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ZYWNOSC ' 3(24), 2000

OD REDAKCJI

Szanowni Panstwo,

przekazujac Panstwu nr 3(24) naszego kwartalnika, wyrazam nadzieje, ze zaréw-
no zamieszczone artykuly naukowe, jak 1 material informacyjny spotkaja si¢ z
zyczliwym Panstwa przyjeciem.

Pragng réwniez poinformowac, ze od numeru 1(26) jesteSmy zmuszeni podwyz-
szy¢ ceng naszego kwartalnika ze wzglgdu na wzrastajace koszty wydawnicze, wigksza
objetosé itp. Cena naszego kwartalnika nie zmieniata si¢ od 1997 roku! Sadze, ze ta
konieczna zmiana spotka si¢ ze zrozumieniem Panstwa.

Chcialbym takze z okazji rozpoczynajacego si¢ nowego roku akademickiego
wszystkim pracownikom uczelni i studentom przekazaé najlepsze Zyczenia.

Krakoéw, wrzesien 2000 r.

Redaktor Naczelny

e
e

Tadeusz Sikora




Prof. dr hab. Zbigniew Duda odznaczony Medalem Oczapowskiego

Dnia 14 wrze$nia 2000 r. na Sesji Otwarcia XXXII Sesji Naukowej Ko-
mitetu Technologii i Chemii Zywno$ci PAN, przewodniczacy Kapituty prof. dr
A. Rutkowski wrgczyt prof. dr hab. Zbigniewowi Dudzie medal im. Michata
Oczapowskiego, najwyzsze wyr6znienie przyznawane przez Zebranie Plenarne
Wydzialu Nauk Rolniczych, Lesnych 1 Weterynaryjnych PAN osobom 1 insty-
tucjom, ktére w sposéb wybitny przyczynity si¢ do rozwoju nauki.

Skladamy laureatowi, autorowi 1 aktywnemu czlonkowi Rady Programo-
wej naszego czasopisma, serdeczne gratulacje i Zyczenia dalszej owocnej
dziatalnosci.

Redakcja
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STANISLAW TYSZKIEWICZ

DOSKONALENIE PRAWA ZYWNOSCIOWEGO UNII
EUROPEJSKIEJ W ZAKRESIE BEZPIECZENSTWA I OCHRONY
ZDROWIA KONSUMENTOW

Streszczenie

Trwa proces doskonalenia §wiatowego i regionalnie stosowanego prawa zywnos$ciowego. Dziata Ko-
misja Kodeksu Zywnos$ciowego FAO/WHO i wigkszo$é jej roboczych Komitetow. Trwaja dzialania
majace na celu udoskonalenie przepisow prawa zywno$ciowego Unii Europejskiej, do czlonkostwa w
ktérej kraj nasz pretenduje. Majac na wzgledzie konieczno$é zharmonizowania przepisow naszego prawa
zywno$ciowego z prawem Unii, musimy analizowaé i wprowadza¢ do naszego prawa poszczegdlne akty
uwzgledniajac nie tylko ich aktualng tres¢, ale i dajace si¢ przewidzie¢ zmiany. Unia Europejska przepro-
wadzila w ostatnich latach szeroko zakrojona dyskusj¢ nad stanem swojego prawa Zywnosciowego zapo-
czatkowana Zielona Ksigga Komisji z 1997 r. ,,Zasady Ogolne Prawa Zywnoséciowego Unii Europejskiej”
i ja podsumowata w czesci dotyczacej ochrony zdrowia konsumentow Biala Ksigga Komisji z 2000 r.
dotyczaca bezpieczenstwa zywnoéci (White Paper on food safety). Na tre§¢ postanowien dotyczacych
zmian w przepisach niewatpliwie miaty wplyw silnie naglo$nione afery z migsem wolowym w kontekscic
choroby wécieklych krow w Wielkiej Brytanii oraz migsem drobiu skazonym dioksynami w Belgii. W
artykule przedstawiono i skomentowano podstawowe zapisy Bialej Ksiggi oraz oméwiono stan aktualny
wdrazania unijnych przepiséw dotyczacych ochrony zdrowia konsumentéw do przepiséw prawa polskic-
go.

Wprowadzenie

Konczy sig wiek XX, wiek wielkich wydarzen i przemian globalnych. Konczy si¢
wiek dwoch wyniszczajacych wojen $wiatowych 1 klesk spotecznych wywolanych
totalitaryzmem, ale zarazem wiek powstania $wiatowego spoleczenstwa informatycz-
nego, wiek energii atomowej, wiek opanowania licznych wczeéniej nieuleczalnych
chordb epidemicznych, wiek rewolucji w rolnictwie redukujacej klgski gtodu do ogra-
niczonej skali lokalnej uwarunkowanej nie brakiem Zywnos$ci w skali §wiatowej, ale
trudno$ciami jej dystrybucji.

Prof. dr hab. S. Tyszkiewicz, Instytut Przemystu Miesnego i Tluszczowego, ul. Jubilerska 4, 04-190
Warszawa.
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Wsrdd godnych zauwazenia sukcesow cywilizacyjnych XX wieku nalezy zauwa-
zy¢ wypracowanie i uzgodnienie w skali §wiatowe] zasad prawa ZzywnoSciowego w
postaci Kodeksu Zywnoéciowego FAO/WHO. Profesor Ch. Castang, w swoim czasie
przewodniczacy Europejskiego Towarzystwa Prawa Zywnoéciowego, nazwal ostatnich
pigédziesiat lat §wiatowego wysitku dla ustalenia zasad $wiatowego prawa zywno-
§ciowego ,,pigtdziesiatka chwalebng (cinquante glorieuse)” [1]. Powstala w 1962 roku
Komisja Kodeksu Zywnosciowego FAO/WHO, bazujac na pracach wczesniej juz
dzialajacego Komitetu FAO/WHO Ekspertow Rzadowych ds. Mleka i Produktéw
Mleczarskich, dopracowata si¢ imponujacego zbioru norm i przewodnikoéw praktycz-
nych uzgadnianych w czasochtonnym, ale skutecznym wieloetapowym trybie procedu-
ralnym konczacym sie oficjalng ratyfikacja rzadow krajow czlonkéw ONZ. Rownole-
gle trwaly jeszcze trudniejsze dzialania, na rzecz wprowadzenia uzgodnionych regut do
praktyki §wiatowego handlu zywnoscia. Powstate w 1948 roku Generalne Porozumie-
nie w sprawie Taryf Celnych i Handlu (GATT) funkcjonujace jako substytut organiza-
cji miedzynarodowej w zwiazku z nie wejSciem w Zycie porozumienia Hawanskiego z
1947 1. o powotaniu Swiatowej Organizacji Handlu, przez caty czas swojej dziatalno-
$ci, podzielonej na tzw. Rundy, zajmowalo si¢ migdzy innymi zagadnieniami $wiato-
wego handlu Zywnoscia, najczesciej z dobrym skutkiem.

Najbardziej obfite w zdarzenia i efektywne w skutkach okazaty si¢ lata dziewigc-
dziesiate konczacego sie wieku, w ktérych nasz kraj po radykalnych zmianach ustro-
jowych roku 1989 wszedl w bezposrednia orbit¢ zdarzen o europejskim i globalnym
wymiarze.

Waine wydarzenia lat dziewieédziesiatych XX wieku i ich skutki dla polskiego
prawa zZywnosciowego

W grudniu 1991 r. Polska zawarta porozumienie z Unia Europejska (wowczas
jeszcze Europejskimi Wspdlnotami Gospodarczymi) o stowarzyszeniu, podpisujac tzw.
Traktat Europejski. Na jego mocy zobowiazali$my si¢ harmonizowa¢ nasze przepisy z
przepisami Unii, w tym réwniez w zakresie dotyczacym ZywnoSci.

W kwietniu 1994 r. zakonczyla sie¢ Runda Urugwajska GATT podpisaniem w
Marakeszu umowy o utworzeniu Swiatowej Organizacji Handlu — World Trade Orga-
nisation (WTO). Przyjeto zasadg, ze w wymianie towarowej Zywnosci migdzy krajami
sygnatariuszami umowy obowiazywac beda zasady okreslone w dokumentach Kodek-
su Zywnosciowego FAO/WHO.

Traktatem o Unii Europejskiej z Maastricht w roku 1992 zostaty zmodyfikowane
zasady prawne Unii Europejskiej obowiazujace od chwili powstania Europejskich
Wspolnot Gospodarczych na mocy Traktatu Rzymskiego. Traktat z Maastricht wpro-
wadzit pojecie ,,konsumenta” jako podmiotu prawa wspolnotowego, uregulowat pod-
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stawowe zasady ochrony §rodowiska oraz usankcjonowat zasadg wzajemnos$ci (subsi-
diarity).

W grudniu 1994 r. na posiedzeniu w Essen zostala przyjeta przez Radg Unii Eu-
ropejskiej ,,Biata Ksiega” pt.: , Przygotowanie krajéw stowarzyszonych Europy Srod-
kowej 1 Wschodniej do integracji z jednolitym rynkiem Unii” (zwana Biala Ksigga z
Essen) [2]. Opisano w niej przede wszystkim zasady funkcjonowania Wspo6lnego Ryn-
ku oraz wyszczeg6lniono w jej aneksie przepisy prawne Unii, ktore musza zostaé
wdrozone przez kraje aspirujace do cztonkostwa. Przewidziano dwa etapy wdrazania
tych dokumentow, ale nie okre§lono Zadnych konkretnych dat. Mozna si¢ bylo domy-
§li¢, ze zrealizowanie I etapu bedzie traktowane jako kryterium naszej gotowosci do
wejscia do Unii.

W latach dziewieédziesiatych w Unii Europejskiej ogloszono i wprowadzono w
zycie przepisy szeregu dyrektyw i rozporzadzen z zakresu prawa zywno$ciowego do-
tyczacych bezposrednio bezpieczenstwa zywnosci, z ktérych najwazniejsze to przepisy
horyzontalne dotyczace higieny zywnosci [3], wprowadzenia do obrotu nowych pro-
duktéw spozywczych i ich sktadnikéw [16] w nawigzaniu do przepiséw dotyczacych
wprowadzenia do $rodowiska organizméw modyfikowanych metodami inzynierii ge-
netycznej [4] oraz stosowania dodatkoéw do zywnosci [6-10].

W 1997 r. opublikowano Zielona Ksiege Komisji dotyczaca prawa Zywnos$ciowe-
go [22], w ktorej zreferowano stan harmonizacji prawa zywno$ciowego w krajach Unii
oraz postawiono szereg pytan dotyczacych kierunkéw rozwojowych. W Zielonej Ksig-
dze pojawilo sig pojecie analizy ryzyka i zasady ostroznosci jako podstaw kreowania
przepisow prawa zywnosciowego w zakresie ochrony zdrowia i zycia konsumentow.
Nie bez znaczenia dla podjecia tej problematyki przez Komisjg Unii byly wielkie afery
zwigzane ostatnio z choroba wsciektych krow (BSE) w Wielkiej Brytanii i stwierdze-
nie dioksyn w migsie drobiu w Belgii.

W potowie 1999 r. niewatpliwie rowniez w zwiazku z tymi aferami ukazata sig
Zielona Ksigga Komisji zatytulowana ,,Odpowiedzialno$¢ za wadliwy produkt” [12],
poddajaca pod dyskusjg potrzebg zreformowania zasad ponoszenia przez producenta
odpowiedzialnoéci za skutki wywotane wadami jego produktéw okreslone dotychczas
dyrektywa 85/374/EEC [5].

W styczniu 2000 r. ukazata si¢ Biata Ksigga Komisji Unii Europejskiej dotyczaca
bezpieczenstwa zywnosci [20]. Ze zrozumiatych wzgledow poswigcimy jej najwigcej
uwagi, nawiazujac przy okazji do niektérych zagadnien stanowiacych tres¢ Piatego
Programu Ramowego na lata 1998-2002 zatytutowanego ,,Jako$¢ zycia i zarzadzanie
zasobami zywymi”, przyjetego decyzja Rady i Parlamentu Unii Europejskiej z
22.12.1998 r. w czesci dotyczacej zadan na rok 2000 [18].



8

Stanislaw Tyszkiewicz

Stan i perspektywy bezpieczenstwa zywnosci i ochrony zdrowia konsumenta
w Unii Europejskiej w §wietle zapisow Bialej Ksiggi Bezpieczenistwa Zywnosci

Zasady bezpieczenstwa zywnosci zostaly okreslone w rozdziale 2 Bialej Ksiggi.

Zacytujemy najwazniejsze z nich:

Wiodaca zasada, obowigzujaca w calej Biate] Ksiedze, jest zatozenie, Zze polityka
dotyczaca bezpieczenstwa zywnosci musi opiera¢ si¢ na wszechstronnym, zinte-
growanym podejéciu. Oznacza to branie pod uwagg catego tancucha zywnosciowe-
go (,,od farmy do stotu”); poprzez wszystkie sektory zywno$ci; pomigdzy krajami
cztonkowskimi; na zewnetrznych granicach Unii Europejskiej oraz wewnatrz Unii.
Role wszystkich zainteresowanych stron w taicuchu zywnosciowym musza by¢
wyraznie okre$lone: producenci pasz, rolnicy i przetwdrcy zywno$ci ponosza gltow-
na odpowiedzialno$¢ za bezpieczenstwo zywnosci; kompetentne wladze monitoruja
i wymuszaja te odpowiedzialno$é poprzez dziatanie krajowych systeméw nadzoru
i kontroli; natomiast Komisja koncentruje si¢ na ocenianiu mozliwosci kompetent-
nych wiadz utworzenia tych systemow, poprzez audity i inspekcje na poziomie
krajowym. Konsumenci musza takze uznaé¢ swoja odpowiedzialno$¢ za wlasciwe
obchodzenie sie z zywnoécia, przechowywanie 1 gotowanie.

Skuteczna polityka zywno$ciowa wymaga mozliwosci przesledzenia drogi wytwa-
rzania pasz i zywno$ci oraz ich sktadnikéw. Musza zosta¢é wprowadzone odpo-
wiednie procedury dla utatwienia mozliwoéci takiego §ledzenia. Obejmuja one zo-
bowiazanie biznesu paszowego 1 zywnosciowego do zapewnienia realizacji odpo-
wiednich procedur wycofywania pasz i zywnos$ci z rynku w przypadkach stwier-
dzenia ryzyka dla zdrowia konsumenta.

Wszechstronne, zintegrowane podejécie bedzie prowadzi¢ do bardziej spojnej,
efektywnej i dynamicznej polityki Zywnosciowej. Jednoczeénie, tworzenie tego po-
dejécia musi byé przejrzyste, angazujace wszystkie zainteresowane strony i umoz-
liwiajace im efektywny udzial w tych opracowaniach.

Analiza ryzyka musi stanowi¢ fundament, na ktérym opiera si¢ polityka bezpie-
czenstwa zywnosci. Unia Europejska musi oprze¢ swoja polityke Zywnosciowa na
stosowaniu trzech elementoéw analizy ryzyka: oceny ryzyka (opinia naukowa oraz
analiza informacji), zarzadzania ryzykiem (regulacje prawne i kontrola) oraz komu-
nikacji ryzyka (informacje adresowane do zainteresowanych).

Komisja bedzie nadal wykorzystywala najlepsza, dostgpna wiedz¢ naukowa w
opracowaniu swoich dziatan dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci. Stuzy¢ temu
bedzie organizacja niezaleznego doradztwa naukowego oraz nowego Europejskiego
Urzedu ds. Zywnosci. Konsumenci oraz przemyst spozywczy muszg by¢ pewni, iz
ta opinia jest opracowywana wedlug najwyzszych standardéw niezaleznosci, do-
skonatosci oraz przejrzystosci.
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¢ Przy podejmowaniu decyzji zwigzanych z zarzadzaniem ryzykiem, tam gdzie jest to
stosowane, zastosowana zostanie zasada ostroznosci. Komisja zamierza przedstawi¢
w tej sprawie komunikat. (Zainteresowanych terminologia i zasadami metodycz-
nymi analizy ryzyka i zasady ostroznosci odsyla si¢ do artykutu poswigconego tej
tematyce [19]).

¢ W procesie podejmowania decyzji w UE, moga rowniez by¢ uwzgledniane inne,
uzasadnione czynniki, istotne dla ochrony zdrowia konsumenta lub promocji do-
brych praktyk w handlu zywnoscia. Definicja zakresu takich uzasadnionych czyn-
nikow jest obecnie analizowana na poziomie migdzynarodowym, szczegoélnie przez
instytucje Codex Alimentarius. Przyktadami takich innych, uzasadnionych czynni-
kow sa sprawy zwigzane ze $rodowiskiem naturalnym, opieka nad zwierzetami,
zrownowazonym rolnictwem, oczekiwaniami konsumenta co do jakosci produktu,
rzetelnymi informacjami i opisem podstawowych charakterystyk produktéw i ich
procesOw oraz metod produkcji.

Biala Ksigga zwraca uwage na rolg jaka spelnia zbieranie informacji o stanie
zywnosci oraz rolg doradztwa naukowego opartego na analizie tych informacji. ,,Zbie-
ranie informacji i analizy sa podstawowymi elementami polityki bezpieczenstwa zyw-
nosci i sa szczegdlnie wazne dla rozpoznawania potencjalnych zagrozen zwigzanych z
pasza 1 zywnoscig”. W Unii zbiera si¢ znaczne iloSci informacji pochodzacych z sieci
nadzoru i monitoringu zdrowia publicznego oraz dziata System Szybkiego Ostrzegania
o Zywnosci. Mowi sig: ,,Na ogél, System Szybkiego Ostrzegania dla Zywnoéci dziata
dobrze w odniesieniu do $rodkdéw spozywczych przeznaczonych dla ,koncowego”
konsumenta. Rozne inne typy systeméw powiadamiania istnieja w réznych obszarach
takich, jak: obszar choréb przenoszonych przez ludzi i zwierzeta, produktéw pocho-
dzenia zwierzgcego zatrzymanych na zewngtrznych granicach Unii, przemieszczania
zywych zwierzat oraz system ECURIE w przypadku zagrozenia radiologicznego. Nie-
zbgdne jest utworzenie wszechstronnych i zharmonizowanych prawnych ram rozsze-
rzajacych zakres obecnego Systemu Szybkiego Ostrzegania o zywnosci na calg zyw-
nos¢ i pasze. System ten powinien byé rozszerzony na kraje trzecie celem przyjmowa-
nia i wysylania informacji.”

Wazna rolg przypisuje si¢ badaniom i wspolpracy naukowej. ,,Doskonato$é na-
ukowa wymaga inwestowania w prace badawczo-rozwojowe celem rozszerzenia bazy
wiedzy naukowej w zakresie bezpieczenstwa zywnos$ci”. Stuza temu realizowane Pro-
gramy Ramowe. ,,Piaty Program Ramowy zostal ukierunkowany na rozwigzywanie
problemoéw, majac gléwnie na wzgledzie obywateli i ich potrzeby. Przeprowadzane
badania beda dotyczyly, w szczegdlnosci, zaawansowanych metod produkeji i dystry-
bucji zywnosci, nowych metod oceniania ryzyka z powodu zanieczyszczen i ryzyka
chemicznego oraz ekspozyciji, roli zywno$ci w promowaniu zdrowia, zharmonizowa-
nych systemow analiz zywnosci..... Informacja naukowa o szerokim zakresie spraw
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dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci jest opracowywana przez krajowe instytucje i
organizacje w catej Wspolnocie, w ramach systemu Wspoétpraca Naukowa lub SCOOP.
Powinna by¢ takze odpowiednio inicjowana wspotpraca naukowa z krajami trzecimi”.

Postep w dziedzinie metod badan zywnosci ma zosta¢ osiagnigty przy pomocy la-
boratoriow referencyjnych.

