystgpuja dwa rodzaje inhibito-
roéw alfa-amylaz [45]:

e regulujace — znajdujace si¢ gldwnie w otrgbach, hamujace tylko dziatanie alfa-
amylazy specyficznej dla kietkujacego ziarna,

e obronne ~ wystgpujace gléwnie w endospermie, hamujace tylko dzialanie alfa-
amylaz egzogennych.

Dr inz. D. Piasecka-Kwiatkowska, prof. dr hab. J.R. Warchalewski, Katedra Biochemii i Analizy
Zywnosci, Akademia Rolnicza im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu, ul. Mazowiecka 48, 60-623 Poznari.
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Inhibitory endogennych alfa-amylaz zb6z

Pierwsza praca donoszaca o wystegpowaniu w gryce zwigzkow o aktywnosci ha-
mujacej aktywnosé rodzimych amylaz ukazala si¢ juz w latach trzydziestych [9]. Jed-
nakze dopiero od poczatku lat siedemdziesigtych rozpoczyna si¢ ozywiony okres ba-
dani nad inhibitorami alfa-amylaz zb6z. Wskazano po raz pierwszy na hamowanie ak-
tywosci endogennej alfa-amylazy pszenicy przez trzy termostabilne bialka rozpusz-
czalne typu albumin, wyekstrahowane z tego ziarna [47]. Nastgpnie stwierdzono wy-
stgpowanie i przebadano wtasciwosci inhibitoréw endogennych alfa-amylaz w innych
zbozach [39, 51]. Wyizolowano, oczyszczono i dobrze poznano budowg i whasciwosci
inhibitor6w rodzimych alfa-amylaz z ziarna jgczmienia [25, 55], pszenicy [26, 48, 49,
51, pszenzyta [58] i zyta [13, 45]. Wsrod tych inhibitorow, inhibitory wystgpujace w
ziarnie pszenicy (oznaczone symbolami WASI, A/T-WI), inhibitor wystepujacy w
Jeczmieniu (oznaczony symbolem BASI), a takze dwa inhibitory otrzymane z pszen-
zyta wykazywaly aktywno$§¢ dwufunkcyjna [51, 58]. Dodatkowo inhibitory WASI i
BASI oraz te z pszenzyta hamowaty aktywno$é bakteryjnej proteinazy — subtilizyny, a
inhibitor A/T-WI hamowat dziatanie trypsyny z trzustki wieprzowej. Aktywnos$¢ anty-
trypsynowa inhibitora A/T-WI przynajmniej czgSciowo ttumaczy, dlaczego ekstrakty
uzyskane z ziarna pszenicy, w ktérych stwierdzono hamujace dziatanie wobec rodzi-
mych alfa-amylaz, réwniez wykazywaly aktywno$¢ antyniypsynowa [50, 51, 53]. Ba-
danie kinetyki hamowania sugeruje odwracalny, niewspoizawodniczy charakter inhibi-
cji [1]. Endogenne inhibitory alfa-amylaz charakteryzuja si¢ do$¢ znaczna termostabil-
noscia.

Inhibitory egzogennych alfa-amylaz ziarniakéw pszenicy

Ziarno pszenicy zawiera wiele pokrewnych bialek wykazujacych aktywnos¢ ha-
mujaca wobec alfa-amylaz ssakow i owadow, lecz nieaktywnych w stosunku do alfa-
amylaz roslinnych, bakteryjnych i grzybowych. Deponte i wsp. [10], zaproponowali
podzial inhibitorow alfa-amylaz wystegpujacych w albuminach heksaploidalnych psze-
nic. Z ziarna pszenicy uzyskano trzy albuminowe frakcje, o masach czasteczkowych
60000, 24000 i 12000 Da, w ktorych wystgpowatly inhibitory alfa-amylaz. Biatka o
masie czasteczkowej 12000 Da hamuja dzialanie réznych alfa-amylaz owadéw 1 na
podstawie ruchliwoéci elektroforetycznej gtéwnego skladnika sg okreslane jako rodzi-
na izoinhibitorow ,,0,28” [41]. W jej skladzie wyodrgbniono liczne inhibitory oznaczo-
ne: 0,28; 0,32; 0,35; 0,39; 0,48 [41], AmI, [38]; 0,30; 0,42 [35]. Laczy je podobien-
stwo sktadu aminokwasowego, wlasciwosci fizykochemicznych i specyficznosei inhi-
bitorowej [39].

Grupa bialek o masie czasteczkowej 24000 Da hamuje dzialanie alfa-amylaz
ludzkich i owadzich, a na podstawie ruchliwosci elektroforetycznej glownego skladni-
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ka jest okre§lana jako rodzina izoinhibitoréw ,,0,19” [10]. Do tej grupy zalicza sig¢ in-
hibitory Aml, [38], inhibitory I i II [37], In2 i In3 [28], inhibitor 0,53 [22], inhibitor
0,55 [14]. Wszystkie frakcje biatek nalezace do tej rodziny dysocjuja na dwa monome-
ry o masie czasteczkowej 12000 Da. Na podstawie oznaczonej sekwencji aminokwa-
sOw stwierdzono znaczne podobienstwo w budowie monomeréw. Niewielkie réznice
w ich skladzie wyjasniaja fakt roznej mobilnosci elektroforetycznej poszczegdlnych
dimeréw [21].

Trzecia rodzing inhibitor6w stanowi albuminowa frakcja o masie czasteczkowej
60000 Da, hamujaca glownie alfa-amylazy ludzkie [31]. Po oczyszczeniu [28] stwier-
dzono, ze frakcja ta sktada sig z czterech podjednostek, a ruchliwosé elektroforetyczna
glownego sktadnika wynosi 0,45. Roéwniez inhibitory nalezace do tej frakcji podlegaja
odwracalnej dysocjacji do monomeréw o masie czasteczkowej 12000 Da [10].

Chociaz wymienione grupy izoinhibitoréw réznia si¢ migdzy soba niektérymi
wlasciwos$ciami, zauwazalne sa rowniez liczne podobienstwa pomiedzy nimi. Badania
fizykochemiczne i sktadu aminokwasowego dwoch grup izoinhibitoréw (,,0,19” i
»0,28”) wykazaly, ze oba maja taka sama temperatur¢ denaturacji 93°C [42], podobna
zawarto§¢ mostkéw dwusiarczkowych (okoto 5 mostkéw przypada na monomer 12000
Da) i cukréw redukujacych (1 mol cukréw przypada na monomer 12000 Da), wyka-
zuja identyczng entalpie¢ denaturacji i odporno$¢ na ekstremalne pH [30, 32]. Analiza
sekwencji aminokwas6éw wskazuje rowniez na znaczne podobienstwo tych inhibitoréw
[17, 21]. Wynika z niej, ze albuminowe inhibitory sa kodowane przez stosunkowo
niewielka liczbe strukturalnie spokrewnionych gendéw, rdzniacych sie miedzy soba
czesto tylko jednym nukleotydem [39].

Nieliczni badacze donosza o wystgpowaniu w frakcji gliadynowej zb6z inhibito-
row alfa-amylaz [44, 52]. Silano [39] uwaza, ze uzycie do ekstrakcji typowych roz-
puszczalnikéw dla frakeji gliadynowych (70% etanol, roztwory kwaséw) nie jest wy-
starczajacym dowodem na to, Ze inhibitory te sa pochodzenia gliadynowego. Rozpusz-
czalniki te moga réwniez ekstrahowa¢ albuminy z ziarna zb6z [29). Analiza elektrofo-
retyczna frakcji biatek wymytych z ziarna pszenicy oraz badania ich aktywnosci inhi-
bitorowej sugeruja, ze aktywnos¢ w biatkach typu gliadyn moze pochodzi¢ od zaad-
sorbowanych w tej frakcji albumin [20, 54].

Inhibitory egzogennych alfa-amylaz ziarniakéw zyta

Kneen i Standstedt [18, 19] pierwsi zidentyfikowali biatkowy inhibitor egzogen-
nych amylaz w Zycie, aktywny w stosunku do alfa-amylaz §liny ludzkiej, trzustki oraz
alfa-amylaz bakteryjnych. Strumeyer [43] cze$ciowo oczyscit inhibitor alfa-amylaz z
zyta, a Marshall [23, 24] wykazatl istnienie dwoch inhibitoréw alfa-amylaz w ogrzewa-
nych ekstraktach z maki Zytniej. Pierwszy z nich byl aktywny w odniesieniu do alfa-
amylaz trzustki ludzkiej 1 wieprzowej oraz larw macznika miynarka (Tenebrio moli-
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tor). Drugi wykazywat aktywno$é wobec alfa-amylaz §liny ludzkiej, larw macznika.
miynarka i bakterii Bacillus subtilis. Oba inhibitory nie wykazywaly aktywnosci w
stosunku do endogennych alfa-amylaz. Natomiast Granum [13] wyodrgbnit inhibitor z
ziarna zyta i okreslit jego mase czasteczkowa (28000 Da). Ponadto stwierdzit, ze skla-
da si¢ on z dwoch podjednostek, jego ruchliwo$é elektroforetyczna wynosi 0,42, a
punkt izoelektryczny wynosi 5,8. Wyodrebniony inhibitor hamowal dzialanie alfa-
amylazy $liny ludzkiej oraz trzustki wieprzowej. Pod wzglgdem specyficzno$ci hamo-
wania, fizykochemicznych wilasciwosci 1 skladu aminokwasowego inhibitory te sa
podobne do inhibitora ,,0,19” pszenicy [14].

Inhibitory egzogennych alfa-amylaz ziarniakéw pszenzyta

W ziarnie pszenzyta stwierdzono obecno$¢ szesciu biatkowych izoinhibitoréw al-
fa-amylaz [16, 58]. Dla dwoch z nich udowodniono dwufunkcyjny charakter inhibicji
[58]. Ich wlasciwosci byly podobne do endogennego dwufiunkcyjnego inhibitora
WASI otrzymanego z pszenicy. Wykazywaly one aktywnos¢ wobec rodzimych alfa-
amylaz i subtilizyny, natomiast nie hamowaly aktywno$ci alfa-amylaz bakteryjnych,
$liny ludzkiej i1 trypsyny. Dwa inne izoinhibitory, o masach czasteczkowych 39200 i
29200 Da, dzialaja specyficznie w stosunku do alfa-amylaz §liny ludzkiej oraz trzustki
wieprzowej, nie hamuja natomiast dziatania endogennych amylaz oraz alfa-amylaz
bakteryjnych [16].

Znaczenie inhibitoréw alfa-amylaz

Biologiczne funkcje zbozowych inhibitorow endogennych i egzogennych alfa-
amylaz przedstawiono na rysunku 1. Rola tych pierwszych sprowadza si¢ do regulacji
endogennych proceséw enzymatycznych, natomiast tych drugich to obrona przed
czynnikami zewngtrznymi,

Inhibitory moga np. zwigksza¢ odpornosé¢ roslin na szkodniki {27, 36, 50, 56].

Wykazano, ze dodanie ekstraktu biatkowego uzyskanego z otrab pszennych do
sztucznie spreparowanych pokarméw powoduje wzrost $miertelnosci larw macznika.
miynarka (Tenebrio molitor) [3]. Hipotezg, ze albuminowe inhibitory wystepujace w
pszenicy prowadza do zwigkszenia odporno$ci na owady, potwierdzili Silano 1 wsg.
[40]. Wykazali oni, ze enzymy trawienne wigkszosci owaddw, ktore atakujg ziarno i
make pszenna, maja wysoka aktywno$¢ amylolityczng, ktora moze by¢ hamowana
przez albuminy pszenicy. W przypadku owadow, ktore normalnie nie Zerujg na pszeni-
cy takiej zaleznosci nie zaobserwowano.

Stwierdzono, ze alktywnos$¢ natywnej alfa-amylazy w przewodzie pokarmowym
wolka ryzowego (Sitophilus oryzae) jest 3 razy wyzsza niz u wolka zbozowego (Si-
tophilus granarius) i 8 razy wyzsza niz u wotka kukurydzianego (Sitophilus zeamais)
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[4]. Daje to przewage adaptacyjna temu szkodnikowi w przypadku Zerowania na po-
karmie zawierajacym inhibitory alfa-amylaz. Zaobserwowano, Ze $redni czas rozwoju
larw wotka ryzowego na ziarnie odmian o wysokiej i niskiej za.warto$ci inhibitorow
alfa-amylaz jest rézny (odpowiednio 36,6+0,1 i 35,9+0,2 dni) [5]. Cho¢ opdZnienie
rozwoju w przypadku ziarma o wyzszej zawartoéci inhibitoréw z pozoru wydaje sie
niewielkie (zaledwie 0,7 dnia), to jednak powoduje znaczna, bo wynoszaca 20,9%,
redukcje chrzaszezy po 180 dniach przechowywania ziarna.