,Ustalony zostal system Laboratoriow Referencyjnych Wspélnoty dla produktéw
pochodzenia zwierzecego, stanowiacy specjalistyczne, analityczne wsparcie dla Komi-
sji oraz dla laboratoriow w krajach czlonkowskich. Laboratoria te opracowaly metody
oznaczania i pomagaja laboratoriom w krajach cztonkowskich we wdrazaniu tych me-
tod. Istnieje potrzeba utworzenia efektywnego, centralnego zarzadzania w celu zapew-
nienia, ze laboratoria te stana sie rzeczywista siecia laboratoriow Wspolnoty i beda
stuzy¢ polityce Unii Europejskiej. Ponadto, nalezy rozwazy¢ utworzenie Laboratoriow
Referencyjnych Wspdlnoty dla nowych obszarow.”

Dla potrzeb wladz Unii opracowuje si¢ opinie naukowe. ,,System opracowywania
opinii naukowych dla Komisji zostat catkowicie zreorganizowany w 1997 roku, kladac
nacisk na fundamentalne zasady doskonato$ci, przejrzystosci i niezaleznosci. Opinie
naukowe sa obecnie opracowywane w o$miu sektorowych Komitetach Naukowych,
(Zywnoséé; Zywienie Zwierzat; Weterynaria-Zdrowie Publiczne; Rosliny; Zdrowie
Zwierzat i opieka nad Zwierzetami; Produkty kosmetyczne i produkty niezywnoscio-
we; Produkty medyczne i urzadzenia medyczne; Toksycznoéé, Ekotoksycznosé i Sro-
dowisko Naturalne), z ktorych pie¢ obejmuje - bezposrednio lub posrednio - obszary -
pasz i zywnosci. Ponadto, zostal utworzony Naukowy Komitet Sterujacy, ktory opra-
cowuje opinie w sprawach wielodyscyplinarnych, takich jak BSE, zharmonizowane
procedury oceny ryzyka oraz koordynowanie spraw objetych mandatami, wigcej niz
jednego Komitetu Sektorowego (np. odpornos$¢ przeciwbakteryjna). To zadanie koor-
dynacyjne jest szczegolnie wazne ze wzgledu na to, iz kwestie bezpieczenstwa zywno-
§ci coraz bardziej zwiazane sa z cata droga Zywnosci od farmy do stotu.....”

,Od czasu zreformowania, Komitety dostarczyly 256 opinii, z ktorych wiele za-
wiera ocene duzej ilo§ci poszczegdlnych substancji. Stato si¢ oczywiste, iz istniejacy
system jest utomny ze wzgledn na brak odpowiedniej wydolnosci i zmaga si¢ ze wzra-
stajacymi wymaganiami na niego natozonymi. Ponadto, obecny kryzys dioksynowy
mogt by¢ zazegnany jedynie kosztem opodznienia prac w innych obszarach 1 wykazal
potrzebe istnienia systemu zdolnego do szybkiego i elastycznego reagowania......”

»Ocena ryzyka zalezy od osiagalnosci doktadnych, aktualnych danych nauko-
wych. Moga one obejmowaé, na przyklad, informacje epidemiologiczne, dane o roz-
powszechnieniu i narazeniach. Mechanizmy wspierajace dostarczanie takich danych sa
znikome ‘i powinny by¢ odpowiednio ustanowione. Wraz z powigkszeniem si¢ Unii
Europejskiej, dane dotyczace nowych krajow cztonkowskich beda musiaty by¢ row-
niez wzigte pod uwage. Potrzeba opracowania efektywnych systemoéw zbierania infor-
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macji, na poziomie europejskim oraz §wiatowym, wymaga nowego podejscia, ktore
pozwoli na najlepsze wykorzystanie dostgpnych zrodet.”

Komisja przewiduje utworzenie niezaleznego Europejskiego Urzedu ds. Zywno-
$ci, ze szczegdlna odpowiedzialnoscia zarowno za oceng ryzyka, jak i za komunikacje
w sprawach bezpieczenstwa zywnosci. ,,Rola Urzedu musi byé zdefiniowana w kon-
tekscie procesu analizy ryzyka, ktory obejmuje ocene ryzyka, zarzadzanie ryzykiem
oraz komunikacje ryzyka.

Celem oceny ryzyka jest dostarczenie opinii naukowej. Warunkiem wstgpnym
opracowania rzetelnej i aktualnej opinii naukowej jest zbieranie obszernych informacji
i analizy. Sieci monitorowania i1 nadzoru w obszarze zdrowia publicznego oraz zdrowia
zwierzat, systemy informacyjne w sektorze rolniczym oraz systemy szybkiego ostrze-
gania, jak réwniez programy badawczo-rozwojowe — odgrywaja wazna rol¢ w po-
wstawaniu wiedzy naukowej.

Legislacja i kontrola stanowia dwa skladniki zarzadzania ryzykiem. Legislacja
obejmuje legislacje pierwotna (podstawowa), przyjeta przez sama Rade lub wspdlnie z
Parlamentem Europejskim oraz legislacj¢ wdrozeniowa, przyjgta przez Komisjg na
podstawie nadanych jej uprawnien. Legislacja implikuje decyzjg¢ polityczna oraz
wprowadza oceny oparte nie tylko na podstawach naukowych lecz na szerszym uzna-
niu Zyczen i potrzeb spoteczenstwa. Musi istnie¢ wyrazne rozdzielenie pomiedzy ryzy-
kiem i ocena ryzyka.”

Z tego tez powodu nie przewiduje si¢ przeniesienia do Urzgdu Kompetencji Za-
rzadzania ryzykiem, natomiast widzi jego role w dziedzinie komunikacji ryzyka. ,,Ko-
munikacja ryzyka stanowi kluczowy element w zapewnieniu stalego informowania
konsumenta oraz zmniejszania ryzyka powstawania nieuzasadnionych obaw zwiaza-
nych z bezpieczenstwem zywnosci. Wymaga to szybko osiagalnych obszernych opinii
naukowych, konsumenci powinni mie¢ mozliwoé¢ korzystania z latwo dostgpnej i
zrozumiatej informacji, zwigzanej nie tylko z tymi opiniami lecz réwniez z szerszymi
aspektami dotyczacymi ochrony zdrowia konsumenta.”

Przewiduje si¢ wspotprac¢ Urzedu z krajowymi agencjami i osrodkami nauko-
wymi: ,,... powinien on dziataé w §cistej wspotpracy z krajowymi osrodkami nauko-
wymi oraz instytucjami zajmujacymi si¢ bezpieczenstwem zywnosci i opiera¢ si¢ na
ich wiedzy eksperckiej. W wyniku takiego dziatania mogtaby powstaé sie¢ pozwalaja-
ca na zapewnienie najlepszego i najbardziej efektywnego wykorzystania istniejacych
struktur i zasobow. Przewiduje si¢ tez wspolprace z krajami kandydujacymi do Unii:
»Kraje kandydackie beda wspoldziataé w pracach Urzedu zgodnie z ustaleniami z po-
siedzenia Rady Europy w Luksemburgu, w ktdrych podkre$lono znaczenie zapoznania
sig tych krajow z metodami pracy oraz polityka Unii. W kolejnych pracach, zwigza-
nych z ustanowieniem Urzedu, opracowane zostang okre$lone ustalenia w tej sprawie.”
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Ustalono harmonogram ustanawiania Urz¢du z terminem roku 2002: ,,Przedsta-
wiony harmonogram jest ambitny, szczegélnie biorac pod uwagg skalg podjetego za-
dania. Wzmocnienie obecnego systemu oceny ryzyka oraz komunikacji bedzie klu-
czowa czgscig zakresu dziatan niezbednych do zapewnienia, by Urzad mogl rzeczywi-
Scie rozpoczal swoja dzialalno$¢ w przeciagu dwoch lat.”

Biala Ksiega informuje o zamiarze wiadz Unii znowelizowania przepisow doty-
czacych bezpieczenstwa zywnosci: ,,Komisja zamierza przygotowa¢ projekty nowych
ram prawnych, okreslajacych zasady dla zapewnienia spojnego podejscia do rozpatry-
wanego zagadnienia oraz ustalenia zasad, zobowiazan i definicji stosowanych w tym
obszarze. Celem tych projektéw bedzie odzwierciedlenie wynikoéw szerokich konsulta-
cji, jakie Komisja zainicjowata w 1997 r., publikujac swoja Zielong Ksigge prawa
zywnoéciowego, wyznaczenie ogolnych zasad zapowiadajacych legislacje dotyczaca
zywnosci oraz uznanie bezpieczenstwa zywnoéci jako gléwnego celu prawa zywno-
sciowego Unii Europejskiej. Komisja przygotuje projekty zawierajace Ogolne Prawo
Zywno$ciowe, ktore bedzie obejmowaé zasady bezpieczenistwa zywno$ciowego. Po-
szczegoblne akty prawne musza by¢ jasne, proste i zrozumiate dla wszystkich, ktorzy je
stosuja. Réwniez musi istnie¢ $cista wspolpraca z kompetentnymi wladzami, na odpo-
wiednich poziomach, w krajach cztonkowskich, aby zapewni¢ wlasciwe 1 konsekwent-
ne zastosowanie prawa oraz jego przestrzeganie, jak rowniez uniknigcie zbytecznych
procedur administracyjnych. Projekty te zawiera¢ bgda réwniez ogélne ustalenia dla
tych obszardw, ktore nie sa objgte przez okreslone uzgodnione zasady, lecz w ktérych
dziatanie Rynku Wewngtrznego jest zagwarantowane poprzez wzajemne uznawanie,
jak to zostato okreslone przez Europejski Trybunat Sprawiedliwosci (European Court
of Justice) w jego prawodawstwie w przypadku ,,Cassis de Dijon”. Wedhug tej zasady,
w przypadku braku uzgodnien Wspolnoty, kraje czlonkowskie tylko wtedy moga
ogranicza¢ dostep do rynku produktow legalnie sprzedawanych w innym kraju czion-
kowskim, kiedy begdzie to mogto by¢ usprawiedliwione prawnie uzasadnionym intere-
sem, takim jak ochrona zdrowia publicznego, oraz podjgte dzialania beda proporcjo-
nalne do sytuacji.”

Przewiduje si¢ powstanie przepisow dotyczacych pasz: ,Istnieje potrzeba wyraz-
nego okreslenia materiatow, ktore moga lub nie moga by¢ uzyte w produkcji pasz,
wlaczajac w to produkty uboczne pochodzenia zwierzgcego. Zostana przedtozone pro-
jekty legislacyjne w sprawie oceny, autoryzacji oraz znakowania ,,nowych pasz”, a
szczegblnie organizmdédw modyfikowanych genetycznie oraz pochodzacych z nich pro-
duktow paszowych.

Konieczne jest zdefiniowanie réznych rodzajow produktéw, stosowanych w zy-
wieniu zwierzat (dodatki, produkty medyczne, suplementy), w celu usunigcia szarych
stref oraz sprecyzowania, jakie wymagania nalezy stosowal w poszczegdlnych przy-
padkach. Komisja bedzie réwniez dazy¢ do zakazu lub ograniczenia stosowania w Unii
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Europejskiej antybiotykéw jako stymulatoréw wzrostu, w zaleznosci od ich potencjal-
nego zastosowania w medycynie czlowieka i weterynarii, jako czg§¢ szerszej strategii
kontroli i ograniczenia odpornosci na antybiotyki. Obecnie, kiedy Zrodla powstania i
konsekwencje kryzysu dioksynowego stajg si¢ bardziej zrozumiale, oczywiste jest, Ze
przemyst paszowy powinien podlegaé¢ takim samym rygorystycznym wymaganiom
oraz kontroli jak sektor produkujacy zywnos$¢. Celem dopasowania struktury sektora
paszowego do struktury sektora zywno$ciowego, system szybkiego ostrzegania dla
pasz powinien by¢ wlaczony w system szybkiego ostrzegania dla zywnosci.

Przewiduje sig tez, szersze zainteresowanie Komisji zagadnieniami zdrowia zwie-
rzat w aspekcie mozliwos$ci przenoszenia si¢ chorob zwierzat na ludzi czyli tzw. zoo-
noz. ,,... Biala Ksigga zawiera propozycje wyraznie opracowane w celu promocji zdro-
wia i stanu zwierzat jedynie w takim stopniu, w jakim to bezposrednio dotyczy polityki
Bezpieczefnstwa Zywnoéci. Komisja uznaje, ze sprawy zdrowia i stanu zwierzat, roz-
wazane w szerszym konteks$cie, sg bardzo wazne. W zakresie Biatej Ksiggi uznaje sig,
Ze sprawy stanu zwierzat powinny by¢ pelniej zintegrowane, biorac pod uwage polity-
ke zywnosciowa. W szczegdlnosci, w legislacji powinna znalez¢ swoje odbicie sprawa
znaczenia jakosci i bezpieczenstwa produktéw pochodzenia zwierzecego, przeznaczo-
nych do spozycia przez cztowieka.”

Biata Ksigga odnosi sie¢ rowniez do ,klasycznych” zagadnien prawa zywnoécio-
wego: zasad higieny, zanieczyszczen i1 pozostalosci (pestycydow lub lekéw weteryna-
ryjnych) oraz skazen radioaktywnych, zasad wprowadzania na rynek nowej zywnosci,
dodatkow do zywnosci i substancji aromatyzujacych oraz wchodzacych w kontakt z
zywno$cig, zapowiadajac miedzy innymi rozszerzenie przepiséw 1 norm na pasze be-
dace waznym elementem lancucha powstawania zywnoSci oraz zaostrzone i uspraw-
nione procedury zwigzane z wprowadzeniem na rynek nowych produktow spozyw-
czych. Zostanie skorygowana struktura i przejrzystos$¢ dyrektyw dotyczacych tworzyw
sztucznych stosowanych do produkcji opakowan dla Zywnosci oraz zostana opracowa-
ne nowe dyrektywy dotyczace listy produktow mogacych by¢ utrwalonych promie-
niami jonizujacymi oraz sktadu naturalnych wod mineralnych.

Doskonali¢ sig¢ bedzie proces podejmowania decyzji w przypadkach naglych.
Chodzi glownie o szybsze podejmowanie decyzji poprzez uproszczenie i ujednolicenie
procedur — powinny by¢ ustalone jasne, dokladne terminy, ostateczne dla Komisji — na
przygotowanie poprawki lub decyzji, dla Statego Komitetu — na uzyskanie opinii oraz
dla Komisji — sfinalizowanie poprawki lub decyzji. We wszystkich stadiach procesu
tworzenia prawa nalezy wzia¢ pod uwage potrzebe zwigkszenia przejrzystosci tego
procesu.

W zakresie kontroli ,,zaproponowany bedzie obszerny pakiet legislacyjny w celu
znowelizowania réznych wymagan dotyczacych kontroli. Wzigta begdzie pod uwage
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ogoélna zasada, ze wszystkie czeSci tancucha produkcyjnego zywno$ci musza podlegaé
urzgdowej kontroli”.

Biala Ksiega duza wage przywiazuje do sprawy informacji konsumenckiej.
Stwierdza sig, ze ,.komunikacja ryzyka nie powinna by¢ pasywnym przekazywaniem
informacji, lecz powinna by¢ interaktywna, obejmujaca dialog ze wszystkimi zaintere-
sowanymi grupami oraz odpowiedzi (stanowisko) tych grup...

...We wszystkich aspektach zwigzanych z bezpieczenistwem zywnos$ci podstawo-
wa sprawa jest fakt, ze konsument jest w petni uznana, zainteresowana strong oraz, ze
interesy konsumenta sg uwzglednione przez:
¢ konsultowanie ze spoleczenstwem wszystkich aspektow bezpieczenstwa zywnosci,
* tworzeniec mozliwo$ci odbywania dyskusji (publiczne przestuchania) pomigdzy

ekspertami naukowymi i konsumentami,
e ulatwianie migdzynarodowego dialogu konsumenckiego, zarowno na poziomie
europejskim, jak i $wiatowym,
...Jest wazne, aby wszystkie kroki w tworzeniu polityki byly podejmowane z pelna
otwartoscia. Jakkolwiek dobry moze by¢ nowy system, bez takiej przejrzystoéci kon-
sument nie bedzie w stanie §ledzi¢ rozwoju sytuacji, bedacej wynikiem podejmowa-
nych nowych dziatan oraz w pelni doceni¢ poprawy, jakie te dziatania przynosza.
Efektem tej przejrzystosci bgdzie niezbgdny nadzoér spoteczny oraz zapewnienie de-
mokratycznej kontroli i odpowiedzialnoéci...”

Duze znaczenie ma ,,....komunikowanie nieuniknionego ryzyka dla pewnych cze-
$ci populacji. Na przyktad kobiety w wieku rozrodczym, kobiety w ciazy, niemowleta,
ludzie starsi oraz ludzie z obnizong odpornoscia immunologiczna powinni by¢ bardziej
aktywnie ostrzegani przed mozliwym ryzykiem stwarzanym przez okre$lona zyw-
nosc.”

Przewiduje si¢ wprowadzenie do dyrektywy o znakowaniu (89/112/EEC) po-
prawki zapewniajacej pelng informacje o sktadnikach czeéci produktu (np. sosu) nawet
gdy stanowi on mniej niz 25 % produktu koncowego: ,,pelne oznaczenie sktadnikow
nie tylko zapewni najkorzystniejsza informacjg¢ konsumenta co do skladu produktu
spozywczego, ale jednocze$nie zapewni niezbedna informacje dla tych konsumentow,
ktorzy z przyczyn zdrowotnych, czy tez etycznych, musza, lub chca, unikaé okreslo-
nych skladnikéw..... Ponadto, w przypadku sktadnikéw znanych jako alergeny, kiedy
powinna by¢ podana jedynie nazwa rodzaju skladnika, wskazanie obecnosci takich
alergenow bedzie brane pod uwage, celem umozliwienia podatnym na alergie konsu-
mentom uniknigcia uzycia takich produktéw.” Rozwazone tez bedzie wprowadzenie
deklaracji zywieniowych oraz informacji zwiazanych z wartoécia odzywcza dla zaspo-
kojenia potrzeb i oczekiwan konsumenta. Wreszcie informuje sig, ze Komisja przed-
stawi projekty dwoch nowych dyrektyw dotyczacych ,,suplementdw zywnosci” (tj.
skoncentrowanych zrodet sktadnikow odzywczych, takich jak witaminy 1 sktadniki
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mineralne) oraz drugi — w sprawie Zywnosci wzbogaconej (tj. zywnosci, do ktorej do-
dane zostaty sktadniki odzywcze).”

Biata Ksigga odnosi sie réwniez do spraw miedzynarodowych w tym postulujac
ujednolicenie przepisdéw prawa zywnosciowego na kraje kandydujace do Unii lub sa-
siadujace z nig i aktywnie wspolpracujace takie, jak: Norwegia, Szwecja lub Andora.
W stosunku do nas stwierdza sig: ,,Biorac pod uwagg przyszie rozszerzenie Wspodlnoty
podstawowa sprawa jest wdrozenie przez kraje kandydackie podstawowych zasad
Traktatu, legislacji dotyczacej bezpieczenstwa zywno$ci 1 systemoéw kontroli réwno-
rzgdnych z tymi, jakie sa we Wspdlnocie. Stanowi to znaczne wyzwanie dla tych kra-
Jjow zardwno w zakresie dostosowania ich produkcyjnych i przetworczych urzadzen,
jak 1 wdrozenia niezbednych aktow legislacyjnych i systeméw kontroli. Istniejaca
struktura pomocy udzielanej przez Wspdlnote bedzie, gdy to niezbedne, pomagac kra-
jom kandydackim w przyjmowaniu niezbednej legislacji, wiaczajac w to powotywanie
odpowiednich instytucji do wdrazania i wymuszania stosowania tej leg1s1aCJ1 zgodnie
z priorytetami okre§lonymi w Accession Partnerships.”

W zalaczniku do Biatej Ksiegi okreslono 84 zadania przewidziane do realizacji w
ramach Planu Dzialania w zakresie Bezpieczenstwa Zywnosci. Dla kazdego wyarty-
kutowanego dziatania okresla si¢ cel osiagnigcia oraz terminy przyjecia przez Komisjg
oraz przez Rade i Parlament Unii. Zwracaja uwage bardzo bliskie terminy osiagania
zakladanych celow. Tylko w dwoéch przypadkach: projektu zmiany dyrektywy
96/25/EU oraz projektu zmiany dyrektywy 91/414/EU przyjeto termin 2003 r. W po-
zostatych przypadkach przyjeto lata 2000, 2001 i 2002 ze znaczna przewagg dwobch
pierwszych.

Stan i perspektywy polskich przepisoéw dotyczacych bezpieczefistwa Zywnosci
i ochrony zdrowia konsumentéw

Funkcjonujace aktualnie przepisy polskiego prawa zywno$ciowego majq charak-
ter przejsciowy w zwiazku z perspektywa naszej akcesji do Unii Europejskie;j.

Stopien harmonizacji polskiego prawa zZywnos$ciowego z przepisami obowiazujg-
cymi w Unii Europejskiej nalezy uznaé za wysoce niezadowalajacy. Nadal obowiazuje
przestarzata ustawa z 1970 r. O warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia. Nie daje
ona koniecznych uprawnien do wydawania rozporzadzen transformujacych przepisy
zawarte w dyrektywach Unii w przepisy prawa krajowego.

Po dlugiej i raczej bezowocnej dyskusji nad kilkoma kolejnymi wersjami nowej
ustawy zdecydowano si¢ na nowelizacje starej ustawy. W dniu 3 lutego br. na Konfe-
rencji zorganizowanej w Instytucie Zywnosci i Zywienia dyskutowano nad projektem
»Ustawy o zmianie ustawy o warunkach zdrowotnych zywnoéci i zywienia oraz nie-
ktorych innych ustaw [21]. Z zalozenia znowelizowana ustawa miataby stuzy¢ mniej
wigcej do chwili wejécia polski do Unii i zosta¢ zastapiona nowa ustawa, by¢ moze
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Ustawa prawo zywnosciowe aktualnie opracowywang przez grono ekspertow Federacji
Polskich Producentéw Zywnosci.

Istnieja przestanki merytoryczne uzasadniajace tymczasowy charakter znoweli-
zowanej Ustawy o warunkach zdrowotnych zywnodci i zywienia, migdzy innymi te, Ze
szereg przepisow prawa zywnosciowego w Unii Europejskiej ustanawiane jest rozpo-
rzadzeniami (regulation), a te funkcjonuja niezaleznie i nadrzgdnie w stosunku do
przepisow prawnych krajow czlonkowskich. Tworzenie na czas przejsciowy przepisow
wilasnych dublujacych te przepisy nie mialoby wigkszego sensu, szczegolnie, ze liczy-
my na stosunkowo szybkie wejscie do Unii. Z drugiej strony czg$¢ przepiséw unijnego
prawa zywno$ciowego zostalo w migdzyczasie wprowadzonych do przepiséw prawa
polskiego na podstawie delegacji ustawy O zwalczaniu chordb zakaznych, badaniu
zwierzqt rzeznych i miesa oraz Inspekcji Weterynaryjnej z 1997 r. Dotyczy to na przy-
klad wymagan dotyczacych warunkéw technicznych produkcji oraz jakosci migsa
mielonego okreslonych w dyrektywie Unii [11] a wprowadzanych do stosowania w
naszym kraju rozporzadzeniem Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywno$ciowej w
sprawie szczegotowych warunkoéw weterynaryjnych wymaganych przy przetworstwie
migsa 1 sktadowaniu przetworéw migsnych [15]. Rowniez szereg przepisow Unijnych,
a szczegolnie przepiséw dotyczacych wymogow handlowych dla poszczegolnych sor-
tymentoéw artykutdw rolnych i zywnoéciowych obowiazuje u nas w postaci Norm Pol-
skich ustanowionych do obowiazkowego stosowania na podstawie Rozporzadzenia
Ministra Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej na podstawie delegacji ustawy z 1993
r. O normalizacji. Ustawa o zwalczaniu chorob zakaznych zwierzat wymaga noweliza-
cji, a na tryb ustanawiania przepisow prawnych poprzez ustanawianie obligatoryjnosci
norm nie zgadzaja si¢ negocjatorzy Unii Europejskiej. W Unii Europejskiej normy
maja z zasady charakter nieobligatoryjny i takimi majg pozosta¢. Merytoryczna har-
monizacja nowych przepiséw prawa zywnosciowego z przepisami Unii w zakresie, w
ktorym nie istnieja przeszkody formalne jest tez niezadowalajaca. Przyktadem moze
by¢ kolejny projekt Rozporzadzenia Ministra Zdrowia i Opieki Spotecznej w sprawie
dodatkow do zywnosci (wersja z 4.08.1999 r.), w ktorym nadal, mimo pewnego poste-
pu w stosunku do obecnie obowiazujacych przepisow [14] i wersji projektu pochodza-
cego z opracowanego w 1998 r. w ramach projektu PHARE SIERRA studium ,,Har-
monizacja prawa polskiego z prawem Wspolnot Europejskich w zakresie ochrony zy-
cia i zdrowia ludzi” [13] wymagania sa duzo bardziej restrykcyjne niz w Unii Europej-
skiej. Wyjatek stanowi lista i zakres stosowania barwnikow, ktéra w dniu wejscia Pol-
ski do Unii ma by¢ zgodna z listg i zakresem stosowania dyrektywy 94/36/EC [9].
Przetamanie impasu w merytorycznym dostosowywaniu krajowych przepisow prawa
zywnosciowego w zakresie bezpieczefistwa zdrowotnego zywnosci widzialbym w
powotaniu na mocy znowelizowanej ustawy O warunkach zdrowotnych Zywnosci i
zywienia kolegialnego organu doradczego grupujacego przedstawicieli zainteresowa-
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nych resortéw, kompetentnych w zakresie zdrowia, rolnictwa i ochrony $rodowiska,
przedstawicieli producentéw i konsumentow oraz niezaleznych ekspertéw, zobowigza-
nego do przeprowadzenia analizy ryzyka w stosunku do wszelkich dajacych sig ziden-
tyfikowaé zagrozen zdrowotnych zwiazanych z zywnoS$cia. Formalne przeszkody w
harmonizacji przepiséw znikng zapewne dopiero po uchwaleniu przez Sejm nowej
ustawy o zywnos$ci odpowiednio uzupetniajacej si¢ z przepisami tzw. weterynaryjnymi
i przepisami o ochronie $rodowiska uszczegétowionymi w zakresie zasad wprowadza-
nia do $rodowiska organizmow modyfikowanych genetycznie zgodnie z zasadami
okreslonymi w dyrektywie 90/220/EEC [4].

Wdrozenie do praktyki nowych standardow higieny warunkiem faktycznej
poprawy bezpieczenstwa zywnosci

Pelna harmonizacja przepiséw naszego prawa zZywnos$ciowego z przepisami obo-
wiazujacymi w Unii Europejskiej to tylko czgsé, 1 to fatwiejsza sposrod czekajacych
nas zadan. Najwazniejszym i najtrudniejszym zadaniem jest wprowadzenie nowych
zasad prawnych do praktyki, uwarunkowane nie tylko zaangazowaniem i dobra wola
producentow i handlujgcych zywnoscia, ale réwniez ich mozliwosciami technicznymi i
finansowymi. Juz samo spehienie wymagan technicznych obowiazujacych dla zakla-
dow przetwoérczych zywnosci wydaje si¢ zadaniem ponad sity dla wielu producentow,
szczegoblnie reprezentujacych male i srednie zaklady. Dla przykladu, wedtug informacji
pochodzacych z Inspekcji Weterynaryjnej [17] aktualnie w branzy migsnej tylko 1%
zaktadéw ubojowych speilnia wymagania techniczne Unii Europejskiej, a 31% ma
szansg im sprostac. W przetworstwie migsa te odsetki sa tylko nieco wyzsze i wynosza
odpowiednio 4% i 35%. Wszystkie zaklady produkujace zywnos$¢ begda musialy opra-
cowal 1 wdrozy¢ zakladowe systemy analizy zagrozen i zapobiegania im w krytycz-
nych punktach kontroli HACCP. W tej sytuacji pocieszajacym zjawiskiem jest ukaza-
nie si¢ na rynku wydawniczym kilku publikacji o charakterze praktycznych poradni-
kéw oraz rosnaca liczba zakladdw, ktore takie systemy z powodzeniem wdrozyly.
Zdobyte przy wdrazaniu do$wiadczenia ulatwia konsultantom dzialajacym w instytu-
tach naukowo-badawczych, wyzszych uczelniach rolniczych oraz zespotach rzeczo-
znawcOw Stowarzyszenia Naukowo-Technicznego Inzynieréw i Technikéw Przemystu
Spozywczego szkolenie personelu inzynieryjnego zaktadow oddelegowanego do Za-
kladowych Zespoléw HACCP oraz prowadzenia doradztwa i auditow na terenie zaktla-
dow.

Wszystkim zaangazowanym w proces wdrazania nowych przepiséw do codzien-
nej praktyki nalezy zyczyé wytrwatosci w dziataniu oraz by przepisy byly jasno sfor-
mulowane i nie zmienialy si¢ zbyt czgsto.
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Referat przedstawiony na Kongresie 2000 Polskiej Gospodarki Zywnosciowej i Nauki
o Zywieniu Czlowieka w dniu 27.04.00 pod tytulem ,,Rola prawa Zywnosciowego jako
gwaranta bezpieczeristwa Zywnosci i ochrony zdrowia konsumenta ”,
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PERFECTIONING OF FOOD LAW OF THE EUROPEAN UNION IN RESPECT OF SAFETY
AND HEALTH PROTECTION OF THE CONSUMERS

Summary

The process of improving the international and local food law is found under the continuation. The
Commission of FAO/WHO Codex Alimentarius and most of its Committees are conducting their activity.
The measures, aimed at the improvement of the EU food rules are undertaken. As the necessity of harmo-
nizing the regulations of our food law with the European law arises, we have to analyse and introduce the
particular acts to our legislation with consideration not only of their current contents but also of the fore-
seeable changes. During the recent years, the European Union has conducted a wide-scale debate on the
status of its food law, being initiated by Green Paper of the Commission, dated 1997 and entitled: ,,Gen-
eral Principles of Food Law of the European Union”. Summing up of the discussion in a part concerning
consumer health protection has been found in the White Paper 2000 on food safety. The contents of provi-
sions concerning amendments in the regulations were undoubtedly affected by famous scandals with beef
contamination and BSE disease in Great Britain and poultry meat contamination with dioxins in Belgium.
In the article, the major provisions of the White Paper have been presented and furnished with the com-
ments. The current state of practical introduction of the EU regulations concerning consumer health pro-
tection into the rules of Polish law, has been discussed. B4
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FUNKCJA SKROBI W PRODUKTACH PIEKARSKICH

Streszczenie

W pracy dokonano przegladu literatury na temat roli skrobi w tworzeniu struktury ciasta i migkiszu
oraz w procesie starzenia si¢ pieczywa. Przedstawiono poglady réznych autoréw na temat zaleznosci
wlasciwosci wypiekowych skrobi od jej wilasciwosei fizyczno-chemicznych. Wykazano, co najmniej
rownorzgdna z glutenem, funkcjg skrobi w utrwalaniu struktury produktow piekarskich.

Wstep

W ostatnich latach, na skutek niepokojacych doniesien lekarzy i specjalistéw do-
tyczacych nasilenia si¢ chordb cywilizacyjnych spowodowanych niedostateczna kon-
sumpcja produktéw zbozowych, a zwlaszcza chleba, wzrosto spozycie tego produktu w
Europie Zachodniej i krajach o podobnym modelu odzywiania sig. Obserwuje sig row-
niez, motywowany nie tylko dbatoscig o zdrowie, wzrost spozycia chleba w Polsce.
Kupujac chleb, klienci na catym $wiecie kieruja sig jego cechami jako§ciowymi, w tym
Sensorycznymi..

Przemystowa produkcja chleba wymaga nie tylko jednolitego surowca piekar-
skiego, ale takze lepszego wykorzystania strukturotworczych wlasciwosci poszczegdl-
nych skladnikéw maki. Nic wigec dziwnego, Ze znaczenie biatek glutenowych jest od
dawna przedmiotem badan zaréwno w technologii piekarskiej, jak i technologii wypie-
ku pieczywa cukierniczego. Dotychczas jednak znacznie mniej uwagi po$wigcano
strukturotwoérczym wlasciwosciom skrobi i jej znaczeniu w tworzeniu wartosci wypie-
kowej maki, mimo Ze juz ponad 60 lat temu Alsberg [2] stwierdzil, Ze rézZnice w fi-
zycznochemicznych wlasciwosciach skrobi réznych mak wplywaja na ich wlasciwosci
wypiekowe.

Dr hab. inz. H. Gambus, Katedra Technologii Weglowodanow, Akademia Rolnicza, al. 29 Listopada 46,
31-425 Krakow.
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Rola skrobi w tworzeniu struktury ciasta i mi¢kiszu

Do niedawna bardzo dobre wlasciwosci wypiekowe maki pszennej przypisywano
wylacznie glutenowi — jego zdolnosci do tworzenia siatki, ktéra nadaje ciastu zdolnosé
zatrzymywania gazoéw. Uwazano, ze skrobia jest tylko obojgtnym wypelniaczem, po-
trzebnym w odpowiedniej ilosci, aby rozcieficzyé biatko i uzyska¢ optymalne wiasci-
wosci ciasta. Jednakze Rotsch [48] wykazal, Ze mozna upiec chleb o dobrej teksturze i
objetosci wylacznie ze skrobi i lepkich substancji weglowodanowych (np. alginianu
sodu, skieikowanej skrobi ziemniaczanej lub skrobi kukurydzy woskowej) zastosowa-
nych zamiast glutenu. Podobne rezultaty uzyskal Jongh [25] zastgpujac gluten mono-
stearynianem gliceryny. Fiaskiem zakonczyly si¢ natomiast proby zastapienia skrobi
innymi zamiennikami, z czego autorzy ci wyciagneli wniosek, ze to skrobia, a nie glu-
ten, jest substancja nie do zastapienia w procesie piekarskim, a gluten shuzy jako le-
piszcze do powigzania ziarenek skrobiowych.

Rotsch [48] uzyt do wypieku chleba szklanych kulek zamiast skrobi i uzyskat
podczas fermentacji ciasto o porowatej strukturze, ale struktura ta zanikata podczas
wypieku. Zdaniem Rotscha byto to spowodowane brakiem kleikowania skrobi.

Wedlug Kulpa [31, 33] skrobia speinia w produkcji chleba dwie funkcje: jest jed-
nym z komponentéw tworzacych strukture i dostarcza weglowodanow potrzebnych do
fermentacji ciasta. Ilo§¢ tych weglowodandéw zalezy od ilosci mechanicznie uszkodzo-
nych (podczas mielenia ziarna na make) ziarenek skrobi, ktore sg tatwo rozktadane
przez amylazy wystgpujace w mace. Jednakze we wspotczesnych recepturach wytwa-
rzania ciasta, przewidujacych odpowiedni dodatek cukru, ta druga funkcja skrobi traci
na znaczeniu. Tak wiec, wedtug Kulpa poznanie funkcjonalnych wlasciwosci skrobi,
jako materiatu strukturotworczego, powinno by¢ podstawg do okreslania jakosci skro-
bi.

Hoseney i wsp. [22] piszac o glownej funkcji skrobi w produktach piekarskich,
nazywaja ja ,.temperaturowym regulatorem wilgotnosci”. Wraz ze wzrostem tempera-
tury skrobia bowiem kleikuje i wspétzawodniczy z innymi komponentami ciasta o
wodg dostgpna w danym produkcie, przez co umacnia jego strukturg. Stopien skleiko-
wania skrobi zalezy od iloci dostepnej wody i wplywa na teksturalne wlasciwosci
produktu.

Sandstedt [49] dokladnie precyzuje funkcje skrobi w tworzeniu struktury chleba,
stwierdzajac, ze:

1) skrobia rozciencza gluten do pozadanej konsystencji,

2) skrobia stanowi material o odpowiedniej powierzchni do silnego powiazania z
lepkim glutenem,

3) ziarenka skrobi staja si¢ gietkie, ale nie rozpadaja sig podczas czg§ciowego klei-
kowania (przy deficycie wody), pozwalajac na rozciaganie blon poréw gazowych,
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4) podczas kleikowania skrobia pobiera wodg z glutenu, przez co blony poréw gazo-
wych traca mozliwo$¢ nieograniczonego rozciagania, stajq si¢ sztywniejsze i pg-
kaja, dzieki czemu sg latwo przepuszczalne dla gazéw tworzacych si¢ podczas wy-
pieku, co z kolei zapewnia odpowiednia strukture chleba i zapobiega jego zapada-
niu si¢ podczas chtodzenia.

Szczegodlnie waznej roli skrobi w tworzeniu ciasta zytniego dowiedli Drews i Se-
ibel [14] oraz Pomeranz i wsp. [44]. Glownymi skladnikami ciasta zytniego sa bo-
wiem: chtonace wodeg 1 peczniejace biatka, pentozany oraz skrobia. Pentozany z trud-
noscig tworza pory, a sktadniki biatkowe nie moga wykaza¢ swych wiskoelastycznych
wilasciwosci w silnie zakwaszonym 1 klejacym si¢ cieScie zytnim. Wobec tego giow-
nym skiadnikiem strukturotwérczym w takim chlebie jest skrobia.

Wplyw wlasciwosci fizycznochemicznych skrobi na jej cechy wypiekowe

Od chwili wykazania przez Alsberga [2] zalezno$ci pomigdzy warto$cia wypie-
kowa maki i fizycznochemicznymi wlasciwosciami zawartej w niej skrobi, problemem
tym zajmowalo sig wielu badaczy, ktdrzy najczeséciej stosowali metodg wypiekania
modelowych chlebow ze sztucznie tworzonych mak skladajacych sig ze skrobi i glute-
nu.

W ten sposOb wykazano, ze skrobia zytnia i jgczmienna doréwnujg skrobi pszen-
nej pod wzgledem warto$ci wypiekowej, natomiast skrobia wyizolowana z ryzu, kuku-
rydzy, kukurydzy woskowej i ziemniakow nie nadaje si¢ do pieczenia chleba [11, 21,
22). Z badan D’Appolonii i Gillesa [11] wynika ponadto, ze wia§ciwosci piekarskie
skrobi zaleza nie tylko od gatunku roéliny, z ktorej skrobia pochodzi, ale takze od jej
odmiany.

W dotychczasowych badaniach brak jest zgodnos$ci na temat wptywu wielkosci
ziarenek i temperatury kleikowania skrobi na jej wlagciwosci pickarskie.

Ponte 1 wsp. [45] wykazali, ze wielko$¢ 1 uszkodzenie ziarenek skrobiowych sa
ujemnie skorelowane z jej whasciwosciami piekarskimi, ale nie potrafili stwierdzié,
ktora z tych wlhasciwosci skrobi jest w pierwszym rzedzie odpowiedzialna za wyzej
wymieniong zaleznos¢.

Hoseney i wsp. [21] nie zaobserwowali wpltywu wielkos$ci ziarenek skrobiowych
oraz temperatury kleikowania skrobi na jej cechy wypiekowe. Podobnie D’ Appolonia i
Gilles [11] nie stwierdzili roznic w objgtosci chleba pieczonego z frakcji matych i du-
zych ziarenek skrobiowych.