INHIBITORY INHIBITORY
GZOGENNYCH ALFA-AMYLAZ} ENDOGENNYCH ALFA-MYLAZ

|
REGULACJA W CZASIE

INHIBICJA HETEROGENN ‘g“ ROZWOJIU ZIARNA I SYNTEZY
ALFA-AMYLAZ SZKODNIKOW SKROBI W ZIARNIE, POPRZEZ

ZWIERZECYCH (np. WOLEK HAMOWANIE DZIALANIA
ZBOZOWY, GRYZONIE) ALFAAMYLAZY

Y

Y

OPOZNIANIE DEGRADACH
SKROBI W CZASIE
PORASTANIA ZIARNA

/

HAMOWANIE PROTEINAZ
SERYNOWYCH DZIEKI
DWUFUNKCYJNOSCI INHIBITORA

Rys. 1. Biologiczne funkcje zbozowych inhibitorow alfa-amylaz [12].
Fig. 1.  Biological functions of alpha-amylase inhibitors in cereals [12].

Proces trawienia uzalezniony jest takze od ksztaltu, rozmiaréw i wlasnosci fi-
zycznych ziaren skrobi [6]. Wotek zbozowy (Sitophilus granarius) rozklada 15,9 razy
szybciej skrobi¢ kukurydziang niz ziemniaczang. Duze ziarenka skrobi pszennej (15—
20 wm) sg 2,4 razy bardziej wrazliwe na rozklad przez enzymy ukladu trawiennego
owadow niz mate (5-10 um).

W ostatnich latach badania koncentruja si¢ na ustaleniu sktadu chemicznego i
struktury przestrzennej inhibitor6w oraz badaniu ich aktywno$ci w stosunku do enzy-
mow trawiennych owadow i czlowieka. Znaleziono inhibitory w nasionach fasoli [34]
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o szczegoblnie wysokiej aktywnosci wobec enzyméw trawiennych niektorych szkodni-
kow magazynowych. Wyizolowano z ziarna pszenicy cztery zwiazki o wlasciwosciach
inhibitoréw, z ktdrych dwa hamujg aktywno$¢ alfa-amylaz wotka ryzowego (Sitophilus
oryzae), trojszyka ulca (Tribolium confusum) i macznika mlynarka (Tenebrio molitor),
ale nie hamuja dziatania alfa-amylaz czlowieka [11]. Ich dzialanie na owady po doda-
niu do pokarmu objawia si¢ wydtuzeniem czasu rozwoju i jest prawdopodobnie czyn-
nikiem selekcyjnym w pokonywaniu barier pokarmowych przez owady. Stosujac me-
tody inzynierii genetycznej, mozna otrzymac ziamo zboz zawierajace szczegdlnie wy-
soki poziom inhibitoréw aktywnych w stosunku do owadzich alfa-amylaz trawiennych.
Utrudni to rozwoj tych szkodnikéw powodujacych ogromne straty w czasie magazy-
nowania ziarna, a nie zmniejszy jego warto$ci odzywczych.

Obiecujace wydaje sig zastosowanie wiedzy o bialkowych inhibitorach alfa-
amylaz ziarmma zb6z w pracach hodowlanych nad selekcja odmian Zyta, pszenicy i
pszenzyta. odpornych na porastanie [1]. Poroénigte ziarno ze wzgledu na wysoka ak-
tywno$¢ alfa-amylazy zatraca zdolno$¢ kietkowania, a maka otrzymana z takiego ziar-
na ma obnizong warto$¢ technologiczng. Odmiany odporne na porastanie charaktery-
Zuja sie wyzsza zawartoscia inhibitorow, a nizsza zawarto$cia alfa-amylazy w ziarnie
w stosunku do odmian wrazliwych [2]. Aby uzyskaé¢ odporne odmiany dokonano prze-
niesienia genu kodujgcego biatko inhibitora z ziarna jeczmienia do ziarna pszenicy
[15].

Wyniki niektorych prac sugeruja, Ze naturalne inhibitory alfa-amylaz moga
wspomagaé badz wrecz umozliwi¢ wytworzenie chleba dobrej jakosci z maki uzyska-
nej z ziarna porosnig¢tego, o zbyt wysokiej aktywnos$ci alfa-amylaz [57]. Bialkowy
inhibitor wyizolowany z ziarna zbdz dziata specyficznie w stosunku do alfa-amylazy, a
nie oddzialywuje na strukture glutenu, dlatego wydaje si¢ by¢ odpowiednim, lepszym
od innych, czynnikiem powodujacym inaktywacjg¢ alfa-amylazy w porosnigtym ziar-
nie.

Dwufunkcyjny charakter inhibitoréw ziarna zb6z, wyrazajacy sig¢ zdolnoscia do
hamowania alfa-amylaz oraz proteinaz bakteryjnych i trypsyny, wskazuje na ich funk-
cj¢ ochronng przed atakiem drobnoustrojow podczas kietkowania i pozniwnego pora-
stania, kiedy to przez otwarte pory w okrywie owocowo-nasiennej mozliwo$¢ ich
przenikania jest znacznie utatwiona [1].

Liczne badania zywieniowe z zastosowaniem zbozowych diet bogatych w inhi-
bitory alfa-amylaz wykazaly, Zze ich aktywno$¢ biologiczna ma wyrazny wplyw na
metabolizm skrobi w tych organizmach. Preparaty inhibitoréw alfa-amylaz moga by¢
uzyteczne w leczeniu cukrzycy isulinozaleznej i insulinoniezaleznej oraz otylosci po-
przez efektywne hamowanie alfa-amylazy trzustki wydzielanej do dwunastnicy [8, 50].
Z drugiej strony zaobserwowano, ze dlugotrwala dieta bogata w aktywne inhibitory
moze doprowadzi¢ do przerostu trzustki 1 jej zmian histologicznych, ktére $§wiadcza o
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degeneracji tego organu. Dlatego z punktu widzenia toksykologii, zbozowe inhibitory
alfa-amylaz nalezy uzna¢ za zwiazki szkodliwe dla zdrowia. Ma to szczegblne znacze-
nie przy produkcji zywnosci dla niemowlat czy 0séb chorych z objawami niedosta-
tecznego wytwarzania wlasnych enzymow.
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(31
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THE CEREAL PROTEIN INHIBITORS OF HYDROLYTIC ENZYMES AND THEIR ROLE
PART I PROTEIN INHIBITORS OF ALPHA-AMYLASE

Summary

Cereal seeds contain a lot of protein substances which are inhibitors of hydrolytic enzymes. Although,
they were discovered in the early 1930's till today remain a number of question to be answer. In this paper
protein nature alpha-amylase inhibitors found in grain of wheat, rye and triticale were discussed on the
grounds of the present-day knowledge.
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CHROMATOGRAFICZNY ROZDZIAL. ENANCJOMEROW
W ANALIZIE ZYWNOSCI I PRODUKTOW NATURALNYCH

Streszczenie

W artykule podano podstawowe definicje chiralno$ci oraz metodykeg chromatograficznego rozdziatu i
oznaczania enancjomeréw w produktach zywnosciowych i naturalnych. Zaprezentowano takze odpo-
wiednie przyklady oznaczania antypodow optycznych aminokwasow oraz zwiazkoéw zapachowych i
smakowych, zaczerpnigte z literatury.

Wedlug podrgcznikowych definicji ,,przedmiot chiralny nie daje si¢ nalozy¢ na
swe odbicie lustrzane” [24], a ,,chiralno$¢ jest koniecznym i wystarczajacym warun-
kiem istnienia dwoch form enancjomorficznych — enancjomerdéw czasteczki. Enancjo-
mery sg nazywane niekiedy izomerami lub antypodami optycznymi, z racji wykazy-
wania przez nie skrecalnodci optycznej o jednakowej wielkosci, ale przeciwnym zna-
ku” [19].

Chiralnos¢ ¢zasteczek zwiazkOw organicznych zwigzana jest z wystgpowaniem w
nich elementow asymetrii: chiralnego centrum (np. asymetryczny atom wegla), osi lub
ptaszczyzny. Chiralno$¢ moze by¢ takze uwarunkowana zattoczeniem przestrzennym,
wystepujacym np. w strukturach helikalnych.

Technikami najczgsciej uzywanymi w analizie zwigzkow optycznie czynnych sa
metody chiralooptyczne (np. polarymetria, dichroizm kotowy, dyspersja skrecalnosci
optycznej), magnetyczny rezonans jadrowy, oraz metody chromatograficzne i elektro-
foretyczne [28]. Te ostatnie czgsto sa metodami z wyboru dla praktycznego rozdziahu i
iloSciowego oznaczania enancjomeréw wielu lekow 1 substancji pochodzenia natural-
nego i z tego wzgledu znajduja one szerokie zastosowanie w analizie farmaceutyczne;j i
klinicznej, w analizie §rodkdw spozywczych, analizie §rodowiskowej itp. [5, 6, 7].
Duze zainteresowanie zardwno synteza czystych enancjomerdw, jak i ich analiza jest
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uzasadnione tym, ze antypody optyczne moga by¢ zréznicowane pod wzgledem ak-
tywnosci biologicznej, farmakologicznej oraz przejawia¢ specyficzne efekty fizjolo-
giczne.

Chromatograficzny rozdzial enancjomeréw opiera si¢ na zasadzie tworzenia przez
nie trwatych lub labilnych potaczen diastereoizomerycznych. Te pierwsze poddawane
sq rozdziatowi chromatograficznemu poprzedzonemu derywatyzacja chemiczng z za-
stosowaniem odpowiednich chiralnych odczynnikow (sposéb posredni). Te drugie
powstaja w trakcie procesu chromatograficznego na skutek stereospecyficznych od-
dziatywan pomiedzy odpowiednia stata faza chiralng lub chiralnym selektorem doda-
nym do fazy ruchomej (sposéb bezposredni). Do przeprowadzania takich rozdzialow
stosowane sg wszystkie rodzaje chromatografii (cieczowa, gazowa i fluidalna).

W naturze mamy bardzo czgsto do czynienia z procesami enancjoselektywnymi,
w wyniku ktorych powstaja enancjomery w zréznicowanych ilosciach, a czasem po-
wstaje tylko jeden enancjomer. Nie jest to takie dziwne, jezeli wezmiemy pod uwagg,
ze bardzo wiele zwigzkéw naturalnych stanowiacych substraty lub katalizatory takich
procesow jest zwigzkami chiralnymi. Np. w organizmach zywych spotykamy przede
wszystkim biatka zbudowane z L-aminokwaséw oraz cukry o konfiguracji D. Chiralne
sa roOwniez enzymy pelniace funkcje biokatalizatorow.

Poniewaz §rodki spozywcze to w przewazajacej mierze produkty naturalne, za-
gadnienie oznaczania w nich enancjomerow ma istotne znaczenie. Smak i zapach na-
pojow i statych produktéw zywnos$ciowych jest czesto zwiazany z enancjomerycznym
stosunkiem ich sktadnikéw i ewentualnymi dodatkami syntetycznych mieszanin race-
micznych. W przemystowych procesach przetwarzania Zywno$ci moga przebiegac
reakcje racemizacji i innych zmian konfiguracyjnych chiralnych komponentéw. Po-
tencjalne zastosowania chromatograficznych rozdzialéw enancjomeréw w badaniach
srodkoéw spozywcezych obejmuja przede wszystkim wykrywanie zafalszowan, kontrole
proceséw fermentacyjnych i ich produktow, oceng efektow przetwarzania, starzenia i
przechowywania, oceng niektorych sktadnikéw zapachowo-smakowych oraz analize
chiralnych metabolitow i prochiralnych sktadnikéw [1]. Najczesciej analizowanymi sa
enancjomery takich zwiazkéw, jak: aminokwasy, laktony, alkohole, weglowodory
(monoterpeny), kwasy, estry oraz aldehydy i ketony. Ponizej przedstawione zostang
przyklady takich oznaczen zaczerpnigte z literatury.