Kulp [32] natomiast wykazal mniejsze potencjalne mozliwosci wypiekowe ma-
tych ziarenek (< 10 pm) w poréwnaniu ze skrobia wyjsciows, nie frakcjonowang. Cia-
sto utworzone z matych ziarenek skrobiowych charakteryzowato si¢ mniejsza stabilno-
$cia, a chleby odznaczaly sie mniejsza objetoscia i gorsza jako$cia w poréwnaniu z
kontrolnymi.
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Mniejsze znaczenie matych ziarenek skrobiowych w tworzeniu struktury migki-
szu chleba pszennego, w pordwnaniu z frakcja ziarenek duzych, wykazali takze Pome-
ranz i wsp. [44] na podstawie badan przeprowadzonych za pomoca elektronowego
mikroskopu skaningowego (SEM). Udowodnili oni, ze razem z matryca biatkowg zia-
renka skrobiowe uczestnicza w tworzeniu struktury ciasta, poniewaz orientuja si¢ na-
wzajem diugimi osiami w kierunku mieszenia, a takze tworza duza powierzchnig, na
ktorej biatka glutenowe moga by¢ adsorbowane. Mniejsze ziarenka dysponujg stosun-
kowo wigksza powierzchnig kontaktu z glutenem, podczas wypieku jednak na struktu-
r¢ migkiszu chleba wplywaja interakcje pomigdzy zdenaturowanym glutenem i na-
peczniatymi duzymi ziarenkami.

Soulaka i Morrison [57] sugerowali, Ze optymalna zawarto$¢é matych ziarenek ty-
pu B (< 10 wm) w skrobi powinna wynosi¢ nie wigcej niz 35%, gdyz powyzej tej gra-
nicy objeto$é chleba zmniejsza sie. Natomiast Lelievre i wsp. [35] wykazali w swych
badaniach, Zze optymalna ziarnisto$¢ skrobi zalezy od zawarto$ci biatka w mace. We-
dlug tych autordéw, im nizsza jest zawarto$¢ biatka w mace, tym wigcej powinno by¢
matych ziarenek w skrobi, aby uzyskaé optymalna jako$¢ migkiszu chleba. Spostrzeze-
nie to jest potwierdzeniem istnienia wspotzalezno$ci pomigdzy biatkiem i skrobig w
mace, ktéora moze polega¢ na zréznicowaniu powierzchni ziarenek skrobiowych, na
ktorej dana ilo$¢ biatka jest rozpostarta, co wptywa na wiasciwosci blon biatkowych
wypelnionych ziarenkami,

W badaniach Gambus$ [17], uzycie do wypieku modelowych chlebkow frakcji
matych ziarenek wywarlo zdecydowanie negatywny wplyw na strukturg ciasta, objg-
to§¢ chlebkow oraz strukture ich migkiszu. Ciasto utworzone z frakcji matych ziarenek
skrobiowych (< 10 um), charakteryzowato si¢ rwaca, niejednolita struktura, ktora
utrudniata formowanie bochenkow. Prawdopodobnie matle ziarenka ztaczone w skupi-
ska [44], przerywatly ciaglo$¢ elastycznej matrycy biatkowej [35, 49] 1 w ten sposdb
pogarszaly strukturg ciasta. Natomiast mniejsza zdolno$¢ pgcznienia i kleikowania
malych ziarenek, w poréwnaniu ze skrobia naturalng i frakcja ziarenek duzych, byla
przyczyna ich stabego przylegania do blon bialkowych [49], co spowodowatlo stabe
zatrzymanie gazow podczas wypieku, a przez to stabe wyrosnigcie i mniejsza objgtosé
otrzymanych z nich chlebkéw.

Jak wykazata Gambu$ [17], frakcja matych ziarenek wplyngta roéwniez nieko-
rzystnie na inne cechy pieczywa. Chlebki z jej udzialem, w poréwnaniu z chlebkami
wypieczonymi ze skrobi naturalnej i z duzych ziarenek skrobiowych, odznaczaty sig
najmniejsza masa po ochtodzeniu, najwigksza strata wypiekowa, najmniejsza wydajno-
§cia pieczywa i nizsza ocena sensoryczng. Jedynie wilgotno$¢ migkiszu z matych zia-
renek byla najwigksza, co nalezy ttumaczy¢ wigksza retencja wody w glutenie na sku-
tek stabszego wiazania wody przez male ziarenka. Natomiast chlebki upieczone z
udzialem frakcji ziarenek duzych byly pod wzglgdem jakosci poréwnywalne z chleb-
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kami ze skrobi naturalnej (jesli chodzi o masg¢ pieczywa, wilgotno$¢ migkiszu i oceng
organoleptyczna), a nawet od nich lepsze — biorac pod uwage mniejsza stratg wypie-
kowa i1 wigksza wydajno$¢ pieczywa.

Pomeranz i Chung {43] oraz Ross i Mac Ritchie [47] wyrazili poglad, ze cho¢
tluszczowce skrobiowe stanowia w przyblizeniu 25% zawarto$ci rodzimych tluszczéw
maki, nie odgrywaja one istotnej roli w tworzeniu struktury chleba, poniewaz tworza
kompleks z amyloza i dlatego ich wspétdzialanie z biatkami glutenowymi jest ograni-
czone. Thuszczowce te jednak moga korzystnie wptywaé na hamowanie procesu sta-
rzenia si¢ pieczywa

Badania Mac Ritchie [38] udowodnily jednak, ze przy stalej zawartosci biatka,
wigksza objgtos¢ chlebow pszennych zalezy od wigkszej zawartosci rodzimych thisz-
czow maki, jak réwniez od wyzszego stosunku tluszczowcow polarnych do niepolar-
nych.

Soral-Smietana [55] okreslita ilo§ciowy udziat frakcji rodzimych thuszczowcow
wolnych maki pszennej, ktore uktadaja si¢ nastgpujaco: ghkohp1dy — 62,1%, frakcja
neutralna — 19,5% 1 fosfolipidy — 18,4%.

Stosujac spektroskopi¢ w podczerwieni oraz NMR Wehrli i Pomeranz [59, 60]
wykazali, Zze na etapie tworzenia ciasta glikolipidy sa rozprzestrzenione tylko w glute-
nie i w ograniczonej ilosci w skrobi. Natomiast w chlebie wigkszo$¢ glikolipidow jest
obecna w skleikowanych ziarenkach skrobi.

Z kolei gluten wyodrgbniony z ciasta przez Zawistowska 1 wsp. [62] zawieral
prawie cala ilo§¢ fosfolipidéw znajdujacych si¢ w mace, a okoto 75% z nich bylo zaso-
cjowane z glutening. Dane te sugeruja, ze fosfolipidy, podobnie jak glikolipidy,
uczestnicza w interakcjach pomigdzy sktadnikami maki.

Wehrli 1 Pomeranz [59, 60] okreslili ponadto rodzaj potaczen migdzy glikolipi-
dami, skrobig i biatkami; migdzy glikolipidami, skleikowang skrobig i komponentami
glutenu stwierdzili oni obecno$¢ wiazan wodorowych, a pomiedzy glikolipidami i
biatkami glutenu wystgpowanie wiazan Van der Waalsa. W obecno$ci wody interakcje
glikolipidéw i gluteniny zachodza gltéwnie wiazaniami hydrofobowym Tak wigc thusz-
czowce rodzime maki moga by¢ czynnikiem tworzacym mostki pomigdzy réznymi
frakcjami ciasta, tym samym wigc sg podpora jego struktury, a w konsekwencji popra-
wiaja jakos§¢ wypiekdw [9, 43, 59, 60].

W proponowanym przez Wehrliego i Pomeranza [59, 60] modelu interakcji po-
miedzy thuszczowcami, biatkami i skrobia, pory gazowe w chlebie s3 ,,zalakowane” —
zabezpieczone kompleksami pomigdzy peczniejaca skrobig i skoagulowannym bial-
kiem, co odbywa sig¢ przy udziale glikolipidow i co wzmacnia gluten oraz poprawia
retencje gazoéw, zwigkszajac tym samym objgtos¢ bochenka. Podobny model propo-
nowali Wall i Huebner [58].
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Modelowe chlebki wypieczone przez Gambus$ [17] ze skrobi odtluszczonych cha-
rakteryzowaly si¢ znacznie mniejsza objgto$cia w porownaniu z chlebkami standardo-
wymi, uzyskanymi ze skrobi naturalnych. Najmniejsza objgtosciag, w poroéwnaniu z
pozostatymi, odznaczaly si¢ chlebki wypieczone ze skrobi najbardziej odtluszczonych,
czyli ekstrahowanych 75-procentowym n-propanolem, ale nawet tak niewielkie, jak
20-procentowe usunigcie substancji thuszczowych (w przypadku skrobi odthuszczonych
0,5-procentowym roztworem NaOH), réwniez we wszystkich chlebkach wyraznie
zmniejszylo warto$¢ tego parametru. Zmniejszenie objgto$ci bochenkdéw w nastgpstwie
usunigcia thuszczéw endogennych z maki zanotowano takze w badaniach chlebow
pszennych [38]. Modelowe chlebki wypieczone ze skrobi odtluszczonych uzyskaty
rowniez nizsza oceng sensoryczna (II i III klasa) w poréwnaniu ze standardowymi (I
klasa). Na t¢ oceng wptynal niekorzystny wyglad i silnie pomarszczona skorka (skutek
kurczenia si¢ bochenkéw), jak réwniez nierdwnomierna porowato$¢ migkiszu tych
chlebkdéw — czgsto wystgpowaly znacznie powigkszone pory, czego nie obserwowano
w migkiszu chlebkow ze skrobi naturalnych. :

Silne kurczenie si¢ po wyjeciu z pieca modelowych chlebkéw wypieczonych ze
skrobi odtluszczonych n-propanolem (usuwajacym skrobiowe thuszcze wewnetrzne), a
tym samym zmniejszanie ich objgtosci oraz nierdwnomierna porowato$¢ i pogorszenie
z tego powodu oceny sensorycznej, jest zdaniem Gambus$ [17] dowodem istotnej roli
fosfolipidow skrobiowych w utrwalaniu struktury poré6w w chlebie, co prowadzi do
polepszenia wypiekoéw. Przy braku pozostatych ttuszczowcow rodzimych maki [56],
nawet ta niewielka ilo§¢ fosfolipidow zawarta w ziarenkach skrobiowych pozwolila
uzyskaé akceptowane modelowe chlebki w I klasie jakosci.

Badania Gambu$ pozwalaja wigc na poparcie modelu Wehrliego i Pomeranza [59,
60] 1 na stwierdzenie, ze jeSli nawet brak jest wyraznych interakcji skrobiowo-
biatkowo-lipidowych w ciescie, co sugeruja badania cytowanych powyzej autoréw, na
pewno wystgpuja one podczas wypieku, zwlaszcza w temperaturze okoto 80°C, kiedy
konficzy si¢ ro$nigcie bochenka i utrwala sig struktura chleba [22]. Wydaje sig rowniez,
Ze nie mozna pominaé roli thuszczowcow skrobiowych zewngtrznych w umacnianiu
siatki glutenowej, gdyz modelowe chlebki uzyskane ze skrobi odttuszczonej roztwo-
rem NaOH (usuwajacym skrobiowe thuszcze zewngtrzne), rowniez wykazaly zmniej-
szenie objetosci, pogorszenie porowato$ci 1 nizsze oceny sensoryczne w poréwnaniu z
chlebkami standardowymi.

Rezultaty te stanowia ponadto dowdd potwierdzajacy shuszno$¢ teorii propono-
wanej przez Hoseneya i wsp. [22], Ze stan powierzchni ziarenek skrobiowych decyduje
o mozliwosci ich wspoétdziatania z pozostatymi sktadnikami maki.

Analizujac inne fizycznochemiczne wlasciwosci skrobi pszennej pod katem ich
przydatnosci do celow piekarskich, D’ Appolonia i Gilles [11] nie stwierdzili istotnej
korelacji pomigdzy lepko$cia, zdolno$cia wiazania wody, jak réwniez uszkodzeniem
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ziarenek skrobiowych, a objetoscig bochenka. Wykazali oni natomiast statystycznie
udowodniony, przy poziomie istotnosci P = 0,05, ujemny wspoétczynnik korelacji po-
migdzy objetoscia bochenka i absolutna gestoscia skrobi r = - 0,4.

Zaleznosci pomigdzy lepkoscia maksymalna kleikéw a funkcjonalnoscia skrobi w
produktach piekarskich nie znalazta rowniez w swych badaniach Gambu$ [16, 17].
Stwierdzita ona natomiast, ze wszystkie modyfikacje wptywajace na zakres pgcznienia
skrobi, wywarly wplyw zar6wno na parametry wypieku, jak i na objgtos¢ oraz jakosé
migkiszu modelowych chlebkéw i zmiany jego wlasciwosci podczas przechowywania.
Podobne sugestie poczynili takZe inni autorzy [23, 35, 40, 61].

Rola skrobi w starzeniu si¢ pieczywa

Starzenie sig pieczywa wyraza si¢ suma zmian zachodzacych po wypieku i w cza-
sie przechowywania pieczywa, z wylaczeniem zmian wywolanych przez drobnoustroje
[26].

Starzenie si¢ pieczywa obejmuje zmiany zarOwno w migkiszu, jak i w skorce:
migkisz staje sig¢ twardy, zbity, kruszacy sie, a skorka migkka, ciggliwa; poza tym za-
nika smak i aromat charakterystyczny dla $wiezego pieczywa [20, 26, 37].

Oprécz zmian wyczuwalnych sensorycznie, podczas starzenia sig¢ pieczywa na-
stepuje zmniejszenie zdolno$ci wiazania wody przez migkisz, zmniejszenie rozpusz-
czalnosci skrobi w wodzie, zmniejszenie podatnosci skrobi na enzymy, wzrost stopnia
krystalizacji skrobi, zmiany mikroskopowego stanu migkiszu jak réwniez zmiany wy-
kresow dyfrakcji promieni X {3,12, 20, 26, 27, 28, 29, 42].

Mimo wielu badan dotyczacych starzenia sig¢ pieczywa, dotychczas nie wyjasnio-
no catkowicie tego procesu. Przypuszczano, ze poniewaz chleb sklada si¢ gtownie z
biatek, skrobi i wody w przyblizonym stosunku 1:6:5, zmiany zachodzace w tych
sktadnikach podczas przechowywania odgrywaja wazna rolg w starzeniu sig pieczywa
[12, 26].

Starzenie si¢ pieczywa mozna obecnie maskowac 1 hamowaé, nie znamy jednak
srodkow, ktére wyeliminowatyby catkowicie to zjawisko [20, 24].

Rola skrobi w starzeniu si¢ pieczywa do tej pory jest kwestig sporna. Obok wielu
prac z tej dziedziny wykazujacych, ze zmiany w skrobi odgrywaja gtéwna rolg w pro-
cesie starzenia sig, a gldwna przemiang skrobi zwigzana z tym procesem jest jej retro-
gradacja [26, 29, 30, 50, 63], wyniki licznych badan przemawiaja za tym, ze starzenie
si¢ migkiszu tylko w niewielkim stopniu lub w ogoéle nie zalezy od rekrystalizacji
skrobi [4, 13, 18, 37, 39, 42, 46].

Schoch [50] ttumaczyl, ze w czasie wypieku ziarenka skrobi pszennej ulegaja
pecznieniu, podczas ktorego czg§é liniowej frakcji rozpuszcza sig 1 dyfunduje na ze-
wnatrz ziarenek, do otaczajacego $rodowiska wodnego. Te fragmenty amylozy zaczy-
naja si¢ koncentrowaé w matych ilosciach wody znajdujacej si¢ migdzy ziarenkami
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skrobi, co powoduje retrogradacje liniowych czasteczek juz podczas wypieku lub pod-
czas chlodzenia chleba po wypieku. Wobec tego przyczyny twardnienia migkiszu upa-
truje Schoch w fizycznych zmianach we frakcji amylopektyny, ktore zachodza w wy-
niku tworzenia si¢ wigzan pomiedzy rozgalezieniami.

Koncepcja wyjasniajaca rolg rekrystalizacji w twardnieniu zeli skrobiowych i
migkiszu chleba zaktada, ze cho¢ tylko niewielka czgs¢ skrobi (prawdopodobnie 15%)
wystepuje w formie krystalicznej, a reszta pozostaje amorficzna, juz ta mala krysta-
liczno$¢ moze zwigkszaé twardos¢ kleiku skrobiowego, z powodu wlaczenia w struk-
turg czasteczek o duzej masie czasteczkowej. Jedna czasteczka skrobi moze si¢ rozcig-
gac przez kilka obszarow krystalicznych i rejonow amorficznych, tworzac tréjwymia-
rowa sie¢, potaczona obszarami krystalicznymi [4, 26, 63].

Kim i D’Appolonia [26], D’Appolonia i Morad [12], Neukom i Rutz [42] oraz
Ghiasi 1 wsp. [18] potwierdzili wczeéniejsze obserwacje Schocha [50], Ze najwigksza
ilo$¢ amylozy retrograduje juz podczas wypieku lub w pierwszych godzinach po wy-
pieku. -

Kim i D’Appolonia [29] wykazali jednoczesnie, ze krystalizacja zeli jest powo-
dowana przez retrogradacje zarobwno amylozy, jak i amylopektyny podczas pierwszej
doby przechowywania, po czym juz tylko amylopektyna kontroluje proces retrograda-
cji.

Istotna rolg retrogradacji amylopektyny w twardnieniu migkiszu chleba potwier-
dzili w swych badaniach Siljestrom i wsp. [54], Krog i wsp. [30], Gudmundsson i
Eliasson [19] oraz Inagaki i Seib [23].

W najnowszych badaniach na ten temat Gambus$ [17] udowodnita istotng rolg re-
trogradacji obu polimeréw skrobiowych: amylozy i amylopektyny, w kontrolowaniu
twardnienia migkiszu podczas przechowywania.

Usunigcie substancji tluszczowych wystepujacych w naturalnej skrobi zwigkszato
stopien jej retrogradacji [6, 41], co nasunglo przypuszczenie, ze rOwniez one moga
wywiera¢ wplyw na twardo$¢ przechowywanego pieczywa [38]. Przypuszczenie to
potwierdzita w swych badaniach Gambu$ [17], stwierdzajac wzrost intensywnos$ci
retrogradacji amylozy i zwigkszenie stopnia twardnienia migkiszu modelowych chleb-
kow wypieczonych ze skrobi, z ktérych usunigto 65% skrobiowych tluszczéw we-
wnetrznych.

Za stusznoscia tego pogladu przemawiali takze Eliasson i Ljunger [15], Krog i
wsp. [30], Martin i wsp. [40] oraz Kweon i Park [34], udowadniajac, Ze monoglicerydy
dodane do ciasta skutecznie hamowaly pecznienie ziarenek i rozpuszczanie si¢ czaste-
czek skrobi podczas wypieku. Wobec tego ograniczaly one powierzchnig kontaktu
skrobi z glutenem, powodujac powstawanie stabszych wiazan wodorowych pomigdzy
skrobig i biatkiem. Teoretycznie moga one takze uplastyczni¢ gluten, zmniejszajac tym
samym twardo$¢ migkiszu chleba.
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Jeden z najnowszych modeli procesu starzenia si¢ pieczywa, zaproponowany
przez Martina i Hoseneya [39], zaklada wystepowanie interakcji pomigdzy napgcznia-
tymi ziarenkami skrobi i ciagla faza glutenowa w chlebie na drodze tworzenia stosun-
kowo stabych sieciujacych wiagzan wodorowych, ktore podczas starzenia si¢ pieczywa,
kiedy miekisz traci energi¢ kinetyczna, staja sig liczniejsze 1 mocniejsze, zwigkszajac
twardo$¢ migkiszu.