Briickner 1 Hausch [8] oznaczali wolne D-aminokwasy w takich m. in. produktach
spozywczych jak: kwasne mleko, ser ementaler, piwo, czerwone wino, oraz soki z
marchwi i selera. Oznaczenia prowadzone byly technika chromatografii gazowej z
detektorem plomieniowo-jonizacyjnym, po derywatyzacji grupy aminowej bezwodni-
kiem pentafluoropropionowym i przeprowadzeniu grupy kwasowej w estrowa (dziata-
niem propanolu). Chiralnymi fazami stacjonarnymi byty: Chirasil-L-Val, w ktérym L-
walina zwiazana jest z polisiloksanowym podlozem oraz XE-60-L-Val-(S)-0-
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fenyloetyloamid. We wszystkich wymienionych produktach stwierdzono znaczace
1losci wolnych D-aminokwasow, takich m.in. jak D-alanina, czy D-leucyna, ktérych
obecnos¢ przypisano procesom fermentacyjnym powodowanym przez mikroorgani-
zmy. Podobna metodyke stosowano w celu oznaczenia wolnych D-aminokwasow w
sokach pomaranczowych [10], w warzywach i owocach [11]. Oprocz chromatografii
gazowej stosowano takze wysokosprawna chromatografig¢ cieczowa (HPLC) na fazach
odwroconych, derywatyzujac uprzednio aminokwasy dialdehydem o-ftalowym wobec
N-izobutyrylo-L(lub D)-cysteiny, co prowadzilo do powstania silnie fluoryzujacych
pochodnych typu izoindolu [9, 11].

Badacze wloscy [25] analizowali na zawartos¢ D-aminokwaséw produkty nabia-
lowe (jogurt, mleko, ser), szynke i palona kawe. Stosowali oni w chromatografii gazo-
wej jako faze stacjonarng zsyntezowany przez nich selektor chiralny, pochodna triok-
saundekanoiloamidu, oraz derywatyzacj¢ bezwodnikiem trifluorooctowym i alkoholem
(metanol, 2-propanol, butanol). Jako chiralny selektor w HPLC uzywano L-
fenyloalanyloamid z octanem miedzi(Il) w fazie ruchome;j, faza stacjonarng byta faza
RP-18, a aminokwasy oznaczano jako pochodne dansylowe. Wykazano, Ze za racemi-
zacjg niektorych aminokwaséw odpowiedzialne sa, obok mikroorganizméw, réwniez
procesy obrobki termiczne;.

W celu oznaczania D-aminokwaséw w piwie [16] zastosowano HPLC z dwuko-
lumnowym ukladem (niechiralna kolumna RP-C18 oraz chiralna kolumna z -
cyklodekstryna lub jej pochodna) i derywatyzowano aminokwasy chloromrowczanem
9-fluorenylometylu lub chlorkiem 9-fluorenylometoksycarbonyloglicyny. Podobne
odczynniki i metodyke zastosowano do oznaczania enancjomeréw réznych aminokwa-
séw w miodach réznego pochodzenia (m. in. z Polski) [26]. Stwierdzono istotne rézni-
ce w catkowitych ilo$ciach badanych aminokwaséw i procentowej zawartosci ich
enancjomerow.

Badacze japonscy w celu oznaczania D-aminokwaséw w winie stosowali dery-
watyzacje odczynnikiem bedacym pochodna benzofurazanu, a chiralnymi fazami sta-
cjonarnymi byly fazy typu Pirkle’a z chiralnymi selektorami: (S) i (R)--1-
naftyloglicylo-3,5-dinitrofenyloamidem [20]. :

W herbacie w znacznej ilo$ci wystgpuje specyficzny aminokwas tzw. teanina o

wzorze:

HN_
> CH—CH;—CH;—C—NH—CH,—CH,
HOOC I

Badajac zawarto$é teaniny i jej sktad enancjomeryczny w réznych gatunkach her-
baty [17] rowniez stwierdzono istotne réznice. Rozdzialy enancjomeryczne przepro-
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wadzano metoda HPLC z zastosowaniem ukladu kolumn: niechiralna C-18 oraz chi-
ralna z y-cyklodekstryna. Derywatyzacj¢ aminokwasOéw réwniez przeprowadzano
wspomnianym juz chlorkiem 9-fluorenylometoksykarbonyloglicyny. Stwierdzono, ze
w roztworach wodnych teanina ulega racemizacji i proces ten moze by¢ uzyteczny w
ocenie czasu przechowywania i procedur stosowanych przy produkcji herbat ré6znych
producentow.

Ostatnio doniesiono o rozdziatach enancjomeréw aminokwaséw w postaci ich
dansylowych pochodnych stosujac micelarng elektroforezg kapilarna, w ktorej stoso-
wano B-cyklodekstryng jako chiralny selektor oraz dodecylosiarczan sodu, jako doda-
tek do buforu podstawowego. Stwierdzono istotny wplyw steZenia tego odczynnika
oraz pH na efektywno$¢ rozdzialéw [30]. W kolejnej pracy [14] tego samego zespotu,
prowadzonej w podobnych warunkach eksperymentalnych, stwierdzono, ze lepsze
rozdzialy otrzymuje sig stosujac jako chiralny selektor y-cyklodekstryng. W badaniach
tych nie udato si¢ rozdzieli¢ dansylowych pochodnych enancjomeréw seryny i alaniny,
natomiast stwierdzono, ze dodatek acetonitrylu, jako organicznego modyfikatora, do
roztworu podstawowego znacznie poprawil enancjoselektywno$¢ i rozdziat D-
metioniny i D-leucyny.

W produktach spozywczych czgsto wystgpuja ztozone mieszaniny substancji za-
pachowych i smakowych, z ktorych wiele nalezy do roslinnych olejkéw eterycznych.
Skladniki tych mieszanin w wigkszosci naleza do izoprenoidow i sa czgsto zwigzkami
chiralnymi, a ich oznaczanie to wazna dziedzina analizy $rodkéw spozywczych. Bar-
dzo skomplikowany sklad jakosciowy takich mieszanin wymaga stosowania ukladu
kolumn w ich analizie metoda chromatografii gazowej. Odpowiednie przelaczanie
kolumn umozliwia wyodrebnianie poszczegdinych frakcji i analiz¢ ich sktadu enan-
cjomerycznego (tzw. multidimensional gas chromatography).

Przykladami oznaczeh wspomnianych wyzej substancji jest rozdzial enancjome-
ryczny trans-O-jononu i trans-ai-damaskonu, przeprowadzony metoda chromatografii
gazowej, na chiralnej fazie stacjonarnej stanowiacej mieszaning heptakis(2,3,6-tri-O-
metylo)-B-cyklodekstryny i polisiloksanu [33]. Nadmiar enancjomeryczny byl ozna-
czany w takich surowcach, jak m. in.: maliny i koncentrat ich soku, marchew, straczki
wanilii i czarna herbata.

Innym przykladem zastosowania tej metody i tego samego chiralnego selektora
jest analiza chiralnych monoterpenéw w olejku migtowym [23]. Stwierdzono istotne
réznice w enancjomerycznym skladzie takich zwiazkow, jak o- i B-pineny oraz limo-
nen, w zalezno$ci od pochodzenia olejkéw. Podobnie rozdzielono enancjomery kwasu
2-metylo-butanowego, otrzymanego przez hydrolize jego estrow z ekstraktu z jablek,
oraz pochodnych acetylowych alkoholi odpowiedzialnych za zapach bananéw [23].
Taka analiza moze shuzy¢ do oceny jakosci §rodkow smakowych i zapachowych po-
chodzenia naturalnego. Kolejnym przykladem byla analiza zwiazkéw zapachowych
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herbaty jasminowej [31], a rozdzielanymi metoda chromatografii gazowej zwiazkami
byly pary enancjomeréw jasmonianu i epijasmonianu metylu. Chiralng faza stacjonar-
na byla heptakis(2,3,6-tri-O-metylo)-B-cyklodekstryna. Postugujac sig¢ ta metoda po-
twierdzono obecno$¢ w herbacie tylko dwoch enancjomeréw, ktorych konfiguracje
ustalono jako (-)-(1R,2R)-jasmonian metylu i (+)-(1R,2S)-epijasmonian metylu, przez
porownanie z otrzymanymi na drodze syntetycznej wzorcami., Wykazano réwniez ter-
miczng izomeryzacjg enancjomerow epijasmonianu do jasmonianu, udowadniajac tym
samym konieczno$¢ doktadnej kontroli temperatury przy produkcji tego typu herbaty.
Teaspirany (A) i teaspirony (B):

A B

sa zwigzkami zapachowymi wystgpujacymi w wielu produktach naturalnych, takich
jak: maliny, owoce meczennicy zoltej i purpurowej, owoce pigwy, w czarnej i zielonej
herbacie, winogronach itp. Obecno$¢ dwoch asymetrycznych atomoéw wegla w pier-
$cieniu tetrahydrofuranowym powoduje istnienie dwoch par enancjomeréw w kazdym
z tych zwiazkéw. I w tym przypadku wszystkie te stereoizomery rozdzielono przy
pomocy dwukolumnowego ukladu (kolumna niechiralna + chiralna — permetylowana
beta-cyklodekstryna) [18]. Oznaczenia ich w roznych surowcach naturalnych wykazaly
znaczne rdéznice w nadmiarze enancjomerycznym poszczegélnych par enancjomerow.

Analize enancjomerycznego sktadu zwiazkéw zapachowych réznych odmian
uprawnych malin oraz handlowych produktéw takich, jak herbata z malinowym zapa-
chem, syrop i sok malinowy, a mianowicie: alfa i beta jononu, delta dekalonu i ,.ketonu
malinowego” czyli 4-(p-hydroksyfenylo)-2-butanonu prowadzono roéwniez metoda
chromatografii gazowej, ale chiralnym selektorem byla inna pochodna cyklodekstry-
nowa — oktakis(2,6-dimetylo-3-trifluoroacetylo)-y-cyklodekstryna. Analiza ta (tacznie
z analiza izotopowa) pozwala charakteryzowac poszczegélne odmiany owocow i wy-
krywac r6znice pomigdzy prébkami naturalnymi i fatszowanymi [12].

Niedawno opisano analiz¢ enancjomeroéw zwiazkow terpenowych (B-pinen, sabi-
nen, limonen, linalool, terpinen-4-ol, a-terpineol) w olejkach mandarynkowych, sto-
sujac chromatografi¢ gazowa z w pelni zautomatyzowanym systemem dwukolumno-
wym, z chiralnym cyklodekstrynowym selektorem [heptakis(2,3-di-O-etylo-6-O-tert-
butylodimetylosililo)-B-cyklodekstryna]. Wyniki zastosowane do analizy produktow
komercyjnych pozwalaly na wykrycie obcych dodatkow (np. olejku cytrynowego)
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[21]. T4 sama metoda, te same zwiazki oraz octan linalilu analizowano w olejku ber-
gamotowym [13, 22].

Na zapach jabtek skladaja sig takie zwiazki, jak: 2-metylobutanol, kwas 2-
metylobutanowy i jego rézne estry, octan 2-metylobutylu, oraz ich 3-metylowe analo-
gi. Pochodne 2-metylobutylowe sg chiralne, w przeciwienstwie do tych ostatnich, ktore
nie posiadaja asymetrycznego atomu wegla. Do analizy tych zwiazkéw w jabtkach i
ich przetworach (sok, wino, calvados, likier jabtkowy) i do rozdzialu enancjomerow
uzywano ukladu dwukolumnowego z bardzo podobnym jak poprzednio selektorem
chiralnym [heptakis(2,3-di-O-metylo-6-O-tert-butylodimetylosililo)-B-cyklodekstryna]
[29].