Wedlug autoréw tego modelu za ilo§¢ krzyzowych wiazan pomigdzy skrobia i
glutenem odpowiedzialna jest skrobia, a dokladniej jej stopien pgcznienia i kleikowa-
nia. Kiedy ziarenka s mniej napg¢czniale i rozpuszcza si¢ mniej czasteczek skrobio-
wych (gléwnie amylozy), wowczas zmniejsza si¢ powierzchnia kontaktu skrobi z biat-
kiem i tworzone sg slabsze wigzania krzyZzowe, co ogranicza twardnienie.

Poglad ten poparli Inagaki i Seib [23] oraz Gambus$ [17], wykazujac w swych ba-
daniach, ze im bardziej napeczniale ziarenka skrobi zawierat migkisz chleba, tym bar-
dziej twardnial.

W opisanym powyzej modelu twardnienia wazna jest ilo§¢ 1 stopien polimeryzacji
dekstryn tworzonych przez amylazy dzialajace na skrobi¢ zarowno podczas fermenta-
cji ciasta, jak i podczas wypieku [40]. Wielkoczasteczkowe dekstryny o DP =12 — 15
reszt glukozowych moga tworzy¢ sie¢ lub wigzania wodorowe z witdoknami bialek,
zwigkszajac tym samym twardnienie migkiszu. Natomiast dekstryny o §redniej dlugo-
Sci tancucha, o DP = 3 — 9 jednostek glukozy, efektywnie hamuja to twardnienie, po-
niewaz utrudniaja powstawanie krzyzowych wiazan pomi¢dzy wtoknami biatek.

Hipoteza ta pozwala zrozumie¢ opdzniajacy starzenie si¢ pieczywa wplyw bakte-
ryjnej d-amylazy, ktora dodana do maki w znacznym stopniu hamowata twardnienie
migkiszu [7, 10, 36, 51].

Najnowsze badania nad retrogradacja skrobi woskowych potwierdzity, ze ich re-
krystalizacja zalezy wprost od zawartosci frakcji czasteczek o dlugosci tancuchéw o
DP = 12 — 24 jednostek glukozy i odwrotnie od frakcji o wielkosci czasteczek DP = 6
-9 [53].

Uznano takze, ze dekstryny produkowane przez amylazy odgrywaja wazna role w
kontrolowaniu twardnienia migkiszu chleba [1], przy czym zadanie to z powodzeniem
spetniaja rowniez dekstryny otrzymane w wyniku depolimeryzacji skrobi promieniami
jonizujacymi [17].

W dotychczas wyrazanych pogladach na proces starzenia si¢ pieczywa podkresla
sig, ze jedynie wigksza retencja wody w glutenie podczas wypieku jest warunkiem
dluzszego zatrzymania wilgoci przez migkisz podczas przechowywania [5, 18, 37, 40].
Rezultaty badan Gambu$ [17] upowazniaja jednak do wyciagnigcia wniosku, ze jesli
woda zawarta w cieécie zostanie w wigkszosci zatrzymana przez jeden z dwoch glow-
nych sktadnikéw maki, tj. skrobig¢ lub gluten, a podczas przechowywania chleba nie
nastgpuje jej redystrybucja, woéwczas mimo innych symptomoéw postgpujacego starze-
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nia si¢, migkisz dtuzej utrzymuje wilgotnos¢. Nie zmienia tej zaleznosci fakt, ze woda,
ktoéra podczas starzenia si¢ migkiszu migruje do skorki, pochodzi gioéwnie z glutenu
[5].

Senti 1 Dimler [52] podawali, ze ,,wysuszenie” migkiszu chleba moze by¢ wyni-
kiem transferu wody z jednego sktadnika do drugiego 1 ze spadek zawarto$ci wody w
glutenie lub w skrobi, albo w obydwu tych koloidach, powoduje wzrost sztywnosci
$cian komorkowych migkiszu i przez to wzrost jego twardosci. Réwniez Breaden i
Willhoft [8] oraz Ghiasi i wsp. [18] dowodzili, Ze retrogradacja jest odpowiedzialna za
cze$¢ zmian w twardos$ci migkiszu, a dodatkowe twardnienie moze by¢ spowodowane
migracja wody pomigdzy glutenem i skrobia.

Wobec wielo$ci czynnikéw oddziatujacych w czasie wypieku chleba na jego ja-
ko$é i trwatosé, Soral-Smietana [55] postawita hipoteze, Ze istotne jest, aby redystry-
bucja wody uprzednio zwiazanej z koloidami — skrobia i faza biatkowa — nastgpowata
powoli.

Do podobnej konkluzji prowadza wyniki i rozwazania przedstawione przez Gam-
bus [17], z dodatkowym spostrzezeniem, sktaniajacym do potwierdzenia badan Banec-
kiego [3], ktory wykazat, ze w czasie pierwszej doby po wypieku nie zachodzi prze-
mieszczanie wilgoci ze skrobi do glutenu oraz ze po wypieku wytwarza si¢ pewna
réwnowaga sit utrzymujaca wodg w fazie skrobiowej migkiszu.

Przychylajac si¢ jednocze$nie do sugestii Bechtela i Meisnera [5], ktorzy twier-
dzili, ze w starzejacym sie chlebie zachodzi nieodwracalna modyfikacja w wodnej
strukturze glutenu, ta sama autorka sadzi ponadto, Ze podczas redystrybucji wody po
wypieku migruje ona z fazy biatkowej do skrobi, a nie odwrotnie.

Podsumowujac wyniki obszernych badan na temat starzenia si¢ pieczywa Gam-
bus [17] stwierdza, ze jest to proces ztozony, zalezny zardwno od stopnia napgcznienia
i skleikowania ziarenek skrobi podczas wypieku, jak i od retrogradacji amylozy oraz
amylopektyny, a takze od zmian wilgotno$ci migkiszu chleba podczas przechowywa-
nia i od wzajemnych interakcji pomigdzy skladnikami migkiszu. Wplywu zadnego z
tych czynnikéw na proces starzenia si¢ pieczywa nie mozna wykluczy¢.
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THE ROLE OF STARCH IN BAKERY PRODUCTS
Summary

Paper reviews the literature on the role of starch in formation of dough and crumb structure and bread
staling. )

The views of different authors on the dependence of baking properties of starch on their physical and
chemical properties were presented. It was shown that starch’s role in strengthen of bakery products
structure is at least equivalent to gluten.
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ZBOZOWE, BIALKOWE INHIBITORY ENZYMOW
HYDROLITYCZNYCH I ICH ZNACZENIE.
CZESC II: BIALKOWE INHIBITORY PROTEINAZ

Streszczenie

W pracy przedstawiono przeglad danych literaturowych na temat zbozowych, biatkowych inhibitoréw
enzymow proteolitycznych. Szczegdlna uwage zwrdcono na ich wihasciwosci, formy wielorakie, a takze
ich znaczenie biochemiczne, fizjologiczne i Zywieniowe.

Wstep

W ziarnie zb6z wystepuja w znacznych ilosciach biatkowe substancje o aktywno-
$ci antyproteolitycznej [2, 26]. Substancje te wykazuja gldéwnie aktywnos¢ antytrypsy-
nowa w odniesieniu do enzymoéw ssakow, owadow i bakterii. Wykazano jednak réw-
niez obecnos$¢ inhibitor6w endogennych proteinaz [11, 28]. Obecno$é inhibitoréw
bialkowych proteinaz stwierdzono w ziarniakach prawie wszystkich gatunkéw zbdz, z
wyjatkiem sorgo [9]. Wystepuja one zardbwno w bielmie, jak i w zarodkach. Ich aktyw-
nos¢ zwiazana jest z bialkami o niskich masach czasteczkowych wystgpujacych w
albuminach i globulinach zboz.

Tlo$¢ inhibitoréw w ziarnie zalezy gléwnie od gatunku i odmiany zboza. Jest tez
w znacznym stopniu ksztaltowana przez warunki klimatyczno-glebowe i czas prze-
chowywania po zbiorze [32]. Wyzsza aktywno$¢ antytrypsynowa stwierdzono w obre-
bie zbdz jarych niz ozimych [12]. Badajac ziarno pszenicy, Zyta i pszenzyta, stwier-
dzono najwigksza aktywnos¢ inhibitora trypsyny w ziarnie Zyta, za$ najmniejsza w
ziarnie pszenicy [9, 21, 32]. Jego aktywno$¢ w ziarnie pszenzyta jest zblizona do ak-
tywno$ci w ziarnie zyta.

Dr inz. D. Piasecka-Kwiatkowska, prof. dr hab. J.R. Warchalewski, Katedra Biochemii i Analizy Zyw-
nosci, Akademia Rolnicza im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu, ul. Mazowiecka 48, 60-623 Pozna#.
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Inhibitory proteinaz ziarniakéw pszenicy

Wyizolowane z ziarna pszenicy inhibitory proteinaz wykazuja wysoka aktywnosé
w stosunku do trypsyny oraz proteinaz bakteryjnych i plesniowych. Nie hamujg wcale
lub tylko w niewielkim stopniu proteinazy endogenne oraz alfa-chymotrypsyng, papa-
ing i pepsyne [3, 18]. Badania wykazaly, ze biatko hamujace trypsyng stanowi 0,16%
wszystkich biatek ziarniakéw pszenicy [19]. Biatko to jest monomerem o masie cza-
steczkowej 9105 Da i punkcie izoelektrycznym 9,35; jest odporne na dziatanie pod-
wyzszonych temperatur, gdyz w 80°C nie traci swojej aktywnosci. Nalezy do inhibito-
réw trypsyny typu argininowego, a najwyzsza aktywno$¢ wykazuje przy pH 4,4. Ma
mate znaczenie antyodzywcze, gdyz jego aktywnos$¢ antyproteolityczna jest niewielka.

Ziarmo pszenicy zawiera rOwniez inhibitory trypsyny o masach czasteczkowych
12300 Da [4] oraz 22000 Da i 37000 Da [5]. Natomiast kietki pszenne zawieraja co
najmniej pigé inhibitor6w o masach czasteczkowych od 10000 Da do 17000 Da [15].

Jak juz wspomniano w cze$ci I, ziarno pszenicy zawiera réwniez inhibitory wy-
kazujace aktywnos$¢ dwufunkcyjna, tzn. hamujace aktywno$¢ endogennych o-amylaz
oraz aktywno$¢ proteinazy bakteryjnej — subtilizyny (inhibitor WASI) lub trypsyny z
trzustki wieprzowe;j (inhibitor A/T-WI) [22].

Inhibitory proteinaz ziarniakéw Zyta

Aktywno$¢ antyproteolityczng ziarniakéw zyta badat Polanowski [23, 25]. Cal-
kowita aktywnos$¢ inhibitorowa zyta zgromadzona jest w endospermie [31]. Zdaniem
Polanowskiego ekstrakt z bialek endospermy zyta nie wykazuje aktywnosci proteoli-
tycznej, poniewaz enzym jest zwiazany z inhibitorem, a aktywnos¢ proteolityczna wy-
stapi po dysocjacji kompleksu enzym — inhibitor na dwa komponenty. Mikola i Kirsi
[14] okreslili masg czasteczkowa inhibitora z zyta — wynosi ona 43500 Da. Centrum
aktywne tego inhibitora stanowi wiazanie peptydowe Arg-Ala [3].

Dojczew i Kaczkowski [cyt. za 7] uwazajg, ze typowy inhibitor izolowany z zyta
hamuje aktywno$¢ trypsyny, subtilizyny oraz endopeptydazy wotka zbozowego i skor-
ka zbozowego, a nie hamuje aktywnos$ci chymotrypsyny i peptydaz rodlinnych. Ponie-
waz nie hamuje roéwnoczes$nie dzialania alfa-amylaz, nie nalezy do grupy inhibitoréw
dwufunkcyjnych.

Inhibitory proteinaz ziarniakéw pszenzyta

Wyizolowane z ziarna pszenzyta inhibitory trypsyny hamowaty dziatanie protei-
nazy pochodzenia bakteryjnego i pleSniowego, nie hamowaly natomiast aktywnosci
alfa-chymotrypsyny, papainy i pepsyny [17]. W celu identyfikacji rodziny inhibitoréw
trypsyny w ziarnie pszenzyta zastosowano immunoenzymatyczna metodg ELISA [18].
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Do identyfikacji uzyto monoklonalne przeciwciata mysie, wyhodowane przeciw nastg-
pujacym antygenom: inhibitor trypsyny z pszenicy, inhibitor trypsyny z zyta, trzy r6z-
ne inhibitory trypsyny z jgczmienia. Stwierdzono obecno$¢ inhibitorow trypsyny
wszystkich badanych rodzin, jednakze najwyzsze stezenie wykazywat inhibitor z zyta.

Znaczenie inhibitoréw proteinaz

Funkceja fizjologiczna naturalnych inhibitoréw bialkowych nie zostata dotychczas
w pelni wyjasniona, mimo Ze stanowia one znaczna czg¢$C bialek roslinnych [26].
Stwierdzono, ze lokalizacja wewnatrzkomoérkowych inhibitorow biatkowych wiaze sig
$cisle z ich funkcja fizjologiczna. Moga one by¢ wykorzystywane jako biatko zapaso-
we lub regulowaé dzialanie endogennych proteinaz, a takze kontrolowa¢ metabolizm
bialek. Biosynteza inhibitorow dokonuje si¢ podczas rozwoju ziarna, wyprzedzajac
nagromadzanie si¢ biatek zapasowych [30]. Zawarto§¢ ich w tkankach mlodych jest
wigksza niz w starych. Przypuszcza sig, ze zgromadzone we wczesnym okresie for-
mowania ziarna w bielmie inhibitory s jednym z czynnikéw chroniacych syntetyzuja-
ce si¢ biatka zapasowe przed niepozadang proteoliza, a tym samym odgrywajg wazna
rol¢ w metabolizmie biatek [10].

W ziarniakach zb6z funkcje inhibitoréw proteinaz sprowadzaja si¢ nie tylko do
regulacji proceséw proteolizy, lecz takze do wspotudziatu w ksztaltowaniu mechani-
zméw obronnych przed patogenami i szkodnikami. Ogromne znaczenie moze mieé
stwierdzona zdolno$¢ hamowania aktywnosci niektorych proteinaz bakteryjnych i ple-
$niowych przez biatkowe inhibitory zboz [16]. Wskazywatoby to na funkcje fizjolo-
giczng tego biatka jako specyficznego ro$linnego zwiazku chronigcego rosling przed
infekcja wirusowa lub bakteryjna [27].

W okresie anabiozy wiele nasion charakteryzuje sie wysoka aktywno$cia anty-
proteolityczna [29]. Stwierdzono, ze inhibitory w nich wystgpujace hamuja gléwnie
dzialanie proteinaz owadow, ktore sa szkodnikami tych nasion, stanowia wiec wazny
mechanizm obronny rosliny [8].

Badania wykazaly, ze wyzsza aktywno$¢ antytrypsynowa ziarna odmian zboz
powodowala wzrost intensywnosci zerowania wotka zbozowego objawiajacy sie przy-
rostem wytworzonego pytu [21]. Wydzielanie enzymOw proteolitycznych u wotka
zbozowego nie odbywa si¢ w sposob ciagly 1 jest uzaleznione od pobranego pokarmu
[1], stad podwyzZszona aktywnos$¢ antytrypsynowa pokarmu mogta hamowac trypsyng
wydzielana przez tego owada. Dlatego zrozumialym wydaje si¢ zwigkszenie intensyw-
nosci zerowania chrzaszczy w przypadku odmian ziarna zb6z o podwyzszonej aktyw-
nosci antytrypsynowe;j.

Powszechnie wiadomo, ze inhibitory proteinaz sa czynnikami ograniczajacymi
mozliwo$¢ wykorzystania surowcOw na cele paszowe. Aktywno$¢ antytrypsynowa
zb0z jest nizsza w poroéwnaniu z ro$linami straczkowymi. Jednakze stwierdzono, ze
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strawno$¢ bialka ziarna pszenicy, pszenzyta, jeczmienia i zyta przez drob oraz pszeni-
cy, jeczmienia i owsa przez trzode chlewna jest ujemnie skorelowana z aktywnos$cia
inhibitoréw trypsyny [12]. Natomiast Rakowska [24] w swoich badaniach wykazuje,
7e aktywno$¢é antytrypsynowa ziarna zboz nie jest skorelowana ze strawno$cia biatka
przez zwierzeta.

Znaczenie inhibitoréw proteinaz dla organizmu cztowieka jest trudne do ustalenia
ze wzgledu na niemozno$é przeprowadzenia do$wiadczen in vivo. Ludzka trypsyna
wystepuje w dwoch formach: anionowej i kationowej. Badania wykazaly, ze tylko
anionowa forma trypsyny hamowana jest przez inhibitory {13], za$ forma kationowa,
ktora zawiera ponad 2/3 calkowitej aktywnosci, jest niewrazliwa na ich dziatanie [6].
Na podstawie powyzszych obserwacji mozna przypuszczaé, ze trzustka ludzka jest
niewrazliwa na wptyw inhibitoréw.
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THE CEREAL PROTEIN INHIBITORS OF HYDROLYTIC ENZYMES AND THEIR ROLE
PART II
PROTEIN INHIBITORS OF PROTEINASES

Summary
The present state of knowledge on cereal proteinacious inhibitors of proteolytic enzymes is reviewed.

Particular attention was given on their properties, multiple forms as well as significance from nutritional,
physiological and biochemical point of view.
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SKEAD AMINOKWASOWY WYBRANYCH
ODMIAN JECZMIENIA

Streszczenie

W pracy oceniano mase 1000 ziaren, zawarto$¢ bialka i sklad aminokwasowy w 9 probach jeczmie-
nia: 8 odmian jgczmienia oplewionego i 1 réd jeczmienia nicoplewionego. Ziarno jgczmienia oplewione-
go cechowatlo si¢ mniejsza masa 1000 ziaren i mniejsza zawarto$cia biatka w poréwnaniu z ziarnem nie-
oplewionym. Badane proby jeczmienia wykazuja podobny skfad aminokwasowy. Jeczmiefi nieoplewiony
zawieral wigcej kwasu glutaminowego i proliny oraz mniejsze iloci pozostalych aminokwasow w porow-
naniu z ziarnem oplewionym. Biatka jgczmienia oplewionego cechowaly si¢ wyzsza wartoscia odzywcza
niz biatka jgczmienia nieoplewionego.

Wstep

W ostatnich latach wzrasta znaczenie jeczmienia jako zboza konsumpcyjnego.
Ziamo tej ro$liny wzbudza w $wiecie coraz wigksze zainteresowanie technologdéw
zywnosci i lekarzy dietetykéw, ktorzy wskazuja na bardzo korzystne jego wlasciwosci
odzywcze. Fakt powotania w USA Narodowej Rady do spraw promocji jeczmienia
jako pozywienia (National Barley Foods Council) potwierdza jego duze walory i waz-
na role w Zywieniu czlowieka {5, 6, 9, 18, 19].

Od kilku lat w Instytucie Technologii Zywno$ci Akademii Rolniczej w Poznaniu
sa prowadzone badania nad mozliwo$cig wykorzystania jeczmienia do produkcji no-
wych artykuldow spozywczych cennych z zywieniowego punktu widzenia. Wykorzy-
stanie w przetworstwie ziarna jgczmienia, podobnie jak innych zb6z, stwarza koniecz-
nos¢ poznania jego cech fizycznych (decydujacych o przebiegu operacji jednostko-
wych procesu przetwarzania), warto$ci technologicznej, jak réwniez sktadu chemicz-
nego.

Dr inz. A. Kawka, prof. dr hab. H. Gasiorowski, Instytut Technologii Zywnosci Pochodzenia Roslinne-
8o, Akademia Rolnicza im. A. Cieszkowskiego, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan.



40 Alicja Kawka, Henryk Gasiorowski

W piSmiennictwie krajowym dotyczacym jgczmienia jest niewiele informacji
zwiazanych z ocena jego skladu chemicznego oraz przydatnoscia do konsumpcji. Je-
dynie w syntetycznych opracowaniach COBORU sa przedstawiane wyniki regularne;j
oceny tego zboza. Obejmuja one wazniejsze cechy rolniczo-uzytkowe i ocene towaro-
znawcza oraz w poszerzonym zakresie przydatnos$¢ jeczmienia browarnego do produk-
cji stodu. Informacje COBORU, dotyczace sktadu chemicznego, ograniczaja sig tylko
do corocznej oceny poziomu zawartosci biatka w ziarnie jeczmienia [2, 3, 4].

Z badan wlasnych wynika, Zze jeczmien uprawiany w kraju, stanowi cenny suro-
wiec z uwagi na wysoki poziom bialka, lipidéw oraz btonnika pokarmowego. Podwyz-
szona zawarto$¢ frakcji rozpuszczalnej btonnika pokarmowego oraz [B-glukandéw decy-
duje o profilaktycznym charakterze tego zboza [14, 15, 16].

Duze znaczenie w ocenie jakosci ziarna ma sktad chemiczny, szczegblnie zawar-
tos¢ bialka i jego jako$¢. Jednak poziom zawartosci biatka w ziarnie nie charakteryzuje
jego jakosci. Jako$¢ zalezy przede wszystkim od ilosci i wzajemnych proporcji amino-
kwasoéw egzogennych zawartych w danym biatku. W roéznych gatunkach i odmianach
jeczmienia wystepuja do$é znaczne réznice pod wzgledem zawartos$ci i jakosci biatka.
Na sklad aminokwasowy jeczmienia, podobnie jak u wigkszosci zbdz, wywieraja istot-
ny wplyw czynniki genetyczne i warunki $rodowiska. Biatka zbozowe sa niepeino-
warto$ciowe, gdyz nie zawieraja dostatecznej ilosci niektérych aminokwaséow egzo-
gennych. Warto§¢ odzywcza tych bialek ograniczaja przede wszystkim lizyna, trypto-
fan i metionina. W przypadku pszenicy obok lizyny — treonina, a zyta — izoleucyna i
tryptofan [10].

W ziarnie jeczmienia zawarto$¢ biatka ksztattuje sig w granicach od 8% do 18% i
jest wigksza w pordwnaniu z innymi zbozami. Wiele odmian jgczmienia nieoplewio-
nego zawiera wigcej biatka niz odmiany oplewione. Jgczmien, ze wzgledu na korzyst-
niejszy sktad aminokwasowy, ma wyzsza wartos¢ odzywcza niz pszenica, ale warto$¢
ta jest nizsza w poréwnaniu z owsem czy zytem. Warto$é biologiczna jeczmienia nor-
malnego mierzona wskaznikiem wydajnosci wzrostowej PER (protein efficiency ratio)
osiaga wartos¢ 2,04 [5, 9, 18].

Wysokolizynowe odmiany jeczmienia sa bogate w biatko o wysokiej wartosci
biologicznej. Zawieraja one od 4,3-6,5 g lizyny /100 g azotu. Dla poréwnania, w od-
mianach normalnych zawarto$¢ lizyny waha si¢ w granicach od 3,0-3,5%/100 g azotu
[1,5,19,22,25,27].

Majac na uwadze ograniczone informacje dotyczace jakoéci biatek jeczmienia,
uprawianego w warunkach krajowych, celem niniejszej pracy byta ocena sktadu ami-
nokwasowego ziarna wybranych odmian jgczmienia jarego i ozimego. Oceng wyrdzni-
kéw jakosciowych isktadu chemicznego tych odmian przedstawiono we wczesniej-
szych opracowaniach [14, 15].
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Material i metody badan

Materiat do$wiadczalny stanowity proby ziarna odmian jgczmienia jarego i ozi-
mego ze zbioré6w 1996 roku, pochodzace z do§wiadczen Centralnego Osrodka Badania
Odmian Roslin Uprawnych (COBORU) w Stupi Wielkiej. Badano ziarno odmian
jeczmienia oplewionego jarego: Orlik, Rudzik, Rodos, Start i ozimego: Kroton, Gre-
gor, Marinka, Sigra, a takze rod jeczmienia ozimego MAD 494 o ziarnie nieoplewio-
nym (forma naga).

W probach okreslono masg 1000 ziaren, wg PN-68/R-74017 [13]. W rozdrobnio-
nym ziarnie wykonano oznaczenia zawarto$ci azotu, przeliczajac uzyskane wyniki na
biatko ogotem (N x 6,25), wg ICC Nr 105/2 [11] oraz oznaczenia zawarto$ci amino-
kwasow. Analizg sktadu aminokwasowego wykonano przy uzyciu automatycznego
analizatora aminokwaséw AAA-339 firmy Mikrotechna zgodnie z instrukcjg [12].
Oznaczanie przeprowadzano po uprzedniej hydrolizie proby 6 mol-dm  kwasem sol-
nym w temp. 105°C w czasie 23 godzin. Aminokwasy siarkowe oznaczano oddzielnie,
po wczesniejszym utlenieniu proby kwasem nadmréwkowym. Identyfikacje ilosciowa
1 jakoSciowa przeprowadzono w poréwnaniu ze standardami firmy Pierce, przy zasto-
sowaniu norleucyny jako standardu wewngtrznego.

Obliczono wskaznik aminokwasu ograniczajacego — WAO (CS — chemical score)
1 zintegrowany wskaznik aminokwaséw egzogennych EAA (essential amino acid in-
dex) przyjmujac jako wzorzec sktad aminokwasowy bialka wzorcowego FAO [8].

Przy opracowaniu wynikéw uwzgledniono wartosci Srednie. Analiza statystyczna
wynikéw obejmowala analiz¢ wariancji 1 test istotnodci Tukey’a i przedstawiono w
tabeli 1.

Tabela 1

Srednie wartosci cech ziarna jeczmienia oplewionego i nieoplewionego.
Means of grain properties of covered and naked barleys.

Jeczmien oplewiony / Covered barley Jeczmieh nieople-
Jary / Spring Ozimy / Winter wiony MAD 494
Zakres Srednia” Zakres Srednia’ Naked barley
Range Mean* Range Mean* MAD 494
Masa 1000 ziaren [g] a a
. 48,9-59,1 54,0 55,7-63,2 59,4 65,0
1000 kernel weight [g]
Biatko (Nx6,25) [% s.m.
. ™ ) Do sm] 12,09-13,08 12,6 |11.98-1393| 13,0° 16,8
Protein (Nx6,25) [% d.m.]

* tymi samymi literami w kolumnach oznaczono warto$ci nie réznigce sie istotnie na poziomie o. = 0,05.
* Averages in column followed by the same letter are not significantly different at the level (o = 0,05).
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Wryniki i dyskusja

W badaniach dotyczacych jeczmienia wykazano, ze odmiany jeczmienia jarego i
ozimego, uprawiane w kraju, zawieraja kompleks sktadnikéw chemicznych, cennych z
punktu zywieniowego. Odmiany te sa surowcem o wysokiej jakosci i mozna je wyko-
rzysta¢ jako potencjalny surowiec do produkcji wysokobtonnikowych produktow
jeczmiennych [14, 16].

W tabeli 1 przedstawiono $rednie wartoéci cech ziarna jgczmienia oplewionego i
nicoplewionego (nagiego). Ziarno jeczmienia oplewionego odmian jarych cechowato
si¢ mniejsza masa 1000 ziaren niz odmian ozimych oraz zawieralo nieznacznie mniej
biatka, lecz roznice nie byty istotne. W poréwnaniu z ziarnem oplewionym, jeczmien
nieoplewiony — MAD 494 wykazywat wigksza masg 1000 ziaren, a zawarto$¢ biatka
byta wigksza o 30% w poréwnaniu ze $rednig wartoscig w ziarnie oplewionym.

Skiad aminokwasowy ziarna jeczmienia oplewionego i nicoplewionego wybra-
nych odmian, uprawianych w warunkach krajowych, przedstawiono w tabeli 2. W
ziarnie jgczmienia oplewionego zawarto$¢ biatka wahata sie w granicach 11,7-14,8%.
Najwigksza zawarto$cia bialka charakteryzowaty si¢ odmiany: Marinka i Rudzik, naj-
mniejsza natomiast odmiana Start. W poréwnaniu z ziarnem oplewionym, ziarno jgcz-
mienia nieoplewionego mialo najwyzsza zawarto$¢ biatka (16,8%). Wszystkie badane
proby jeczmienia oplewionego wykazywaty podobny sktad aminokwasowy. W jecz-
mieniu nieoplewionym natomiast byto nieco wigcej kwasu glutaminowego i proliny,
jak réwniez nieznacznie mniejsze iloéci pozostatych aminokwasow.

Pomeranz i wsp. [24] przeprowadzili analiz¢ bogatego i zréznicowanego, pod
wzgledem technologicznym materialu odmianowego jeczmienia uprawianego w USA.
Wymienieni autorzy podaja, ze sktad aminokwasowy ziarna jeczmienia dwurzgdowego
i szeSciorzgdowego jest zalezny od zawartosci biatka w prébie. Proby o duzej zawarto-
sci biatka zawieraly wigcej kwasu glutaminowego i proliny oraz mniej pozostatych
aminokwaséw niz proby o niewielkiej jego zawartosci. Wedlug nich istnieje wysoka
ujemna korelacja pomiedzy lizyna i gldéwnymi aminokwasami bialek zapasowych
w zbozach (kwas glutaminowy, prolina). Lizyna jest wysoko skorelowana z kwasem
asparaginowym.

Bialka jgczmienia jarego i1 ozimego cechowaly si¢ zblizona zawarto$cia amino-
kwaséw egzogennych, wzglednie egzo- i endogennych (tab. 3). Nizsza zawarto$¢ tych
aminokwasOw zaobserwowano natomiast w biatku jeczmienia nagiego — MAD 494, W
biatku jeczmienia oplewionego i nieoplewionego ogoélna zawarto$¢ aminokwaséw
egzogennych wynosita odpowiednio 31,9 g/100g bialka i 30,6 g/100g biatka. Wartosci
te sg wyzsze niz w biatku pszenicy, ale nizsze w poréwnaniu z ich ilo$cia w biatkach
zyta czy owsa [9, 20]. Oznaczony poziom aminokwasoéw egzogennych byt zblizony do
podawanego przez Grzesiuka i Kulkg [10], ale nizszy od wartosci zamieszczonych u
Wysokinskiej {28].
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Tabela 3

Zawarto$¢ aminokwasow egzogennych, wzglednie egzo- i endogennych w biatku ziarna jgczmienia,
[2/100 g biatka].
Essential amino acids content in protein of barleys [g /100 g protein].

Jeczmien oplewiony Jeczmien Wzorzec FAO
Aminokwasy Covered barley nieoplewiony 1991
Amino acids Jary Ozimy Srednia FAO
. . Nak .
Spring Winter Mean aked barley requirement 1991
Zawarto$c¢ biatka [% s.m.]
. 16,
Protein content [% d.m.] 126 130 128 68
Lys 34 3,3 33 3,1 5,8
Leu 6,7 6,6 6,7 6,4 6,6
Ile 35 33 34 32 2,8
Trp* na* na* na* na* 1,1
Thr 3,3 33 3,3 3,1 34
Val 49 4,6 4,7 44 3,5
Met 1,4 1,4 1,4 1,3
Cys 1,3 1,4 1,4 1,5
Y aminokwaséw siarkowych 27 28 28 28 2.5
Y. sulpho-amino acids
Phe 5,2 5,1 5,2 54
Tyr 2,5 2,6 2,5 2,5
> amznokwasov? aronfatycznych 77 77 77 79 63
Y, aromatic amino acids
¥ ammo{cwasmjv egzo.gennych 322 36 319 30,9 _
Y, essential amino acids
His 2,7 2,7 2,7 2,4
Arg 44 4,2 4,3 4,2
WAO** [%]
CS ** [%] 579 57,7 57,8 52,9
ograniczajacy
Limiting amino acids Lys Lys Lys Lys
Wskaznik EAA***
EAA index 74,4 73,1 73,8 70,5

* nie analizowano; ** wskaznik aminokwasu ograniczajacego, *** zintegrowany wskaznik aminokwasow
egzogennych.
* not determined, ** chemical score, *** essential amino acid index.

Edney 1 wsp. [7] natomiast podaja, Ze jeczmien nieoplewiony ma wyzszy poziom
aminokwaséw egzogennych niz oplewiony. W przeciwiefistwie do odmian wysokoli-
zynowych, w ktoérych wzrost zawartosci lizyny jest rezultatem zmian genetycznych,
wzrost ich poziomu w jeczmieniu nieoplewionym jest zwiazany z brakiem plewki.
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W biatkach tych, podobnie jak w biatkach innych zb6z, gléwnym aminokwasem
ograniczajacym jest lizyna, nastgpnie treonina, a w przypadku bialka jeczmienia nie-
oplewionego takze leucyna.

Warto$¢ odzywcza biatka okre$lono przez poréwnanie sktadu aminokwasowego
badanego biatka ze sktadem aminokwasowym biatka wzorcowego FAO [8] uwzgled-
niajac wskaznik aminokwasu ograniczajacego (CS — chemical score) i zintegrowany
wskaznik aminokwaséw egzogennych EAA (essential amino acid index). Stosunek
aminokwasu egzogennego lizyny do zawarto$ci tego aminokwasu we wzorcu FAO w
biatku jgczmienia oplewionego wynosi 57,8%, a w biatku jgczmienia nieoplewionego
52,9%. Maksymalna potencjalna warto§¢ odzywcza biatka jeczmienia, oceniana zinte-
growanym wskaznikiem aminokwaséw egzogennych (EEA index) jest wyzsza w bial-
ku jgczmienia oplewionego.

Generalnie w miarg wzrostu zawartosci biatka w odmianie zwigksza si¢ przede
wszystkim koncentracja biatek zapasowych: hordeiny, gluteliny (bogatych w kwas
glutaminowy 1 proling), a zmniejsza si¢ koncentracja bialek typu albumin i globulin,
ktore sa bogate w odzywczy aminokwas lizyng. Z danych piSmiennictwa wynika, Ze
nawozenie azotowe wptywa na zwigkszenie zawartosci bialtka w ziarnie oraz zmniej-
szenie zawarto$ci lizyny. Fakt ten jest zwiazany ze wzmoZong synteza prolamin, o
szczegOlnie niskiej zawartosci lizyny. Maleje wowczas w bialtku ilo§¢ aminokwasow
egzogennych takich, jak: lizyna, histydyna, metionina, izoleucyna, tyrozyna i walina,
zwigksza si¢ natomiast zawarto$¢ kwasu glutaminowego i proliny [18, 20, 22, 23]. W
efekcie nastgpuje pewne obnizenie wartos$ci odzywczej bialka ziarna jgczmienia.

Pomeranz 1 wsp. [25] sugeruja, Ze obnizenie wartosci biologicznej nastgpuje wte-
dy, gdy zawarto$¢ bialka w ziarnie przekracza 15% jego suchej masy. Jednakze za-
warto$¢ aminokwaséw egzogennych, w tym réwniez lizyny, tryptofanu i treoniny,
ulega obnizeniu tylko w odniesieniu do poziomu biatka, natomiast nie zmienia si¢ w
pordéwnaniu z suchg masa ziarna.

Podsumowanie

Ziarno badanych odmiana jgczmienia oplewionego jarego i ozimego nie wykazuje
istotnych réznic pod wzgledem masy 1000 ziaren i zawarto$ci biatka. Ziarno jgczmie-
nia rodu MAD 494 (forma naga) cechuje si¢ wigksza masa 1000 ziaren i zawartoScia
bialka w por6wnaniu z ziarnem odmian oplewionych. Jgczmien oplewiony zawiera
mniej bialka niz nieoplewiony, ale ze wzgledu na korzystniejszy sklad aminokwasowy
ma wyzszg warto$¢ odzywcza. Wartos¢ wskaznika aminokwasu ograniczajacego lizy-
ny jest wyzsza dla ziarna jeczmienia oplewionego (57,8%) niz dla jgczmienia nieople-
wionego (52,9%). Wyzsza jest tez warto§¢ zintegrowanego wskaznika aminokwasow
egzogennych (EEA) w biatku jeczmienia oplewionego. Jeczmien oplewiony, o wyzszej
warto$ci odZzywczej, jest cennym surowcem do produkcji Zywnosci.
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AMINO ACID COMPOSITION OF SOME BARLEY VARIETIES
Summary

Kernel weight, protein content and amino acid composition were determined in 9 grain samples of
barley, including 8 covered and 1 naked types. The covered samples were lower in kernel weight and in
protein content than the naked type. In all barley samples there are identical patterns of amino acid com-
position. The naked barley contained more glutamic acid and proline and less of most of other amino
acids than covered barley. A comparison with the FAO amino acid pattern indicates the high contents of
essential amino acids in covered barley. Nutritionally the proteins of covered barley were better than
naked barley.
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ANALIZA WPLYWU CECH ODMIANOWYCH PSZENICY I STOPNIA
WYCIAGU MAKI NA WYNIKI OZNACZEN METODA ,,.DUROTEST”

Streszczenie

Badano wplyw wyciagu maki, jej rozdrobnienia i odmiany z jakiej pochodzi, na wyniki oznaczen za-
warto$ci maki z pszenicy vulgare w surowcu makaronowym. Analizie poddano 11 krajowych odmian
pszenicy zwyczajnej, 2 handlowych partii pszenicy durum 1 6 mak i kaszek pochodzacych z przemiatu
jednej partii pszenicy durum.

Przeprowadzona analiza statystyczna wynikéw wykazata istotne roznice pomigdzy maka catoziarno-
wa, a maka o wyciagu 65%, a takze pomigdzy ziarnem krajowych odmian pszenicy zwyczajnej. Nie
wykazano natomiast wplywu rozdrobnienia surowca na wyniki ,,Durotestu”. Mimo to wielokrotnie wigk-
sze roznice w zawarto$ci friabiliny, jakie wystepuja pomigdzy pszenica gatunku durum i vulgare powo-
duja, ze test ten jest przydatny takze do okreslania stopnia zanieczyszczenia semoliny maka z pszenicy
zwyczajnej w szerokim spektrum wyciagu.

Wstep

Sposréd wielu metod wykrywania obecnosci maki z pszenicy zwyczajnej w su-
rowcach 1 produktach makaronowych [2] najnowsza i najdoskonalsza wydaje si¢ me-
toda o nazwie ,,Durotest”. Oparta jest ona na immunochemicznym oznaczaniu obecno-
§ci genetycznie kodowanego biatka nazywanego friabiling, nalezacego do frakcji al-
bumin. Biatko to nie wystepuje w pszenicach tetraploidalnych, jest natomiast sktadni-
kiem bialek pszenic heksaploidalnych.

LDurotest” jest metoda umozliwiajaca, zdaniem jej autorow, okreslenie zawartosci
innych sktadnikow niz pszenica durum z doktadnoscia do 2-3% [1]. Ze wzgledu na jej
innowacyjnos¢ niewiele jest danych literaturowych, dotyczacych warunkow jej zasto-
sowania [7]. W dostepne;j literaturze brak jest wzmianek, czy i w jakim stopniu na wy-
niki oznaczenia moga mie¢ wplyw takie czynniki, jak: cechy odmianowe pszenicy,
wyciag maki, jej granulacja, warunki procesu przemiatu i produkeji makaronu. Kmie-

Mgr inz. A. Makowska, mgr inz. K. Strybe, prof. dr hab. W. Obuchowski, Instytut Technologii Zywnosci
Pochodzenia Roslinnego, Wydzial Technologii Zywnosci, Akademia Rolnicza im. A. Cieszkowskiego, ul.
Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan.
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ciak [5] podaje, Ze jest to metoda wykrywania i ilo§ciowego oznaczania innych surow-
cow zbozowych — niz pszenica durum — jedynie w makaronie, nie za§ w stosowanych
do jego produkcji surowcach. Nie nadaje si¢ takze do analizy produktéw przemiatu
calego ziama.