Innym tego typu selektorem chiralnym jest pochodna y-cyklodekstryny, a miano-
wicie oktakis(2,3-di-O-butyrylo-6-O-tert-butylodimetylosililo)-y-cyklodekstryna, sto-
sowana w analizie chiralnych zwiazkoéw zapachowych zawierajacych siarkg 1 zawar-
tych w owocach mgczennicy zo6ttej [32]. Szersze badania nad lotnymi sktadnikami tego
samego surowca [34], z zastosowaniem frakcjonowania z pomocg $rednioci$nieniowej
chromatografii adsorpcyjnej oraz tzw. analizy z fazy nadpowierzchniowej, pozwolily
na rozdzial metoda chromatografii gazowe;j i identyfikacj¢ ok. 180 zwiazkéw, w tym
wielu jako nowych zwiazkéw zapachowych. Wsréd nich przeprowadzono réwniez
rozdzial i analiz¢ ilo§ciowa enancjomerow 20 zwiazkéw chiralnych, z ktérych wiele
bylo juz tutaj wymienianych, stosujac jako chiralne selektory rézne pochodne cyklo-
dekstryn.

Filberton — (E)-5-metylo-2-hepten-4-on, jest gléwnym skladnikiem zapachowym
orzechow laskowych, przy czym izomer S-(-) ma silniejsze dzialanie. Analiz¢ enan-
cjomeréw tego zwiazku w samym produkcie oraz jego pochodnej (lody orzechowe),
prowadzono metoda chromatografii gazowej, wykorzystujac permetylowang f3-
cyklodekstryng i metodg t¢ zastosowano réwniez do badaf racemizacji tego potaczenia
[izomeru S-(-)] podczas ekstrakcji [27] oraz do wykrywania zafalszowan oleju z oli-
wek olejem z orzechéw laskowych [3].

W analizie chiralnych y-laktonow zawartych w owocach i ich przetworach zasto-
sowano sprzgzone techniki chromatografii cieczowej i chromatografii gazowej. Chiral-
nym selektorem byla rbwniez permetylowana (3-cyklodekstryna [4].

Podsumowujac te przyktady mozna stwierdzi¢ wiele cech wspolnych w metodyce
chiralnej analizy zwiazkéw wystepujacych w produktach naturalnych i spozywczych.
Mozna tez oczekiwac, ze chromatograficzne i elektroforetyczne metody analizy §rod-
kow spozywczych 1 ich zastosowania beda nadal rozwijane. Czytelnikom zaintereso-
wanym rozszerzeniem swych wiadomosci w tej tematyce poleci¢ mozna doskonala
monografi¢ [15], zawierajaca przeszlo siedemset pozycji literaturowych. Zastosowanie
cyklodekstryn jako chiralnych selektoréw omoéwiono ostatnio w artykule przeglado-
wym [2].
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CHROMATOGRAPHIC SEPARATION OF ENANTIOMERS IN THE ANALYSIS OF FOODS
AND NATURAL PRODUCTS

Summary

Basic definitions of chirality and methods of chromatographic separation and determination of en-
antiomers in food and natural products have been discussed. Appropriate examples of such analyses taken

from the literature for optical antipodes of amino acids and aroma and flavor compounds have been pre-
sented.
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RECENZIE

NOWE OPRACOWANIE KSIAZKOWE O SYSTEMACH
GMP I HACCP

Po jednym z pierwszych w jgzyku polskim opracowan autorstwa Stefana Ziajki i
Waldemara Dzwolaka z 1997 pt. ,,Zapewnienie jako$ci zdrowotnej produktow spo-
zywczych w systemie HAACP” ukazaly sig¢ kolejne ich ksiazki.

W 1999 r. pojawila si¢ pozycja 3 autorow W. Dzwolaka, S. Ziajki i J. Krolla pt.
»Dobra Praktyka Produkcyjna GMP w produkeji Zywno$ci” wydana przez Studio
108 w Olsztynie. Po pierwszej ksiazce, byla to kolejna, oczekiwana przez zakladowe
zespoly wdrazajace Systemy GMP, GHP i HACCP, jak rowniez konsultantow tych
systemow. W slowie wstgpnym Autorzy informuja, ze do momentu wydania tej ksiazki
nie istniaty, dodam do dzi$ nie istnieja, zadne oficjalne opracowania wytycznych GMP
d!a catej produkcji zywnosci. Istnieja jednakze takie dokumenty, czgsto pod innymi
nazwami w poszczegolnych branzach zywnosci. Mogg stwierdzi¢, ze np. PN-A/86530
z 7 stycznia 1998 r. pt.: ,,Wymagania techniczno-sanitarne w rzezni drobiu”, jest kra-
jowym dobrowolnie stosowanym dokumentem z obszaru GMP. Inne branze maja tez
podobnego rodzaju dokumenty np. ,,Dobra Praktyka Wytwarzania Zywnosci Chtodzo-
nej. Wytyczne” z 1999 r.

Autorzy recenzowanej ksiazki, odpowiadajac na zapotrzebowanie przemysiu
zywnoS$ciowego, zdefiniowali ogolne zalecenie GMP w produkcji Zzywnosci, wykorzy-
stujac znowelizowane ustawodawstwo zywnosciowe krajowe 1 Unii Europejskiej.

Ksigzka posiada wartosciowy stownik waznych poje¢ GMP, HACCP i pokrew-
nych, jak np.: audit systemu jakosci, detergenty, dezynfektanty, dzialanie zapobiegaw-
cze, procedura, ryzyko, surfaktanty, tensydy, zapis, zapewnienie jako$ci itd. Mam na-
dziejg, ze w kolejnych wydaniach ksigzki stownik bgdzie bogatszy.

Recenzowane opracowanie: zawiera nastgpujace tematy:

e zagrozenia zdrowotne w produkcji zywnosci (mikrobiologiczne, chemiczne i fi-
zyczne), ktore sa bardzo istotne dla prawidtowej realizacji systemu HACCP i
GMP,
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e zalecenia GMP w odniesieniu do: budynkéw produkcyjnych i ich otoczenia; ma-
szyn i urzadzen; surowcow i materialdw pomocniczych; magazynowania, dystry-
bucji i transportu; personelu i szkolen; mycia i dezynfekcji oraz kontroli szkodni-
kow. Myciu i dezynfekcji poSwigcono znaczny rozdzial, jako dziedzinie bardzo
intensywnie si¢ rozwijajacej i notujgcej ogromny postep w zakresie technik czysz-
czenia, rodzajow Srodkéw chemicznych i dezynfekujacych oraz metod weryfikacji
efektow stosowanych zabiegéw. Oczywiscie liczne firmy funkcjonujace na rynku
maja w tym obszarze wiele nowych, ciekawych i skutecznych rozwiazan, lecz cze-
sto dos¢ drogich, zwlaszcza w odniesieniu do zalecanych srodkéw. W rozdziale
3.8. o kontroli szkodnikow umieszczono shiszne zalecenia, Ze nalezy zapobiegaé,
chroni¢ budynki produkcyjne przed wtargnigciem szkodnikdw 1 nalezy je (np. gry-
zonie) eliminowaé na obrzezach zaktadu, nie dopuszczajac na ich przemieszczanie
si¢ w obszar produkcji. Dezynsekcja i deratyzacja sa juz procesami spdéznionymi,
interwencyjnymi, wskazujacymi, ze systemy zwalczania owadow i gryzoni i ich
eliminacjt zawiodly.

W kolejnym rozdziale Autorzy krétko opisali normy miedzynarodowe PN-ISO
serii 9000, odnoszace si¢ do systemow zarzadzania jako$ca. Krotko réwniez zostat
skomentowany system HACCP.

Ksiazke uzupetniono nastepujacymi zafacznikami:

e bakterie wywolujace zatrucia pokarmowe,

e wybrane wirusy przenoszone przez zywnos¢,

e przyklady kart dopuszczenia pracownikow do stanowiska roboczego,

e dyrektywa Rady 93/43/EEC w sprawie higieny $rodkéw spozywczych wraz z
aneksami.

Ten ostatni branzowy dokument jest o tyle wazny, ze zawiera wskazania UE, do-
tyczace warunkow postepowania ze Srodkami Zywnosciowymi, ktére mozna by okre-
§li¢ jako GHP w ,,biznesie zywnos$ciowym”. Kolejnym zalacznikiem jest lista wazniej-
szych dyrektyw Unii Europejskiej odnoszacych si¢ do Zywnosci. Kazda taka nowa
pozycja dotyczaca systemOw zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego i jakosci zyw-
nosci, jesli nalezy do dobrych opracowan, jak i ta pozycja, bedzie niewatpliwie pomo-
ca pracownikom i zakladowym zespotom, ktoérzy coraz czgsciej sa indagowani,
zwlaszcza przez partnerow zagranicznych, by przygotowali i napisali zaktadowe ksiegi
GMP. Bez spisania, monitorowania, realizowania dziatan naprawczych w obszarach
objetych GMP nie mozna moéwi¢ o skutecznym, szczelnym i prostym systemie
HACCP. Brak procedur postgpowania i nadzoru systemu GMP spowoduje, ze czgsé
waznych systemowych zagrozen bedzie trzeba uwzglednié¢ w systemie HACCP 1 spo-
woduja one jego rozbudowanie oraz utrudniona jego realizacje.

Autorzy wyspecjalizowani w systemach zabezpieczenia jakosci w przemy$le mle-
czarskim przygotowali bardzo wartosciowe opracowania oczekiwane przez wielu czy-
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telnikow. Zalecam wszystkim pracujacym nad systemem Dobrej Praktyki Higienicznej
1 Produkcyjnej do przeczytania tej nowej pozycji.

»Dokumentowanie Systemu HACCP w przemysle spozywczym” autorstwa
Waldemara Dzwolak i Stefana Ziajki, wydane w 2000 roku, Studio 108 w Olsztynie.

Autorzy po raz kolejny realizuja bardzo potrzebne opracowanie. Z pewnoScia
konsultowanie systemu HACCP uzmystowilo Autorom zapotrzebowanie przemystu
zywnos$ciowego na t¢ ksiazke. Tak jak poprzednie wydania ma ona rozmiary niewiel-
kie (14,5 x 20,5 cm) oraz rozsadna objgto$¢ (88 stron), co utatwia korzystanie z jej
zawartosci rowniez w warunkach realizowania produkcji. Konsultujacy i realizujacy
zakladowe systemy HACCP doskonale wiedze, ze prawidlowe przygotowanie doku-
mentacji stanowi bardzo istotny etap warunkujacy dalsze etapy wdrozenia systemu.
Jest tez niezbgdna do oceny funkcjonowania i doskonalenia systemu. Brak dobrych
wzorow dokumentacji powoduje niejednokrotnie trudnosci, zwlaszcza tam, gdzie reali-
zatorzy systemu maja nieco mniej inwencji w kreowaniu czasami zupetnie nowych, a
niezbgdnych dokumentow.

Poniewaz nie ma w Polsce znormalizowanych sposobow sporzadzania dokumen-
tacji HACCP, to Autorzy stusznie wskazuja, Ze proponowane wzory i modele sa roz-
wiazaniami przektadowymi i nie stanowig obowiazujacych wzorcéw. W tej sytuacji
pozostawiono czytelnikowi (uzytkownikowi) przewodnika obszar na jego wlasna ini-
cjatywg w przygotowaniu jak najprostszych dokumentéw, zawierajacych tylko nie-
zbgdne elementy.

W ksiazce krotko oméwiono nastgpujace 2 glowne dzialy:

1. Wdrozenie systemu HACCP (w tym 7 zasad i 14 etapow) oraz certyfikacj¢ systemu.
2. Dokumentacjg HACCP.

W zakresie certyfikowania systemu HACCP, jak shusznie Autorzy stwierdzili, nie
ma zadnych formalnych, zdefiniowanych ustalen. Jednakze instytucje nadzoru sanitar-
nego, uznaja, ze maja prawo do krytyki i oceny tegoz systemu cho¢ w istocie takich
uprawnien nie uzyskaty. Wazne jest to rowniez, ze doradztwem systemu nie moga si¢
zajmowa¢é instytucje certyfikujace o czym te organizacje powinny pamigta¢. Upraw-
nienia do nadzoru i konsultacji winny by¢ konsekwentnie rozgraniczane.

W zasadach dokumentowania systemu HACCP Autorzy stusznie sugeruja, ze w
przedsigbiorstwie przewidujacym wdrozenie systemu zarzadzania jakoscia wg norm
ISO 9000 model dokumentacji HACCP winien by¢ kompatybilny z dokumentacja ISO.