Jednak z technologicznego punktu widzenia, jezeli makaron jest suszony w ni-
skiej temperaturze, to struktura obecnych w nim bialek nie powinna rézni¢ si¢ od
struktury biatek surowca. Sugerujac si¢ powyzszym tokiem rozumowania postanowio-
no sprawdzié, czy i w jakim stopniu metoda ,,.Durotest” jest odpowiednia do analizy
surowcodw makaronowych, a takze czy takie czynniki, jak wyciag, rozdrobnienie maki,
badz odmiana z jakiej pochodzi maka, moga wptywaé na wyniki oznaczenia.

Material i metody badan

Materialem w niniejszych badaniach byly ziarno i maka z 11 krajowych odmian
pszenicy zwyczajnej, a takze ziarmo i maka z partii handlowej pszenicy oraz w celu
poréwnania ziarno i maka z dwoch partii pszenicy durum: pochodzenia francuskiego i
kanadyjskiego.

Analizie metodg ,,Durotest” poddano rowniez 6 prob semoliny, pochodzacych z
przemiatu réznych partii handlowych pszenicy durum, w ktorych potencjalna zawar-
to$¢ pszenicy zwyczajnej nie byla znana.

Dodatkowo, w celu stwierdzenia wptywu stopnia wyciggu maki na wyniki ozna-
czen metoda ,,Durotest”, przebadano maki i kaszki uzyskane z réznych pasazy prze-
mialu w mlynie makaronowym, pochodzace z jednej partii pszenicy makaronowej
durum, ktore roéznily sig nie tylko granulacja, ale takze zawartoscia popiotu badz biatka
ogotem.

Przemiatu ziarma wykorzystanego w analizach dokonano za pomoca:

» milyna laboratoryjnego Quadrumat Senior (maka o statym, 65% wyciagu),
» milynka laboratoryjnego Laboratory Mill 3100 (maka catoziarnowa).

W badanych probach oznaczono zawarto$¢ popiotu, a takze zawarto$¢ biatka
metoda Kjeldahla [8]. Oznaczenia metoda ,,.Durotest” wykonano zgodnie z instrukcja
podana przez firm¢ Rhone-Poulenc [3].

Wyniki i dyskusja

W tabeli 1. zestawiono dane charakteryzujace polskie odmiany pszenicy zwy-
czajnej pod wzgledem zawartosct biatka ogdlem w ziamnie i mace o 65% wyciagu,
uzyskanej z przemiatu tych pszenic oraz zawarto$ci w nich popiotu. Dla poréwnania w
tabeli tej zawarto rowniez dane dotyczace handlowych partii pszenicy durum. Przy
poréwnywaniu maki z tych dwoch gatunkow obserwuje sig typowa wigksza zawartosé
popiotu w probach pszenicy durum niz w pszenicy zwyczajnej.
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Tabelal

Poréwnanie zawarto$ci biatka ogélem i popiotu w ziarnie i makach o wyciggu 65% odmian pszenicy
zwyczajnej oraz probach semoliny z handlowych partii pszenicy durum.

Protein and ash content of various domestic vulgare wheat varieties and flour of 65% extraction, as well
as two durum wheat and flour samples.

Pszenica Zawarto$¢ biatka ogotem / Total protein content
— gatunek, Zawarto$¢ popiotu [% s.m.]
odmiana w mace
Wheat Flour ash content cate ziarno maka roznica 3-4
~ variety, [% s.m.] whole grain flour balance
sort
1 2 3 4 5
Zwyczajne
Common
Almari 0,58 12,4 11,0 1,4
Juma 0,50 134 12,1 1,3
Sakwa 0,46 11,0 10,8 0,2
Roma 0,66 12,3 10,6 1,7
Korweta 0,56 12,9 11,2 1,7
Kobra 0,48 12,2 11,0 1,2
Mikon 0,54 13,4 12,3 1,1
Begra 0,45 13,3 12,1 1,2
Rysa 0,44 14,6 13,3 1,3
Eta* 0,83 14,1 13,5 0,6
Torka* 0,82 : 12,9 11,2 1,7
partia handlowa 0,64 11,9 10,3 1,6
Durum
kanadyjska 1,19 14,0 12,9 1,1
francuska ' 0,99 13,4 11,0 2.4

* odmiany jare
spring wheat

Poszczegodlne odmiany pszenicy zwyczajnej roznig si¢ dos¢ znacznie zawartoscia
biatka ogdtem i roznice te sa wigksze niz Srednie wartosci dla obu gatunkoéw pszenicy
(durum i vulgare). Z poréwnania wynikéw zawarto$ci biatka ogélem w mace caloziar-
nowej i o wyciagu 65%, uzyskanych z tej samej odmiany, wynika, ze ilo§¢ biatka w
mace zalezy od jej wyciagu i w mace jasnej jest mniejsza niz w mace pochodzacej z
przemiahi calego ziarna. W przypadku odmian pszenicy zwyczajnej roznice te wahaja
sie od 0,2 do 1,7%, za$ dla pszenic twardych siggaja nawet 2,4% (tab. 1, kol. 5). Nale-
zy przy tym oczekiwaé, ze w wyniku przemialu gatunkowego charakterystyka jako-
$ciowa biatek maki nie bedzie pokrywala sig z biatkami wystgpujacymi w calym ziar-
nie. Z danych literaturowych [4] wiadomo bowiem, ze w bielmie $rodkowym wystg-
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puje relatywnie wiecej frakcji biatek glutenowych, podczas gdy w czesciach peryferyj-
nych ziarna i w zarodku wzrasta udziat bialek o charakterze funkcjonalnym — albumin i
globulin. Nalezy wigc przypuszczaé, ze przemial ziarna i frakcjonowanie maki prowa-
dzi do zmian istniejacych proporcji w skladzie bialek, a tym samym moze prowadzi¢
do zréznicowania ich zawarto$ci w ekstrakcie buforowym, stosowanym w metodzie
»Durotest”. Potwierdzaja to wyniki zawarte w tabeli 2.

Tabela 2

Poréwnanie ekstynkcji ekstraktow biatkowych otrzymanych z calego ziarna pszenicy durum i krajowych
odmian pszenicy zwyczajnej oraz uzyskanej z nich maki o wyciagu 65%.

The comparison of protein extract absorptions measured at 280 nm from whole grain and flours (65%) of
various domestic vulgare wheat varieties, and two samples of durum wheat.

Pszenica Ekstynkcja ekstraktow biatkowych przy 280 nm
- gatunek, Absorption of protein extract
O&Tl?;a cale ziarno maka rdznica 2-3
_ variety whole grain flour balance
1 2 3 4
Zwyczajna
common
Almari 1,043 0,736 0,307
Juma 0,850 0,667 0,183
Sakwa 0,983 0,774 0,210
Roma 1,186 0,761 0,424
Korweta 0,890 0,677 0,213
Kobra 0,896 0,724 0,173
Mikon 1,014 0,698 0,317
Begra 0,932 0,709 0,222
Rysa 0,778 0,600 -0,178
Eta* 1,013 1,001 0,012
Torka* 1,101 0,790 0,311
partia handlowa 1,130 0,842 0,288
X = 0,985 X,=10,743 X = 0,242
Durum
kanadyjska 1,075 0,830 0,247
francuska 0,949 0,704 0,245
X = 1,012 X = 0,767 X = 0,246

*odmiany jare / spring wheat.

Wartosci ekstynkcji ekstraktow uzyskanych z produktéw przemiatu catego ziarna
réznych odmian pszenicy vulgare miescily si¢ w przedziale od 0,778 (Rysa) do 1,186
(Roma), a w przypadku partii handlowej 1,300. Analogiczne warto$ci w odniesieniu do
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maki z badanych odmian pszenicy zwyczajnej byly nieco mniejsze i wahatly sig¢ od
0,600 (Rysa) do 1,001 (Eta). Otrzymane wyniki §wiadcza o tym, ze rdzne odmiany
pszenicy krajowej, roznigce sie nie tylko zawartoscia biatka, ale i wlasciwosciami
technologicznymi, bedacymi konsekwencja roznych cech tego biatka, w indywidualny
sposob poddawaty sie dziataniu buforu ekstrakcyjnego.

Przeprowadzona analiza statystyczna nie wykazala istotnej zalezno$ci pomigdzy
poziomem biatka wyekstrahowanego z catego ziarma i1 biatka wyekstrahowanego z
uzyskanej z tego ziarna maki o statym wyciagu 65% (wspodtczynnik korelacji — 0,156).
Nie stwierdzono takze zalezno$ci pomiedzy stopniem zrdéznicowania zawartosci biatka
ogélem w ziarnie 1 mace, a zréznicowaniem ekstynkcji ekstraktéw biatkowych uzy-
skanych z catego ziarna i z maki (tab. 1 kol. 5 i tab. 2 kol. 4).

Wspbélczynnik korelacji pomigdzy zawarto$cig biatka ogdlem w ziamie badanych
odmian 1 warto$ciami ekstynkcji wyizolowanych z nich roztworéw biatek wynosit
0,287 (wartos$¢ tabelaryczna przy 105 = 0,576). Wspdtczynnik ten byt rowniez niewiel-
ki w przypadku poréwnywania zawarto$ci biatka ogolem 1 ekstynkcji ekstraktow maki
i wyniost 0,174, Wskazuje to na brak istotnej zalezno$ci pomigdzy catkowita zawarto-
Sciag biatka, a stopniem jego ekstrakcji w metodzie ,,Durotest”. Wydaje si¢ wige, iz
nalezy szuka¢ innych czynnikow, ktdre wplywaja na ilo$¢ biatka ckstrahowanego z
proby podczas stosowania metody ,,Durotest”.

Porownanie (tab. 2) $rednich wartosci ekstynkcji ekstraktow uzyskanych z maki
caloziarnowej i wyciagowej, pochodzacej z pszenicy twardej (odpowiednio 1,012 1
0,767), z analogicznymi $rednimi wynikami oznaczen w pszenicy migkkiej (0,985 i
0,743) wskazuje, iz pomiedzy obydwoma gatunkami wystgpuja niewielkie réznice i
zdecydowanie wiekszy wplyw na stopien ekstrakcji biatka wywiera wyciag maki niz
gatunek ziarna. Potwierdzaja to takze wyniki oznaczen przeprowadzonych w poszcze-
g6lnych produktach przemialu makaronowego pszenicy durum (tab. 3). Ekstrakty bia-
tek z mak pasazowych o wigkszej zawartosci popiofu (ciemniejszych) charakteryzo-
waly sie zdecydowanie wiekszymi warto§ciami ekstynkcji niz kaszki o mniejszej za-
wartosci popiohu, pochodzace z bielma §rodkowego. Srednie wartoéci ekstynkcji eks-
traktow biatkowych z mak pasazowych z pszenicy durum (tab. 3) i mak uzyskanych z
pszenicy vulgare (tab. 2) ksztattowaly sig¢ na podobnym poziomie. Mozna wigc wnio-
skowaé, ze to nie gatunek pszenicy jest czynnikiem decydujacym o ilosci wymytego
biatka w metodzie ,,Durotest”, ale np. wyciag maki badz jej granulacja.

Podstawowym etapem analizy metoda ,,Durotest” jest pomiar absorbancji kom-
pleksow przeciwciato-friabilina-barwnik przy diugosci fali 450 nm. Wyniki tych ozna-
czen w ziarnie i mace poszczegoélnych odmian pszenicy zwyczajnej i dwoch prob
pszenicy durum zamieszczono w tabeli 4.
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Tabela 3

Poréwnanie ekstynkcji ekstraktow biatkowych (280 nm) i absorbancji charakteryzujacych zawartosé
friabiliny (450 nm) w makach pasazowych o zrozZnicowanej zawartosci popiotu z przemialu pszenicy
durum.

The comparison of protein extracts absorption measured at 280 nm and at 450 nm in durum flour from

various millstreams.

Zawarto$¢ | Zawarto$¢ | Ekstynkcja ekstraktéow | Absorbancja komplek-
bialka popiolu | biatkowych przy 280 nm sOw przeciwciato-
Pasaz Protein Ash Protein extract friabilina
Passage content content Absorbance przy 450 nm
Absorption of complex
[%s.m.] [% s.m.] 280 nm antibody - friabilin
1 2 3 4 5
Pasaze rozczynowe
Kaszka 10,9 0,76 0,523 0,080
Maka 1R 11,2 1,08 0,800 0,064
Maka 2R 1.2 1,08 0,765 0,059
Maka 3R 12,5 1,18 0,772 0,060
Pasaze wymiatowe
Kaszka 11,7 0,84 0,601 0,068
Maka 1W 12,2 1,33 0,852 0,064
Maka 2W 12,3 1,26 0,782 0,059
Maka 3W 13,2 1,42 0,827 0,062
X¢= 0,740 X = 0,064

Zgodnie z metodyka, oznaczona warto$é absorbancji jest wprost proporcjonalna
do zawarto§ci w probie friabiliny [3]. Analizujac wyniki zauwaza si¢ zdecydowane
zroznicowanie odczytanych warto$ci pomigdzy grupa odmian pszenicy zwyczajnej i
durum.

O ile w przypadku pszenic gatunku durum, warto$ci absorbancji kompleksow
przeciwcialo-friabilina-barwnik ksztaltowaly sie na poziomie 0,130-0,140, to dla
pszenic vulgare byly one co najmniej dziesigciokrotnie wigksze. Na wielko§¢ omawia-
nej absorbancji pszenic migkkich wplyw wywart takze wyciag maki. W przypadku
pszenicy zwyczajnej $rednia warto$¢ absorbancji w mace caloziarnowej wynosita
1,459, za$ w mace jasnej (0 65% wyciagu) byla zdecydowanie wigksza i réwna 2,170.
Istotne roéznice zanotowano rowniez pomigdzy poszczegélnymi odmianami pszenicy
zwyczajnej. Wsrdd badanych odmian niektore charakteryzowaty sig stosunkowo nie-
wielka wartoscia absorbancji przy 450 nm, np. w przypadku odmian Eta i Torka warto-
sci te wynosity odpowiednio: 0,968 1 0,718 w przypadku ziama oraz 0,852 1 1,218 w
przypadku maki (obie naleza do grupy pszenic jarych). Maka innych odmian, takich
jak: Almari, Sakwa, Juma czy Begra charakteryzowata si¢ bardzo duza absorbancja, o
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wartosciach powyzej 2,500. To zdecydowane zroéznicowanie pomigdzy gatunkami,
niezaleznie od wplywu wynikajacego z wyciagu maki, dowodzi, ze ,Durotest” jest
metoda odpowiednig do odrdznienia gatunkéw durum i vulgare. Nalezy jednak wziaé
pod uwagg, ze ilosciowe oznaczenie dodatku maki z pszenicy zwyczajnej do semoliny
moze zaleze¢ od odmiany z jakiej ona pochodzi. W przypadku odmian o mniejszych
warto$ciach absorbancji, takich jak Eta czy Torka, praktycznie taki sam procentowy
dodatek moze wydawa¢ sie duzo mniejszy niz przy odmianie np. Almari. Rzadko jed-
nak zdarza sig, by handlowa partia pszenicy zawierala jedna tylko odmiang, najczgsciej

Tabela 4

Porownanie absorbancji charakteryzujacej zawartosci friabiliny w ziarnie i mace o wyciagu 65%, krajo-
wych odmian pszenicy zwyczajnej i pszenicy durum.

Comparison of absorption which is characteristic for friabilin content in domestic varieties of common
and durum wheats and made from them flours.

Pszenica: Absorbancja kompleksow friabilina - antycialo - barwnik przy 450 nm
— gatunek, Absorption of complex friabilin - antibody - dye at 450 nm
odmiana cale ziarno maka rdznica 3-2
Wheat: .
. whole grain flour balance
-~ variety
1 2 3 4
Zwyczajna:
Common
Almari 2,040 2,801 0,761
Juma 1,402 2,864 1,462
Sakwa 1,947 2,864 0,917
Roma 1,500 1,879 0,379
Korweta ) 1,458 2,552 1,094
Kobra 1,746 2,650 0,904
Mikon 1,304 1,832 0,528
Begra 1,686 2,674 0,988
Rysa 1,383 1,572 0,189
Eta* 0,968 0,852 -0,116
Torka* 0,718 1,218 0,500
partia handlowa 1,360 2,280 0,920
Xio=1,459 Xe=2,170
Durum:
kanadyjska 0,132 0,094 -0,038
francuska 0,142 0,172 0,030
Xg=0,137 X=10,133

* odmiany jare
spring wheat
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sa to mieszanki r6znych odmian. W naszych badaniach absorbancja proby pochodzace;j
z handlowe;j partii pszenicy zwyczajnej (2,280) byla zblizona do $redniej z wszystkich
odmian (2,170). Nie zmienia to jednak faktu, ze dla réznych partii, zawierajacych roz-
ne odmiany, warto$¢ ta moze si¢ wahac.

Okreslajac wptyw wyciagu maki na wyniki ,,Durotestu” obliczono wspétczynnik
korelacji migdzy otrzymanymi wynikami absorbancji mak caloziarnowych i mak o
65% wyciagu; jest on rowny 0,710 (przy rop; = 0,684) i wskazuje na istotng zaleznos¢
zawartosci friabiliny od wyciagu. Zgodnie z doniesieniami literaturowymi nalezaloby
sie spodziewa(, ze wieksza zawarto$cia friabiliny beda charakteryzowac si¢ maki cato-
ziarnowe, gdyz biatko to, bedace biatkiem funkcjonalnym, nalezacym do grupy albu-
min, znajdowac si¢ powinno gltéwnie w czgSciach peryferyjnych ziarna i w zarodku, a
te odrzucane sa do otrab przy przemiale na make¢ gatunkowa. Nasze badania wykazaty
zaleznod¢ przeciwng — wieksza warto$¢ absorbancji wykazywaly maki jasne, wycia-
gowe, mimo iz catkowita zawarto$¢ biatka w takiej mace byla mniejsza niz w mace
pochodzacej z przemiahu calego ziarna. Sugeruje to, ze w biatkach bielma $rodkowego
wystqpujé relatywnie wiecej friabiliny niz w peryferyjnych warstwach ziarna [6].

Tabela s
Zestawienie wynikow oznaczen zawarto$ci maki innej niz durum w partiach semoliny pochodzacych z

réznych mtynoéw, w poréwnaniu ze wzorcem.
The comparison of other than durum wheat admixture results in semolina from various mills.

. . Absorbancja ekstraktow biatkowych Zawart?'sc maki innej
. Zawartos¢ popiotu niz durum
Semolina przy 450 nm .
. Ash content . . Different than durum
Semolina Absorption of protein extracts .
[% s.m.] flour admixture
at 450 nm o
[%]
F, 1,056 0,231 2
F, 0,950 0,086 0
F; 1,018 0,199 1
Sz 0,817 0,761 5
P, 1,078 0,086 0
Pg 1,010 0,084 0
Wzorzec: 5% dodatek maki
Z pszenicy zwyczajnej
p Y Zwyczajne) 0,729 5
Standard: 5% common
wheat flour addition
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Przeanalizowano, czy istnieje statystyczna zaleznos¢ pomigdzy zawartoscia biatka
ogoélem w mace, a zawarto$cig w niej friabiliny, wyrazona wartoscia absorbancji przy
450 nm. Obliczony wspoiczynnik korelacji wynosit - 0,159, co §wiadczy o braku takiej
zaleznosci.