W Tabeli 2.1. Autorzy podajg siedem praktycznych zasad opracowania doku-
mentacji, ktore uwazam za trafne i bardzo pomocne. Oczywiscie struktur¢ dokumenta-
cji proponowanej przez Autoréw mozna dyskutowac, cho¢ sami oni zaznaczaja, Ze jest
to przyktad (propozycja). W dokumentacji podstawowej HACCP proponuja umiesci¢
zakltadowy kodeks GMP. Z wlasnego do$wiadczenia mogg¢ sugerowaé preferencje bu-
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dowania tej dokumentacji jako wydzielonej, niezaleznej i bazowej dokumentacji. Jako
podstawowa dokumentacje Autorzy proponuja ksigge HACCP i procedur systemo-
wych 1 zapisy, a z kolei jako uzupelniajaca dokumentacje techniczno-technologiczna
ksiege: mycia 1 dezynfekcji; deratyzacji i dezynsekcji; specyfikacji i atestow; instrukcje
stanowiskowe i zapisy. Osobiscie preferujg, by systemy mycia i dezynfekcji oraz kon-
troli nad gryzoniami i owadami mialy umocowanie w Kodeksie GMP/GHP, a doku-
mentacje techniczno-technologiczne w dokumentach systemu QA. Bardzo cenne w
ksiazce sa propozycje Autorow dotyczace schematéw obiegu dokumentdéw oraz ich
dystrybucji i aktualizacji (2.9-2.11). Rowniez podanie struktury procedury (Tab. 2.4.)
uwazam za bardzo pomocne, cho¢ brakuje struktury budowania instrukcji i niezbed-
nych w niej elementow.

Na kolejnych stronach oméwiono zawartos¢ ksiggi HACCP procedur systemo-
wych oraz dokumentacji uzupelniajacych (specyfikacje i atesty) metody badawcze i
normy, instrukcje stanowiskowe i zapisy.

Stusznie zapisom poswigcono wigcej miejsca jako dokumentom bgdacym obiek-
tywnym dowodem wykonanych dzialan lub osiagnigtych wynikéw. Autorzy wymie-
niajga, najwazniejsze zapisy:
¢ arkusze analizy zagrozen,

e dokumentacji CCP,

¢ monitorowania CCP,

e dzialan korygujacych,

e protokoty zebran zespotu ds. HACCP,

s protokoly z auditow,

e rejestr reklamacji,

¢ karty kontroli przyrzadéw kontrolno-pomiarowych,
e dzienniki technologiczne i laboratoryjne,

s rejestry parametrow technologicznych,

¢ za$wiadczenie ze szkolen itd.

W dalszej czgsci ksigzki Autorzy podaja, stownik waznych terminéw HACCP i
pokrewnych oraz 37 pozyciji literatury, w tym nowej fachowej literatury angielskojg-
Zyczne;j.

Na stronach 63-88 Autorzy umiescili wartosciowsze 1 przydatne zalaczniki wzo-
row réznych dokumentéw jak np.:
¢ harmonogram opracowania i wdrozenia systemu HACCP,

* s5posob organizacji, rozpowszechniania i nadzoru nad dokumentacja HACCP,
¢ monitorowania CCP 1 dzialanie korygujace,

¢ arkusze monitorowania CCP,

e audit wewngtrzny systemu HACCP,
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e roczne plany auditow i arkusz niezgodno$ci,
e postgpowanie z reklamacjami,
e arkusz reklamacyjny.
Ksigzke te polecam wszystkim, ktérzy maja trudnosci z przygotowaniem ksiegi
HACCEP i z budowaniem nowych dokumentow niezbgdnych w systemie HACCP.

Kolejng propozycja profesora Stefana Ziajki i Waldemara Dzwolaka z zakresu
zapewnienia jakoSci zywnos$ci jest opracowanie pt. ,,Praktyczny audit systemu
HACCP” wydany przez Studio 108 w Olsztynie w biezacym roku.

HACCEP jest systemem, ktory w trakcie jego funkcjonowania w zaktadzie produ-
kujacym zywno$¢ powinien by¢ uaktualniany i doskonalony. Narzgdziem skutecznym
w tym zakresie jest audit systemu, czyli zgodnie z definicja Autoréw ksiazki: usyste-
matyzowane i niezalezne badanie w celu ustalenia czy system zostal opracowany
zgodnie z obowigzujacymi zasadami, a rowniez czy ustalenia opisane w dokumentacji
systemu sa przestrzegane i efektywnie wdroZone.

Osoby przeprowadzajace audit powinny by¢ do tego wlasciwie przygotowane.
Brak opracowan o zasadach realizacji auditu systemu HACCP powoduje, ze przepro-
wadzane s3 one w rdzny, nie zawsze wlasciwy sposob. Niewatpliwie bardzo pomocne
moga by¢ polskie normy PN-ISO 10011 z 1994 r. ,,Wytyczne do auditowania syste-
mow jakosci”. Autorzy wykorzystali i te normy, ale rOwniez inne aktualne zaloZenia,
opracowania dotyczace bezposérednio auditowania systemem HACCP, w tym materiaty
WHO. Autorzy omawiaja kilka rodzajow auditow, wyrdzniajac audit wewngtrzny
(wykonany wilasnymi sitami zakladu realizujacego system HACCP) i zewngtrzny;
audit systemu jakoSci, procesu, wyrobu oraz ustugi; audit zgodnosci i poszukiwawczy.
Audit zewngtrzny np. moze mie¢ charakter obligatoryjny weryfikujacy, fakultatywny
czy kontraktowy:

Audit systemu HACCP, by spelnil swoje zadanie winien by¢ odpowiednio przy-
gotowany, przeprowadzony, udokumentowany, a jego skutkiem powinny by¢ dziatania
korygujace, ktore przyczyniajq si¢ do udoskonalenia systemu HACCP. Z tego wzgledu
winien sklada¢ sig, wg propozycji Autoréw, z auditu wstgpnego, wiasciwego, doku-
mentowania i dzialania poauditowego. Autorzy podaja zalecenia dla skutecznie wyko-
nanego auditu i elementy praktycznego jego przeprowadzenia. W pracy sformutowano
.wymagania w stosunku do auditoréw oraz programu auditu. Lista pytan kontrolnych
systemu HACCP przygotowanych w ksiazce moze by¢ bardzo przydatna w celu oceny
zgodnodci systemu z siedmioma obowigzujacymi zasadami. Autorzy zaproponowali
tez procedurg auditu wewngtrznego w oparciu o typowa strukturg procedury systemo-
wej.

Broszurg uzupetniono o pewne informacje z zakresu niezbgdnych sposobéw ko-
munikowania si¢ w czasie trwania auditu. Zaopatrzone serwisem fotograficznym, spo-
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soby te informuja, jak uktadem ciala, gestéw, spojrzen i mimika wzajemnie na siebie
reaguja auditor i auditowany i jakie sygnaly informacyjne moga z tego wynikac.
Ksiazke uzupelniono cennymi zalacznikami, przyktadami: programu auditu systemu
HACCP, arkusza niezgodnosci, raportu z auditu wewngtrznego i rocznego planu audi-
tow. W pracy zacytowano 31 pozycji literaturowych i stownik potrzebnych termindw.
Opracowanie to liczace 71 stron objetosci moze by¢ bardzo przydatne dla przeprowa-
dzajacych audit, jak i auditowanych zaktadow.

Tg kolejna pozycje polecam wykorzystaé¢ zainteresowanym. Begdzie to z pozyt-
kiem dla doskonalenia systemu bezpieczenstwa zdrowotnego lub innych systemow
zapewniajacych jako$é Zywnosci.

Prof. dr hab. Jacek Kijowski
Wydzial Technologii Zywnosci,
Akademii Rolniczej im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Publikujemy kolejny przeglad aktow prawnych ukazujacych si¢ w Dzienniku

Ustaw i Dzienniku Urzedowym Giownego Urzedu Statystycznego.

Ponizsze zastawienie zawiera akty prawne dotycza szeroko rozumianej proble-

matyki zywno$ciowe] wg stanu na dzien 1. lipca 2000 r.

1.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 28 lutego 2000 r. w sprawie warunkéw
sanitarnych oraz zasad przestrzegania higieny przy produkcji i obrocie $rodkami
spozywczymi, uzywkami i substancjami dodatkowymi dozwolonymi (Dziennik
Ustaw 2000 r. Nr 30, poz. 377). \
Zgodnie z rozporzadzeniem, produkcje lub obrot artykutami spozywczymi wolno
prowadzi¢ w zakladzie przeznaczonym do tego celu, w naleznych warunkach sa-
nitarnych i higienicznych, zapewniajacych wlasciwa jako$¢ zdrowotng produko-
wanych lub wprowadzanych do obrotu srodkow spozywczych 1 uzywek.
Rozporzadzenie okre$la m.in. wymagania dotyczace terenu zaktadu, kanalizacji,
uje¢ wodnych, wentylacji, odwietlenia, wyposazenia szatni dla pracownikéw, od-
padow produkeyjnych, gospodarki $ciekami, wyposazenia budynkéw produkeyj-
nych, sal konsumenckich 1 sal sprzedazy oraz obowiazkéw kierownika zaktadu i
zatrudnionych pracownikow. Wprowadza réwniez obowiazek opracowania pod-
recznika Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP).

Rozporzadzenie weszto w zycie od 21 lipca 2000 r.

Ustawa z dn. 28 marca 2000 r. o _systemie zgodnosci, akredytacji oraz zmianie
niektorych ustaw (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 43, poz. 489).

Celem ustawy jest:

¢ climinacja zagrozen stwarzanych przez wyroby dla Zycia i zdrowia uzytkow-
nikéw 1 konsumentdw oraz dla mienia i Srodowiska,

e znoszenie barier technicznych w handlu i utatwienie migdzynarodowego ob-
rotu towarowego,

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie.
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e stwarzanie warunkow rzetelnej oceny wyrobow i proceséw ich wytwarzania
przez kompetentne i niezalezne podmioty, niepowodujacych nadmiernych ob-
cigzen dla przedsiebiorcow. ,

Ustawa zawiera przepisy ogélne oraz szczegélowe dotyczace akredytacji oraz

zgodnosci wyrobow.

Ustawa wchodzi w zycie z dn. 1 stycznia 2001 r., z wyjatkiem niektorych artyku-

1ow, ktore obowiazuja od 9 czerwca 2000 r. Z dn. 1 stycznia 2003 r. traci moc
ustawa z dn. 3 kwietnia 1993 r. o badaniach i certyfikacji.

3. Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 20 kwietnia 2000 r. w sprawie trybu
certyfikacji auditoréw (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 38, poz. 426).

Certyfikacja auditoréw odbywa sig na podstawie Polskich Norm.

Rozporzadzenie zawiera m.in. wykaz dokumentdw, ktére powinien zawieraé

wniosek o ubiegajacych sig o certyfikacje.

4. Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 10 marca 2000 r. w sprawie trybu
certyfikacji wyrobéw (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 38, poz. 426).

Rozporzadzenie okresla tryb certyfikacji wyrobow.

5. Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 29 maja 2000 r. w sprawie liczby czlonkéw
Rady do Spraw Badan i Certyfikacji przy Polskim Centrum Badan i Certyfikacji
oraz regulamin jej dziatania (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 44, poz. 505).
Rozporzadzenie ustanawia sklad liczby cztonkéw Rady do Spraw Badan i Certy-
fikacji przy Polskim Centrum Badan i Certyfikacji oraz regulamin jej dzialania.

6. Obwieszczenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 3 marca 2000 r. w spra-
wie ogloszenia jednolitego tekstu ustawy o Inspekcji Skupu i Przetworstwa Arty-
kutéw Rolnych (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 23, poz. 293).

Obwieszczenie zawiera jednolity tekstu ustawy o Inspekcji Skupu i Przetworstwa

Artykutéw Rolnych.

7. Rozporzadzenie Rady Ministroéw z dn. 17 kwietnia 2000 r. w sprawie ustanowie-

nia Pelnomocnika Rzadu do spraw Dostosowania Polskiego Rolnictwa do Wymo-
gow Unii Europejskiej (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 30, poz. 372).
Rada Ministréw ustanowita Pelnomocnika Rzadu do spraw Dostosowania Pol-
skiego Rolnictwa do Wymogéw Unii Europejskiej. Do zadan Pelnomocnika nale-
zy koordynacja dziatan w zakresie:

e produkcji, obrotu i jakos$ci artykutéow rolno-spozywczych,

¢ ochrony srodowiska naturalnego,

e rozwoju przedsiebiorczosci na obszarach wiejskich,

e spraw socjalnych ludnosci wiejskiej.

8. Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 20 czerwca 2000 r. w sprawie ustanowie-
nia kontyngentéw taryfowych na przywo6z niektérych towaréw rolnych pochodza-
cych z Republiki Wegierskiej (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 51, poz. 604).
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10.

11.

12.

13.

14.

Od 1 lipca do 31 grudnia 2000 r. obowiazuje nowy kontyngent taryfowy na przy-
woOz migsa wieprzowego, miesa i jadalnych podrobéow z drobiu pochodzacych z
Republiki Wegierskiej.

Ustanowiony kontyngent taryfowy objety jest obnizona stawka celna w wysoko-
$ci okreslonej w zalaczniku do niniejszego rozporzadzenia.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 20 czerwca 2000 r. w sprawie ustanowie-
nia kontyngentéw taryfowych na przywéz pomidoréw przetworzonych pochodza-
cych z Republik Wegierskiej (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 51, poz. 605).

Do 31 grudnia 2000 r. ustanowiono kontyngent taryfowy na przyw6z pomidoréw
przetworzonych pochodzacych z Republik Wegierskiej, dla ktérych obowiazuje
obnizona stawka celna.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 20 czerwca 2000 r. w sprawie ustanowie-
nia kontyngentéw taryfowych na przywéz kukurydzy pochodzacej z Republik
Wegierskiej (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 51, poz. 606).

Od 1 lipca 2000 r. obowiazuja zmienione ilosci przywozu w III 1 IV kwartale
2000 r. przywozu kukurydzy pochodzacej z Republiki Wegierskiej w ramach
kontyngentu taryfowego.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 16 czerwca 2000 r. w sprawie ustanowie-
nia kontyngentow taryfowych na pszenice przywozona z zagranicy na potrzeby
Agencji Rynku Rolnego (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 49, poz. 568).

Ustanowiono kontyngent taryfowy na pszenic¢ przywoZona z zagranicy na po-
trzeby Agencji Rynku Rolnego, dla ktorej obowiazuje obnizona zerowa stawka
celna.

Obowiazuje on do 31 grudnia 2000 r.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 28 marca 2000 r. w sprawie ustanowienia
kontyngentéw taryfowych na niektére surowce do produkeii zywnosci dla oséb
bedacych na diecie bezglutenowej (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 26, poz. 309).

Do 31 grudnia 2000 r. obowiazuje kontyngent taryfowy na surowce do produkcji
zywnosci dla osob bedacych na diecie bezglutenowej takie jak, skrobia i §luzy. Na
te surowce ustanowiono obniZone zerowe stawki celne.

Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 7 lutego 2000 r. w sprawie ustanowie-
nia automatycznej rejestracji obrotu w przywozie niektérych towaréw rolnych
(Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 27, poz. 324).

Do 31 grudnia 2000 r. obowigzuje automatyczny rejestr obrotu na polskim obsza-
rze celnym nastepujacymi towarami rolnymi: migso wieprzowe, migso i jadalne
podroby z drobiu, jogurt, zyto, jeczmien, maka i platki ziemniaczane, oleje, mar-
garyna, tyton nie odzylowany.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 28 lutego 2000 r. zmie-
niajace rozporzadzenie w sprawie okreélenia wykazu towarow rolnych przywozo-
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15.

16.

17.

nych z zagranicy, na ktére moga by¢ nalozone optaty celne dodatkowe (Dziennik

Ustaw 2000 . Nr 9, poz. 124).

Na nastgpujace towary rolne przywozone z zagranicy moga by¢ nalozone oplaty

celne dodatkowe: bydlo Zywe, trzoda chlewna, owce, dréb domowy, migso woto-

we, migso wieprzowe, migso i jadalne podroby z drobiu, mleko, $mietana, masto,

miod naturalny, pomidory, kapusta, salata, ogorki, ziemniaki, jablka, wisnie, cze-

resnie, truskawki, maka, oleje, cukier.

Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dn. 28 marca 2000 r. zmieniajace rozporza-

dzenie w sprawie podatku akcyzowego (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 21, poz. 267).

Zmianie ulegto rozporzadzenie Ministra Finansow w sprawie podatku akcyzowe-

go z dn. 15 grudnia 1999 r. w szczegdlnosci dotyczace m. in. podatku akcyzowe-

go na piwo Plato oraz cygara.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 21 lutego 2000 r. zmie-

niajace rozporzadzenie w sprawie zwalczania organizméw szkodliwych (Dziennik

Ustaw 2000 r. Nr 16, poz. 211).

Rozporzadzenie zawiera wykaz 43 miejsc odpraw celnych, w ktorych przeprowa-

dza sie graniczna kontrolg fitosanitarng.

Komunikat Prezesa Giownego Urzgdu Statystycznego z dn. 18 kwietnia 2000 r. w

sprawie interpretacji Polskiej Klasyfikacji Wyrobéw i Ushug (PKWil) i Syste-

matycznego Wykazu Wyrobow — SWW w zakresie grupowania niektoérych wyro-

béw (Dziennik Urzedowy Gloéwnego Urzedu Statystycznego 2000 r. Nr 5, poz.

55).

Komunikat dotyczy interpretacji w zakresie grupowania nastgpujacych wyroboéw

spozywczych:

e paluszki cukiernicze drozdzowe trwate (bez czekoladowych, niezawierajacych
kakao),

e paluszki z ciasta parzonego trwalego.
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NOWE KSIAZKI

Przedstawiam Panstwu kolejny przeglad i krotkie oméwienie najnowszych publi-
kacji ksiazkowych, ktore ukazaly si¢ w ostatnim czasie w Polsce i na swiecie. Informa-
cje do przygotowania tego dzialu otrzymuj¢ z wydawnictw, czgsto dzigki uprzejmosci i
wspélpracy z niektérymi z Panstwa za co serdecznie dzigkujg. Szczegolne podzigko-
wania skladam Panu Profesorowi Zbigniewowi Dudzie, ktéry nieustajaco wspomaga
munie w zbieraniu informacji wydawniczych.

Jednoczesnie bardzo serdecznie prosz¢ o pomoc przede wszystkim w zbieraniu
informacji dotyczacych polskich wydawnictw w tym skryptow i opracowan wydawa-
nych na poszczegbélnych Wydziatach i w instytutach naukowych oraz materiatow kon-
ferencyjnych.

THE MICROBIOLOGICAL SAFETY AND QUALITY OF FOOD [Bezpieczen-
stwo mikrobiologiczne i jako$§¢ Zywnosci]

Pod red. B.M. Lund, T.C. Baird-Parker, G.W. Gould

Wydawnictwo: Aspen Publishers, Inc., 2000, 2 tomy, str. 2700.

Cena: $425,00

Zammowienia: Plymbridge Distributers, Ltd., Estover Road, Plymouth, PL6 7PZ,
Wielka Brytania

Jest to ksigzka dla wszystkich profesjonalistéw zajmujacych si¢ bezpieczenstwem i
jakoscig mikrobiologiczna zywnosci. W 65 rozdziatach, zebranych w czterech glow-
nych sekcjach, omdwiono wszystkie podstawowe zagadnienia zwiazane z produkcja
zywnos$ci bezpieczne] zdrowotnie. Napisana zostala przez wybitnych specjalistow z
dziedziny mikrobiologii Zywnosci, medycyny, przemystu i zdrowia publicznego.
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THE COMPOSITION OF FOODS [Sklad produktéw zywno$ciowych]

Mc Cance, Widdowson’s

Wydawnictwo: Royal Society of Chemistry, 1998, Wydanie 5, ISBN 0-85186-391-4.
Cena £39,95

Zamoéwienia: The Sales and Promotion Department, The Royal Society of Chemistry,
Thomas Graham House, Science Park, Milton Road, Cambridge CB4 OWF, Wielka
Brytania

Przedstawiono dane dotyczace sktadu ponad 40 sktadnikéw odzywczych dla ponad
1100 najczesciej produkowanych i spozywanych w Wielkiej Brytanii produktéw zyw-
no$ciowych.

FATTY ACIDS [Kwasy tluszczowe]

Suplement do McCance & Widdowson’s The Composition of Foods (powyzej)
Wydawnictwo: Royal Society of Chemistry, 1998, ISBN 0-85404-819-7, str. 200.
Cena £32,50

Zaméwienia: The Sales and Promotion Department, The Royal Society of Chemistry,
Thomas Graham House, Science Park, Milton Road, Cambridge CB4 OWF, Wielka
Brytania

Jest to najnowszy suplement tablic sktadu zywnosci. Przedstawiono skiad kwaséw
ttuszczowych produktéw, ktore sg glownym zroédlem thiszczow. Ksiazka zawiera dane
dotyczace 37 kwasow tluszczowych w ponad 520 produktach zywno$ciowych, z kto-
rych 130 jest zupelnie nowych w brytyjskich tablicach. Dane te zostaly zebrane przez
brytyjskie Ministerstwo Rolnictwa, Ryboldwstwa i Zywno$ci w ramach ministerialne-
go programu badawczego.

VITAMIN ANALYSIS FOR THE HEALTH AND FOOD SCIENCES [Analiza
witamin dla zdrowia i nauki o Zywnosci]

R.R. Eitenmiller, W.O. Jr. Landen

Wydawnictwo: Springer, 1998, ISBN 0-8493-2668-0, str. 400.

Cena: 63,50 £/ 165.00 DM

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

W ksigzce zaprezentowano metody klasyczne i nowoczesne, molekularne analizy wi-
tamin rozpuszczalnych w wodzie 1 w thuszczu. Zaprezentowano podstawowe zasady,
potrzebna aparaturg, reagenty, srodki ostrozno$ci, procedury analityczne i sposoby
obliczen.
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FOOD EMULSIONS AND FOAMS [Emulsje i piany w Zywnosci]

Pod red. E. Dickinson, J.M.R. Patino

Wydawnictwo: Royal Society of Chemistry, 1999, ISBN 0-85404-753-0, str. 390.
Cena £85

Zamoéwienia: The Sales and Promotion Department, The Royal Society of Chemistry,
Thomas Graham House, Science Park, Milton Road, Cambridge CB4 OWF, Wielka
Brytania

Ksigzka zajmuje si¢ ostatnimi doniesieniami na temat dyspersji w zywnos$ci. Omowio-
ne zostaly aspekty chemizmu stabilizacji pian i emulsji. Giéwne tematy to: polimerowa
stabilizacja koloidéw, mechanizmy destabilizacji, teoria i symulacja agregacji i zelo-
wania, reologia koloidéw zywnosci, tworzenie emulsji i pian i wplyw procesow prze-
twdrczych na funkcjonalno$¢ bialek.

MANAGING RISKS OF NITRATES TO HUMANS AND THE
ENVIRONMENT [Zarzadzanie ryzykiem azotynéw w zywieniu i Srodowisku]
Wydawnictwo: Royal Society of Chemistry, 1999, ISBN 0-85404-768-9, str. 348.
Cena £69,50

Zamowienia: The Sales and Promotion Department, The Royal Society of Chemistry,
Thomas Graham House, Science Park, Milton Road, Cambridge CB4 OWF, Wielka
Brytania

Poziom azotyndéw w $rodowisku przez pewien czas pozostawat tematem intensywnych
dyskusji. Obecnie istnieje potrzeba zbilansowania korzysci i ryzyka zwigzanego z na-
wozeniem azotowym i jego reminiscencji w dietetyce. Przedstawiana ksiazka to zbior
wspolczesnych informacji naukowych nt. korzyséci i niebezpieczenstw zwiazanych z
azotanami. Znajduja si¢ tu takze wyczerpujace informacje dotyczace przemian bio-
chemicznych azotynow w ro$linach, zwierzgtach i organizmach ludzi, wskazujac na
aspekty pozytywne, jak i na zagrozZenia.

STARCH [Skrobia]

Pod red. P.J. Frazier, A. Donald, P. Richmond

Wydawnictwo: Royal Society of Chemistry, 1997, ISBN 0-85404-742-5, str. 278.
Cena £65 :

Zamoéwienia: The Sales and Promotion Department, The Royal Society of Chemistry,
Thomas Graham House, Science Park, Milton Road, Cambridge CB4 OWF, Wielka
Brytania
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Publikacja omawia trzy podstawowe obszary: diety i zdrowia, aspektéw fizyko-
chemicznych i kwestii agronomicznych oraz genetycznych. Jest to unikalna pozycja
obejmujaca swoim zasiggiem cato$¢ zagadnienia poczynajac od modyfikacji genetycz-
nych a konczac na zastosowaniu skrobi.

BIOSENSORS FOR FOOD ANALYSIS [Biosensory w analizie zywno$ci]

Pod red. A.O. Scott

Wydawnictwo: Royal Society of Chemistry, 1998, ISBN 0-85404-750-6, str. 200.
Cena £49,50

Zamoéwienia: The Sales and Promotion Department, The Royal Society of Chemistry,
Thomas Graham House, Science Park, Milton Road, Cambridge CB4 OWF, Wielka
Brytania

Omowiono mozliwe zastosowanie biosensorow w roznych gateziach przemyshu zyw-
no$ciowego. Pozycja powinna by¢ interesujaca dla biochemikow, mikrobiologéw i
naukowcow zajmujacych sie zywnoécia, zarowno w instytutach badawczych, jak i w
jednostkach akademickich.

FOOD. THE CHEMISTRY OF ITS COMPONENTS [Zywno$¢. Chemizm sk}adni-
kow]

T.P. Coultate

Wydawnictwo: Royal Society of Chemistry, 1996, ISBN 0-85404-513-9, str. 360.
Cena £14,50

Zamowienia: The Sales and Promotion Department, The Royal Society of Chemistry,
Thomas Graham House, Science Park, Milton Road, Cambridge CB4 OWF, Wielka
Brytania

W ksigzce omOwiono zagadnienia zwigzane z przemianami chemicznymi sktadnikow
zywnoS$ci. Autor omawia nie tylko ilo$¢ poszczegdlnych sktadnikoéw, ale takze ich
zachowanie w czasie przechowywania, przetworstwa i obrobki cieplnej. Zwraca takze
uwage na powiazania migdzy chemiczng struktura zywno$ci, a zagadnieniami zywie-
niowo-zdrowotnymi np. dietami niskottuszczowymi. Ksiazka przeznaczona dla stu-
dentow i nauczycieli nauki o zywno$ci i zywieniu na uniwersytetach i w collegach.

THE MAILLARD REACTION IN FOODS AND MEDICINE [Reakcja Maillarda
w Zywnosci 1 medycynie]

Pod red. J. O’Brien, J.M. Ames, H.E. Nursten, J. Crabbe

Wydawnictwo: Royal Society of Chemistry, 1998, ISBN 0-85404-733-6, str. 466.
Cena £69,50
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Zamoéwienia: The Sales and Promotion Department, The Royal Society of Chemistry,
Thomas Graham House, Science Park, Milton Road, Cambridge CB4 OWF, Wielka
Brytania

W ksiazce omdwiono mechanizm reakcji, technologi¢ przetwdrstwa zywnoSci, kinety-
ke reakcji, chemizm reakcji z punktu widzenia zapachowo-smakowego, toksykologie i
wplyw na zdrowie i chorobg. Przedstawiono takze mozliwe zastosowanie reakcji Ma-
illarda w przemysle zywnosciowym.

PREBIOTICS FUNCTIONAL FOODS [Funkcjonalne probiotyczne produkty zyw-
no$ciowe]

G.R. Gibson, P.B. Ottaway, R. Rastall

Wydawnictwo: Chandos Publishing (Oxford) Limited, ISBN 1-902375-24-6.

Cena £49,95

Zamoéwienia: Sales Office, PO Box 207, Witney, Oxfordshire OX8 1YH

Ksiazka zostala napisana przez wiodacych w tej dziedzinie naukowcoéw. Rynek zyw-
nosci funkcjonalnej w tym takze probiotycznej, rozwija si¢ w ostatnich latach bardzo
ckspansywnie. W publikacji omowiono wszystkie aspekty produkcji, definiowania i
wartoéci zywieniowej oraz aspekty prawne zwiazane z zywnoscia funkcjonalna.
Ksiazka adresowana jest do producentow, sprzedawcOw zZywnoS$ci, zywieniowcow,
dietetykow i mikrobiologow.

THE HACCP SYSTEM MANUAL [Ksigga systemu HACCP]

M.Ryan _

Wydawnictwo: Chandos Publishing (Oxford) Limited, ISBN 1-902375-25-4.
Cena £49,95

Zamodwienia: Sales Office, PO Box 207, Witney, Oxfordshire OX8 1YH

Ksiazka jest napisana prostym jezykiem i w czterech cze$ciach przedstawia zagadnie-
nia zwigzane z wdrazaniem systemu HACCP. Cz¢$¢ 1 to wprowadzenie do nowej kon-
cepcji opartej na analizie ryzyka, czgs¢ 2 — przewodnik wdrazania HACCP krok po
kroku, w cze$ci 3 znajduje si¢ przykladowa dokumentacja, a w czwartej podstawowe
informacje higieniczne.

FOOD, BACTERIA AND HEALTH [Zywno$¢, bakteria i zdrowie]

C. Philips

Wydawnictwo: Chandos Publishing (Oxford) Limited, ISBN 1-902375-14-9.
Cena £49,95
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Zamowienia: Sales Office, PO Box 207, Witney, Oxfordshire OX8 1YH

W publikacji znajduje sie opis patogenéw bakteryjnych izolowanych z zywnosci i ich
wplyw na zdrowie cztowieka. Opisano takze sposoby zapewnienia bezpieczenstwa
zywno$ci w produkcji i regulacje prawne. W ksigzce znajduje si¢ opis wszystkich
wazniejszych patogendw, ze szczegdlnym uwzglednieniem Salmonella, Campylobac-
teri E. Coli 0157.

SUROWCE, TECHNOLOGIA I DODATKI A JAKOSC ZYWNOSCI

Pod red. J. Czapskiego, W. Grajka, E. Pospiecha

Wydawnictwo: Akademii Rolniczej im. Augusta Cieszkowskiego w Poznaniu, 1999,
str. 364, ISBN 83-7160-198-0 ,

Zamoéwienia: dziat Wydawnictw AR w Poznaniu, ul. Witosa 45, 60-667 Poznan, tel.
0-61 848 78 06 :

Przedstawione w tym opracowaniu materiaty dotycza problematyki stosowania dodat-
kow do zywnosci. Duza czg$¢ opracowan zostata przedstawiona na konferencji ,,Ogra-
niczenie stosowania dodatkow do zywnoéci — za i przeciw” w Sielinku w 1998 roku.
W ksiazce m.in. znajduja si¢ materiaty dotyczace zastosowania dodatkéw w niektoérych
branzach przemyshu spozywczego, stanu prawnego w Polsce i UE, bezpieczefstwa
zdrowotnego.

GOSPODARKA ZYWNOSCIOWA W STAROZYTNEJ MEZOPOTAMII

M. Abdalla

Wydawnictwo: Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci, Oddziat Wielkopolski,
2000, str. 63, ISSN 0867-5384

Zamo6wienia: mgr inz. Danuta Skierska, Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roslinnego, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan, tel. (061) 848-73-04.

W nr 19 serii popularno-naukowej Oddziatu Wielkopolskiego PTTZ i AR w Poznaniu
opublikowany zostat bardzo interesujacy material dotyczacy gospodarki zywno$ciowej
w starozytnej Mezopotamii.

ZYWIENIOWA PROFILAKTYKA MIAZDZYCY

G. Duda

Wydawnictwo: Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnoéci, Oddziat Wielkopolski,
2000, str. 63, ISSN 0867-5384

Zamo6wienia: mgr inz. Danuta Skierska, Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia
Roélinnego, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan, tel. (061) 848-73-04.
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Kolejne opracowanie (nr 20) z serii popularno-naukowej Oddziatu Wielkopolskiego
PTTZ i AR w Poznaniu. W opracowaniu przedstawiono m.in. nastepujace zagadnienia:
miazdzyca, zywienie a rozwoj miazdzycy, zalecenia Zywieniowe.

Zywnos$¢. Suplement nr 4 (21), 1999, str. 232, ISSN 1425-6959

Wydawnictwo: Oddzial Matopolski PTTZ

Zamo6wienia: Oddziat Matopolski PTTZ, al. 29 Listopada 46, 31-425 Krakow.

Cena 30 zt

Suplement zawiera materiaty bedace poklosiem Konferencji Naukowe;j nt.: ,,Zywnoéé
funkcjonalna” ktora odbyla si¢ w Krakowie, w czerwcu 1999 r., a byta zorganizowana
przez Oddzial Matopolski PTTZ.

Opracowata: Danuta Kolozyn-Krajewska
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TECHNOLOG ZYWNOSCI
INFORMATOR POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

Rok 10 Nr2 czerwiec 2000

POSIEDZENIA ZARZADU GLOWNEGO PTTZ

Dnia 12 maja 2000 r. odbyto si¢ w Warszawie posiedzenie Zarzadu Gléwnego PTTZ, na
ktérym
e  przyjgto sprawozdanie z dziatalnosci Towarzystwa w 1999 r.,
e powolano sktad Redakcji Wydawnictwa Naukowego PTTZ,
¢ omoéwiono problemy biezacej dziatalnosci Zarzady Gtownego i Oddziatow,
e ustalono kalendarz przygotowan do Walnego Zebrania Delegatow PTTZ.

DZIALALNOSC ODDZIALOW

Oddziat Wielkopolski

W dniu 25 maja br. odbylo si¢ Walne Zebranie cztonkéw Oddzialu Wielkopolskiego
PTTZ. Nowym prezesem Oddziatu zostat prof. dr hab. Janusz Czapski.

DOFINANSOWANIE DZIALALNOSCI PTTZ PRZEZ KBN

Zarzad PTTZ uzyskal na 2000 r. dofinansowanie wydawanego przez PTTZ kwartalnika
ZYWNOSC, oraz na nastepujaca dziatalnos¢ Oddziatéw i Sekeji PTTZ:
¢ Postgp w technikach chromatograficznych w zastosowaniu do badan zywnoéci
¢ Konferencja 29-30 maj — Rynia k. Warszawy (Sekcja Mlodej Kadry).

e IX International Starch Convention, Migdzynarodowe Sympozjum Skrobiowe, Krakow 14-
15 czerwiec (Oddz. Krakow).

e Trace Elements in Food — [IUPAC Int’l Sympozjum, Warszawa 9-11 pazdziernik, Sekcja
Analityczna PTTZ.

¢ Postepy w biotechnologii lipidéw, Sympozjum 9-11 pazdziernik Olsztyn (Oddz. Olsztyn).
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e Aspekty prawne w transporcie Zywnosci w wobec procesow dostosowawczych, VI Konfe-
rencja Transport Zywnosci 2-4 listopad, Kiekrz k/Poznania

KONFERENCJA NAUKOWA POSTEPY W TECHNOLOGII I STOSOWANIU
SUBSTANCIJI DODATKOWYCH DO ZYWNOSCI

W zorganizowanej w dniach 9-11. 05. 2000 r. w Warszawie, przy okazji Targéw FI Cen-
tral & Eastern Europe Migdzynarodowej Konferencji Naukowej, bralo udzial 60 — 110 osob.
Wygtloszono 23 referaty, w tym 8 z RFN, 7 z Polski, 2 z USA 1 po 1 z Belgii, Danii, Holandlii,
Stowenii, Szwajcarii i Wlk. Brytanii. Byly one po$wigcone trzem zasadniczym zagadnieniom -
Roli substancji dodatkowych w ksztaltowaniu '

a) smakowitoéci Zzywnosci,
b) tekstury zywno§ci oraz
c) zywnoSci prozdrowotnej (funkcjonalnej),

UMOWA O WSPOLPRACY Z DLG
Dnia 9 maja 2000, prof. dr hab. N. Baryltko-Pikielna podpisata z prof. dr. H. Buckenhii-
skes, porozumienie o wspdlpracy PTTZ z DGL. Realizacja umowy bedzie si¢ opierata w opar-
ciu o programy ustalane kazdorazowo dla realizacji poszczegolnych zadan.

INFORMACIJE BIEZACE

Z CENTRALNEJ KOMISJI KWALIFIKACYJNEJ

W okresie od 15.11. 1999 r. do 15.05.2000 r. Sekcja Nauk Rolniczych i Le$nych w zakre-
sie nauki o ZywnoS$ci pozytywnie zaopiniowala wnioski o nadanie tytutu profesora

dr hab. Alojzy Domagala, AR Poznan 27.03. 2000

dr hab. Jerzy Szpendowski, UWM Olsztyn ~ 26.04. 2000

dr hab. Jerzy Warchalewski, AR Poznan 26.04. 2000
oraz zatwierdzita nadanie stopnia doktora habilitowanego

dr Ryszard Zywica, UWM, Olsztyn 28.02. 2000

dr Jozef Dolatowski, AR, Lublin 26.04. 2000

Z KOMITETU BADAN NAUKOWYCH

W porozumieniu i za zgoda Komitetu Badan Naukowych, podajemy ponizej zatwierdzo-
ne w wyniku XVII i XVIII Konkursu, projekty badawcze w zakresie nauki o Zywnosci Stoso-
wano nastegpujace symbole okre$lajace charakter projektu badawczego: GN = Grant Normalny;
PR = Grant Promotorski; ML = Grant Mtodej Kadry.
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Produkty roslinne

e Zagorska K., IHAR, Radzikéw: Badanie fizyko — chemicznych wtasciwosei bulw ziemnia-
ka wybranych odmian w aspekcie ich przydatnosci do przetwoérstwa (GN).

e  Achrem-Achremowicz B., prof. dr hab., AR Krakéw: Ocena przydatnosci polskich nasion
owsa jako surowca do produkcji zamiennika ttuszczu (GN).

e  Wlodarczyk M., dr hab. Polit. £.6dz: Technologia otrzymywania pieczywa z udzialem
kultur starterowych i1 z mozliwoéciami wzbogacania w selen (GN).

e  Obuchowski W., prof. dr hab., AR Poznan: Wplyw kontrolowanej obrébki hydrotermicz-
nej ziarna pszenicy na biochemiczne reologiczne i technologiczne cechy produktéw jego
przemiatu jako surowca makaronowego (GN).

e Giryn H., dr, IBPRSp. Warszawa: Wplyw odmiany oraz proceséw technologicznych na
zawarto$¢ kwaséw organicznych w sokach i zageszczonych sokach jabtkowych (GN).

e Piotrowska M., mgr, Politechnika L6dz: Eliminowanie zanieczyszczenia ochratoksyng A
surowcOw spozywczych przez drobnoustroje o znaczeniu biotechnologicznym (GN).

¢ Szymczyk K., mgr, IBPRSp Warszawa: Studia nad doskonaleniem i wykorzystaniem me-
tod chromatograficznych do analizy pozostatoéci §rodkéw ochrony roélin w zywnosci po-
chodzenia roslinnego (PR promotor prof. dr hab., B. Szteke).

e Sosnowska D., mgr, Polit. Lodz: Aktywnos¢ antyoksydacyjna barwnikéw antocyjanowych
1 katechin oraz produktow ich przemian (PR — Promotor prof. dr J. Wilska-Jeszka)

e Kulasek G., prof. dr hab., SGGW, Warszawa: Polifenolowe ekstrakty roslinne i ich wza-
jemne oddzialywania z witaminami przeciwutleniajacymi jako czynniki ograniczajace
utlenianie lipidow (GN).

Produkty zwierzece

e Olkiewicz M., dr, IPMIiT Warszawa: Wykorzystanie strukturotworczych wiasciwosci
transglutaminazy pochodzenia mikrobiologicznego w przetworstwie migsa o niskich walo-
rach fizyko-chemicznych (GN).

e Kope¢ W, dr hab., AR Wroclaw: Procesy oksydacji i proteolizy endogennej biatek mody-
fikujace funkcjonalno$é¢ miofibryli migéni kurczat (GN).

e Kijowski J., prof. dr hab., AR Poznan: Otrzymywanie dimerycznej formy lizozymu z biat-
ka jaja oraz jego antybakteryjne wiasciwosci (GN).

e Kotakowski E., prof. dr hab., AR Szczecin: Intensyfikacja procesu dojrzewaniu migsa
patroszonych $ledzi battyckich podczas zalewowego solenia (GN).

e Kolakowska A., prof. dr hab, AR Szczecin: Wplyw czynnikéw biologicznych i technolo-
gicznych na ryby jako zrédio n-3 wielonienasyconych kwaséw thuszczowych (GN).

e Sadowska M., dr hab., Polit. Gdansk: Otrzymywanie i modyfikacja kolagenu skor ryb
(GN).
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e Skorupa K., mgr, Polit. Gdansk: Wplyw rodzaju enzymu i warunkéw hydrolizy na sktad
peptydowych hydrolizatow bialkowych z niejadalnych surowcéw rybnych (PR, promotor
dr hab. J. Synowiecki).

Biotechnologia

e Komorowska A., dr, IBPRSp, Warszawa: Badania nukleotydowych intensyfikatoréw
smakowych z drozdzy (GN).

e Mroéwka E., mgr, IBPRSp Warszawa: Badania nad poprawa cech smakowych preparatow
biatkowych z drozdzy piwowarskich (GN).

¢ Rozmierska J., mgr, IBPR-Sp. Warszawa: Wplyw odczynowosci $rodowiska na efektyw-
nos¢ procesu autolizy wybranych szczepéw drozdzy Sacharomyces cerevisie i wlasciwodci
fizykochemiczne oraz cechy sensoryczne otrzymanych autolizatow (GN).

e Nowak A., mgr., Polit. Gdansk: Tworzenie siarkowodoru przez drozdze w procesie fer-
mentacji moszczow owocowych (PR — promotor dr hab. D. Kusewicz).

e Balcerek M., mgr., Polit. £6dZz: Optymalizacja technologii otrzymywania spirytusu aro-
niowego (PR — promotor prof. dr hab. J. Szopa).

e Ryszka L., dr, IBPR-Sp. Warszawa: Skonstruowanie metodami inZynierii genetycznej
szczepu Aspergillus — nadproducenta glukoamylazy z opracowaniem warunku otrzymy-
wania enzymu (GN).

* Reps A, prof. dr hab., UWM Olsztyn: Wplyw wysokiego ci$nienia na wybrane bakterie
fermentacji mlekowej i ich przydatnosé technologiczna (GN).

e Zalecka A, mgr, UWM Olsztyn: Wptyw kultur starterowych na inhibicje mikroflory tech-
nologicznej szkodliwej w serach gouda (PR — promotor prof. dr G. Cichosz).

o Slizewska K., mgr, Polit. E6dz: Produkty przemian oligosacharydéw przez bakterie z ro-
dzaju Bifidobacterium (GN).

e Grzybowski R., prof. dr hab., IBPRSp. Warszawa: Wplyw warunkéw wzrostu bakterii
wytwarzajacych akldehyd 3-hydroksypropionowy na dynamike jego powstawania (GN).

e Adamczak M., dr, UWM Olsztyn: Otrzymywanie i zastosowanie selektywnych substrato-
wo preparatdw lipaz z grzybow mikroskopowych oraz ich rekombinantéw genetycznych
(GN).

e Jelen H., dr, AR Poznan: Zwiazki lotne jako markery w biosyntezie wybranych mikrotok-
syn tworzonych przez grzyby Aspergillus i Penicilium (GN).

Zywienie czlowieka

e Majkowska A., dr, Inst. RZiBZ PAN Olsztyn: Poprawa efektywnosci wzbogacania diety w
wapn przez zastosowanie probiotykow, prebiotykow i synbiotykow w modelowych bada-
niach in vivo (GN).
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» Rosolowska-Huszcz D., dr hab., SGGW Warszawa: Wptyw sktadu thuszczu diety na meta-
bolizm hormonéw tarczycy i kortykosterony (GN).

e Blasinska B., dr, SGGW Warszawa: Wplyw kwercytyny i rutyny na procesy utlenienia —
redukeji zachodzace w erytrocytach oraz hepatocytach w warunkach in vitro w stanie stre-
su oksydacyjnego (GN).

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH

Sierpien

27-29

KONGRESOW I KONFERENCJI NAUKOWYCH

2000

COPENHAGEN = Production and application of biobased packaging materials for
the food industry — C. Weber, Fax +45 3528 3245; -e-mail clj@kvl.dk;
www.icheme.org

Wrzesien

06-09

BIRMINGHAM = Nutritional Enhancement of Plant Foods — Fax ++ 44 1603 255
168; e-mail: ifr.communications@bbscr.ac.uk

11-13 BIRMINGHAM = Food & Drink 2000: Processing Solutions for Innovative Products
— W. Dew, Fax: + 44 1788 577182, e-mail wdew@cheme.org.uk, www.ilsi.org

14-15 POZNAN = Zywno§¢ w dobie ekspansji naukowej: potencjal, oczekiwania, per-
spektywy, - XXXI Sesja KTChZ PAN, Dr H.Gajewska-Szczerbal Fax +61 848
7314. E-mail hgszez@owl.au.poznan.pl

16-21 (ISRAEL) = ISOPOW 2000 Water Science for Food, Health and Environment — H.
Shklarsky, Fax +972 4 8236022, e-mail: osopow@tx.technion.ac.il

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. '

12-13 WARSAVW = Konsument Zywnosci i jego zachowania rynkowe — SGGW, Katedra
Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji: Fax (22) 847 27 83;
E-mail ozimek@alpha.sggw.waw.pl

23-25 KIEKRZ = Opracowywanie nowych produktéw zywnosciowych — PTTZ Oddz.

Wielkopolski: mgr P. Kolodziejezyk: Fax/tel +61 848 72 68; e-mail
fdp@au.poznan.pl; Intern http://pelican.au.poznan/konferencje.fpd.html
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Listopad

08-10  VIEN = 2" Int’l Symposium on Food Packaging — Ensuring the Safety and Quality of
Foods — Ir.Lien-Anh Tran, Fax: +32 1 7620044; e-mail: anh@ilsieieurope;
www.ilsi.org

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH
WYSTAW I TARGOW ZYWNOSCIOWYCH

2000

Pazdziernik
09-16 POZNAN =POLAGRA

Listopad

08-10 WARSZAWA = InterFood & InterFoodTech — ITE, Warszawa, Trebacka 4;
WWW.ite-exhibitions.com/food

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

2001
Kwiecieh

24-26 WARSZAWA = European Liquid Foods Show = STEP Ltd, Fax ++44 1892
e-mail: mail@stepex.co.uk; WWW.stepex.co.uk

Listopad
27-29 MOSKWA = Fi Food Ingredients Central @ Eastern Europe, = PIDZ, Tel/Fax: +63
249 13 72; e-mail: polcfi@kri.onet.pl

Material zawarty w Nr 2/2000, Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia 15.05.2000 r.
Opracowanie: A. Rutkowski.

Materialy do Nr 2/2000 prosimy nadsylaé do dnia 15.08.2000 r. do Sekretariatu ZG PTTZ,
ul. Rakowiecka 36, 02-532 WARSZAWA, Fax.: +22 606 426, lub e-mail: arut@jippt.gov.pl
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Informacja dla Autoréw

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

dakcji i ujednolici¢é wymagania wobec nadsytanych materiatéw.

1.

2.

3.

10.

1.
12

13.

14.

Bedziemy na naszych tamach zamieszczaé zarowno oryginalne prace naukowe, jak i arty-
kuty przegladowe, ktére bedq mialy Scisty zwigzek z problematyka zywnosci.

Planujemy réwniez zamieszcza¢ recenzje podrecznikéw 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 znakow w wierszu).

Objetosé prac oryginalnych, tacznie z tabelami, rysunkami i wykazem pi$miennictwa nie
powinna przekraczac 12 stron.

Na pierwszej stronie nadestanej pracy (1/3 od gory pierwszej strony nalezy zostawi¢ wolnag,
co jest potrzebne na uwagi wydawniczo-techniczne) nalezy podac: petne imie i nazwisko
Autora(ow), tytut pracy, nazwe i adres instytucji zatrudniajgcej Autora(6éw), tytut naukowy.
Publikacja winna stanowi¢ zwieztg, dobrze zdefiniowang prace badawcza, a wyniki nalezy
przedstawi¢ w spos6b mozliwie syntetyczny (dotyczy oryginalnych prac naukowych).

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

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

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

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

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

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

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

Materialy przestane do redakcji nie bedg zwracane Autorom.
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