Niewielkie, mieszczace si¢ w przedziale od 0,059 do 0,080 wartosci absorbancji
przy 450 nm, charakteryzujace zawarto$¢ friabiliny w makach pasazowych o zrdzni-
cowanej zawartosci popiohu, uzyskanych z przemiatu jednej partii pszenicy durum
(tab. 3) wskazuja, ze niezaleznic od stopnia wyciagu produkty z pszenicy durum sa
wolne od tego bialka, a szczatkowe wartosci absorbancji moga wynika¢ z naturalnego
zanieczyszczenia partii pszenicy durum ziarmnem innych gatunkoéw zboz. Przykladem
takiego zanieczyszczenia jest zestawienie zawarte w tabeli 5.

Podsumowanie

Wyniki przeprowadzonych poréwnan wskazuja, ze metoda ,,Durotest” umozliwia
zdecydowane odréznienie produktow przemialu pszenicy durum od produktow prze-
miatu pszenicy zwyczajnej, mimo, Ze na wyniki tej metody ma wplyw stopien wyciagu
maki i odmiana pszenicy, z ktérej ta maka pochodzi. Wyciag maki i cechy odmianowe
pszenicy zwyczajnej maja wielokrotnie mniejszy wptyw na wyniki oznaczen ta meto-
da, niz r6znice gatunkowe pszenicy.

Stwierdzona w pracy wyzsza zawarto$¢ friabiliny w bielmie srodkowym, w po-
réwnaniu z peryferyjnymi warstwami ziarna sugeruje, ze by¢ moze biatko to spelnia
okreslona role w ksztaltowaniu cech technologicznych maki.
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THE EFFECYT OF WHEAT VARIETY AND FLOUR YIELD ON ,,DUROTEST” RESULTS
Summary

The effect of extraction yield, avarage particle size of flour, and wheat cultivar used on the results of
durotest were evaluated. The experiments were carried out on 11 domestic wheat cultivars, two commer-
cial durum samples and 6 semolina streams obtained from different millstreams of durum wheat. it was
found statistically significant difference durotest results between whole and white flour. It was found also,
that different cultivars of domestic vulgare wheat show different amount of friabilin. Nevertheless, dif-
fereces in friabilin content between durum and vulgare products were much higher, and test could be used

also to evaluate non-durum flours in semolina products.
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STRAWNOSC SKROBI NATYWNYCH I MODYFIKOWANYCH

Streszczente

Artykul przedstawia najwazniejsze informacje na temat czynnikoéw wplywajacych na strawno$c¢ skro-
bi. Ponadto w prezentowanym artykule podjgto probg zebrania danych literaturowych dotyczacych straw-
nosci in vitro 1 in vivo preparatéw skrobi modyfikowanych.

Wstep

We wspolczesnej produkceji zywnosci duzy nacisk ktadzie sie na wszechstronne
wykorzystanie funkcjonalnych wiasciwosci surowcéw i komponentéw. Przemyst spo-
zywczy staje wiec przed wyzwaniem dostarczenia nowych, wysokojako$ciowych
skladnikow i dodatkéw do zywnosci, ktére posiadajac pozadane cechy funkcjonalne
podnosza walory zdrowotne i dietetyczne produktu.

Jednym z takich komponentéw wykorzystywanych do produkeji Zywno$ci sa
preparaty skrobiowe, ktore pelnia przede wszystkim role dodatku funkcjonalnego.
Nadaja one produktom odpowiednia teksturg, konsystencje, wyglad, wilgotnosé i
trwalo§¢ podczas przechowywania, a takze sa zamiennikami thuszczu w produktach
typu ,,light” o zmniejszonej warto$ci energetycznej. Réznorodno$é celéw technolo-
gicznych, jakie moga by¢ osiagane za pomoca skrobi nie bylaby mozliwa przy zasto-
sowaniu wylacznie jej postaci natywnej [24]. Dlatego w coraz wigkszym stopniu skro-
bie natywne zastgpuje si¢ tzw. skrobiami modyfikowanymi, ktérym nadano odpowied-
nie cechy fizykochemiczne i sensoryczne poprzez zastosowanie réznego rodzaju pro-
cesow modyfikacyjnych.

Chociaz dzi$ modyfikowane pochodne skrobi stosuje si¢ na coraz szersza skalg, to
matlo jest jak dotad informacji na temat biologicznej dostgpnosci i wykorzystania przez
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organizm tego typu skrobi, a wyniki badan prowadzonych w tym zakresie sa czgsto
rozbiezne. Nie obowiazuje tez Zadna standardowa metodyka oznaczania strawnosci in
vitro skrobi, co przysparza wiele trudnosci w pordéwnywaniu wynikéw badan przepro-
wadzonych przez rbéznych autoréw. Dlatego tez celem niniejszej pracy jest proba ze-
brania i poréwnania danych dotyczacych strawnosci in vitro 1 in vivo rdznych prepa-
ratow skrobi natywnych i modyfikowanych.

Trawienie skrobi

Zanim skrobia bedzie mogta by¢ zaabsorbowana w jelicie cienkim musi najpierw
ulec depolimeryzacji do glukozy. Trawienie skrobi w przewodzie pokarmowym rozpo-
czyna si¢ w jamie ustnej podczas procesu zucia. Pod wplywem wydzielanej w $linie
amylazy, aktywowanej przez jony chloru i dziatajacej na wigzania o-1,4-glikozydowe
wewnatrz tancuchow glikozydowych, skrobia jest rozkladana do dekstryn i maltozy.
Dziatanie amylazy $linowej trwa stosunkowo krotko, gdyz po polknigciu pokarmu
unieczynnia ja wydzielany w zotadku kwas solny, ktéry jednoczes$nie w niewielkim
zakresie sam hydrolizuje niektore weglowodany. Po przejéciu tresci pokarmowej z
zotadka do jelita cienkiego na nadtrawiong skrobig dziata amylaza trzustkowa rozktla-
dajaca wiazania 0-1,4-glikozydowe od zewnatrz tancuchow oraz glukoamylaza odcze-
piajaca koncowe czasteczki glukozy. Dwa inne enzymy: amylo-1,6-glukozydaza i oli-
go-1,6-glukozydaza odczepiaja boczne tancuchy, dzialajac na wiazania o-1,6-
glikozydowe. Dalsze trawienie zachodzi na zewnetrznej powierzchni blony $luzowej
jelit, gdzie dziata maltaza. Konczy ona proces trawienia skrobi, rozkladajac maltozg na
dwie czasteczki glukozy. Glukoza jest nastgpnie absorbowana do krwi z udziatem spe-
cjalnego przenoénika biatkowego, przy czym dla jej wchlonigcia potrzebna jest energia
i obecno$¢ jonow sodu [12].

Strawno$¢ skrobi zalezy od wielu czynnikéw, ktére najogoélniej mozna podzieli¢
na czynniki wewnetrzne i zewnetrzne.

Czynniki wewne¢trzne wplywajace na strawnos¢ skrobi

Do czynnikéw wewngtrznych wptywajacych na strawno$¢ skrobi zaliczy¢ mozna:
podatno$¢ na penetracj¢ przez rozpuszczalniki polarne, wielko$¢ ziaren skrobi, roz-
drobnienie produktu oraz obecno$¢ w produkcie innych sktadnikow nieskrobiowych.

Kiedy skrobia moze by¢ tatwo penetrowana przez rozpuszczalniki polarne zawie-
rajace O-amylazg trzustkows, jest ona dobrze rozpuszczana w $wietle jelita. Skrobia
zawarta w zywno$ci zwiazana jest z biatkami, spoérod ktérych wiele jest relatywnie
hydrofobowych. Biatka te w procesie trawienia zabezpieczaja skrobig przed dostgpem
wody. Skrobia zawarta w warzywach straczkowych jest szczegdlnie dobrze zabezpie-
czona przed polarnym $rodowiskiem pltyndow znajdujacych si¢ w §wietle jelita, ale na-
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wet skrobia zboz takich jak np. pszenica nie jest fatwo dostgpna dla o-amylazy, a
ziemniakéw moze utrudnia¢ penetracje i dzialanie enzyméw trawiennych. Lee [19]
wykazal, ze strawno$¢ skrobi ziemniaczanych natywnych w stosunku do skrobi goto-
wanych, przy poddaniu ich dzialaniu amylaz trzustki cztowieka, po 22 godzinach ma
sig jak 5% do 60%.

Wielkos¢ czastki zywnosci moze wplywac na strawno$¢ skrobi przez amylazy, ze
wzgledu na rozmiar powierzchni. Mniejsze czastki (ktére majg relatywnie wigksza
powierzchni¢ w stosunku do objgtosci) sa tatwiej trawione niz wigksze. Przeprowa-
dzono badania poréwnujace strawnos¢ skrobi in vivo 1 in vitro pieczywa zawierajacego
cale ziarna: pszenicy, ryzu i jgczmienia z pieczywem wyprodukowanym z maki jecz-
miennej fub pszennej [22]. W celu oceny strawnosci skrobi in vivo wykorzystano in-
deks glikemiczny, okre$lajacy wzgledne tempo wzrostu koncentracji glukozy we krwi
po spozyciu okreslonego produktu weglowodanowego. Dla pieczywa zawierajacego
pelne ziarna indeks ten byt znaczaco nizszy niz dla pieczywa wyprodukowanego wy-
lacznie z maki jeczmiennej. Rezultaty oceny strawnosci in vitro tych produktéw byly
scisle skorelowane z indeksem glikemicznym.

Ziarna skrobi natywnej przewaznie otoczone sa przez inne struktury roslinne (np.
sktadniki $ciany komodrkowej), ktére moga hamowaé penetracj¢ amylaz. W Zywnosci
niskoprzetworzonej skladnikiem takim jest biatko, ktére uposledza trawienie skrobi.
Badanie strawno$ci in vitro skrobi pochodzacej z czerwonej fasoli wykazato, ze amy-
loliza ulega znacznemu nasileniu po homogenizacji 1 potraktowaniu pepsyna [28].
Wskazuje to, Ze rozerwanie $cian komorkowych i uwolnienie skrobi z otoczek biatko-
wych jest niezbgdne dla skutecznego jej trawienia.

W niektérych warunkach przetwarzania zywnosci diugie tancuchy a-glukanowe
moga tworzy¢ kompleksy z kwasami thuszczowymi, ktére sa mniej podatne na procesy
trawienne. Holm 1 wsp. [16] wykazali, ze wrazliwos¢ komplekséw amylozowo-
thuszczowych na dziatanie §winskiej amylazy w warunkach in vitro jest mniejsza w
poréwnaniu z wolna chyba, Ze zostanie uprzednio zmieniona fizycznie. Dostepno$¢ i
przyswajalno$¢ skrobi mozna podwyzsza¢ na drodze obrobki technologicznej (np.
przez tamanie i mielenie ziaren lub gotowanie). Gotowanie pszenicy i ziemniakow
zmienia skrobi¢ przez konwersjg ze struktury krystalicznej do postaci zelu, sprzyjajac
interakcji rozpuszczalnika polarnego z a-amylaza. Chiodzenie po gotowaniu powoduje
odtworzenie struktury fizycznej polisacharydu (tzw. retrogradacja), prowadzac przez to
do obniZenia jego strawnosci.

Badania ziaren skrobi o réznych rozmiarach sugeruja, Ze mniejsze ziarna posia-
daja wyzsza strawno$¢ in vitro przy uzyciu o-amylazy 1 amyloglukozydazy. Wykazano
tez wyzsza zawarto$¢ amylozy w mniejszych ziarnach skrobi. Jednak wyzsze poziomy
amylozy w matych ziarnach skrobi nie wydaja si¢ mie¢ wplywu na strawnos¢. Badania
strawnosci in vitro ziaren wysokoamylozowej skrobi kukurydzianej wykazaty, ze jedna
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jej odmiana jest bardziej podatna na trawienie niz zwykta skrobia kukurydziana, pod-
czas gdy inna odmiana wykazywata mniejsza podatnos$¢. Podobne réznice odnotowano
takze, podajac skrobie szczurom, przy czym strawnos$¢ skrobi in vivo byla wyzsza niz
in vitro. Strawno$¢ skrobi jest uzalezniona od gatunku roéliny, z ktorej pochodzi. Na
przyklad skrobia surowego ziemniaka i fasoli polowej jest gorzej trawiona in vitro w
porownaniu z wigkszo$cia zb6z. Natomiast skrobie ryzu i tapioki sa dobrze strawne in
vitro, a ponadto zawieraja nizsze poziomy amylozy. Wyizolowane ziarna skrobi ziem-
niaczanej wykazuja strukturg krystalizacji typu B i sq mniej wrazliwe na dziatanie
o-amylazy niz struktury typu A (ziarna skrobi zbozowych). Jednakze réznice te moga
by¢ zalezne od wielko$ci powierzchni zewngtrznej ziaren skrobiowych.

Jak podaja Maczyniski i Lewandowicz [25] skrobia ziemniaczana wyrdznia sig¢
wielkoscia ziaren wérdd innych rodzajow skrobi osiagajac nawet 70 wm, podczas gdy
na przyktad ziarna skrobiowe kukurydzy nie przekraczajg 28 um. Duza wielko$¢ zia-
ren skrobi pochodzacej z ziemniakéw moze utrudnia¢ penetracjg i dzialanie enzymow
trawiennych. Lee [19] wykazal, ze strawno$¢ skrobi ziemniaczanych natywnych w
stosunku do skrobi gotowanych, przy poddaniu ich dzialaniu amylaz trzustki cziowie-
ka, po 22 godzinach ma si¢ jak 5% do 60%.

Wielkos$¢ czastki zywnosci moze wptywacé na strawno$c¢ skrobi przez amylazy, ze
wzgledu na rozmiar powierzchni. Mniejsze czastki (ktore maja relatywnie wigksza
powierzchni¢ w stosunku do objetosci) sa tatwiej trawione niz wigksze. Przeprowa-
dzono badania poréwnujace strawnos$¢ skrobi in vive 1 in vitro pieczywa zawierajacego
cale ziarna: pszenicy, ryzu i jgczmienia z pieczywem wyprodukowanym z maki jecz-
miennej lub pszennej [22]. Dla oceny strawnosci skrobi in vivo wykorzystano indeks
glikemiczny, okre$lajacy wzgledne tempo wzrostu koncentracji glukozy we krwi po
spozyciu okre$lonego produktu weglowodanowego. Dla pieczywa zawierajacego peine
ziarna indeks ten by} znaczaco nizszy niz dla pieczywa wyprodukowanego wylacznie z
maki jeczmiennej. Rezultaty oceny strawnoéci in vitro tych produktow byty Scisle sko-
relowane z indeksem glikemicznym.

Ziarna skrobi natywnej przewaznie otoczone sa przez inne struktury ro$linne (np.
sktadniki Sciany komodrkowej), ktore moga hamowac penetracje amylaz. W zywnosci
niskoprzetworzonej sktadnikiem takim jest biatko, ktore uposledza trawienie skrobi.
Badanie strawnoSci in vitro skrobi pochodzace] z czerwonej fasoli wykazato, ze amy-
loliza ulega znacznemu nasileniu po homogenizacji 1 potraktowaniu pepsyna [28].
Wskazuje to, Ze rozerwanie $cian komoérkowych i uwolnienie skrobi z otoczek biatko-
wych jest niezbgdne dla skutecznego jej trawienia.

W niektérych warunkach przetwarzania zywnosci dlugie tancuchy o-glukanowe
moga tworzy¢ kompleksy z kwasami thuszczowymi, ktoére sa mniej podatne na procesy
trawienne. Holm 1 wsp. [16] wykazali, ze wrazliwos¢ komplekséw amylozowo-
thuszczowych na dziatanie §winskiej amylazy w warunkach in vitro jest mniejsza w
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poréwnaniu z wolna amyloza. Catkowitg strawno$¢ amylozy z takich kompleksow
mozna osiagna¢ dopiero przy znacznym podwyzZszeniu poziomu tego enzymu. Badania
nad strawnoscig kompleksow amylozowo-lipidowych u szczuréw wykazaly tez, ze
chociaz rozpad skrobi w jelicie cienkim byl opdézniony w poréwnaniu z wolng amylo-
za, to koncowe produkty w obu przypadkach byly podobne.

Stopien przyswajalno$ci polisacharydéw z ziama lub roélin straczkowych uzalez-
niony jest takze od zawartoSci polisacharydow nieskrobiowych takich jak celuloza,
hemicelulozy i pektyny, w ktoérych wystgpuja nie podlegajace trawieniu wiazania
B-glikozydowe.

Czynniki zewnetrzne wplywajace na strawnos¢ skrobi

W przetworzonej zZywnos$ci skrobia moze by¢ prawie nie zmieniona, czg$ciowo
lub catkowicie skleikowana albo czg§ciowo zretrogradowana. Surowe skrobie sg wy-
soko oporne na hydroliz¢ enzymatyczna w poréwnaniu ze skleikowang skrobia. Roz-
miar hydrolizy skrobi grochu, kukurydzy, pszenicy i ziemniakéw jest podwyzszony
przez kleikowanie, nawet przy niskich poziomach enzymoéw hydrolitycznych. Goto-
wanie tradycyjne lub gotowanie pod zwigkszonym ci$nieniem uprzednio namoczonego
grochu podnosi strawnos¢ in vitro o 40-50%, najprawdopodobniej w wyniku kleiko-
wania [4]. Colonna i wsp. [7] uzyskali podobne wyniki w efekcie badania wrazliwo$ci
in vitro skrobi pochodzacej z makaronéw na dziatanie enzyméw amylolitycznych.
Lajvardi i wsp. [18] badajacy wptyw skrobi ziemniaczanych surowych i poddanych
gotowaniu na czas pasazu tre§ci przez przewod pokarmowy u szczuréw stwierdzili, ze
w przypadku skrobi poddanych procesowi kleikowania czas tranzytu jelitowego wy-
dhluza sig Srednio o 50% w stosunku do skrobi natywnych.

Decydujaca rolg w zaburzeniu struktury ziaren skrobi odgrywa temperatura. Klei-
kowanie ziaren skrobi nastgpuje zazwyczaj w temperaturze 50-70°C (zaleznie od po-
chodzenia) i pociaga za soba duzy wzrost strawnosci. Innym waznym czynnikiem wa-
runkujacym dobre skleikowanie skrobi jest dostateczna ilo$¢ wody. Podgrzewanie na
sucho (w 50, 80 i 90°C) skrobi zawartej w makaronie ma bardzo maty wplyw na tra-
wienie in vitro skrobi o-amylaza.

Englyst i wsp. [10] zaproponowali trzy kategorie skrobi pod wzgledem podatno- -
$ci na trawienie w organizmie cztowieka (tabela 1). Pierwsza kategori¢ stanowi skrobia
szybko trawiona (RDS — Rapidly Digestible Starch). Jest to najczgsciej skrobia zawarta
w produktach $wiezo po ugotowaniu. Druga kategori¢ stanowi skrobia wolno, lecz
catkowicie trawiona (SDS — Slowly Digestible Starch). NajczeSciej jest to skrobia po-
chodzaca z surowych zb6z. Do trzeciej kategorii zalicza si¢ skrobig, ktéra nie ulega
trawieniu w jelicie cienkim. Wystgpuje ona na przyklad w niedojrzalych bananach,
catych ziarnach zb6z lub w niektérych asortymentach przetworzonej Zywnos$ci. Ta
frakcja jest nazywana skrobia oporng na trawienie (RS — Resistant Starch).
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Tabela 1

Klasyfikacja skrobi ze wzgledu na podatnosé hydrolityczng [10].
Classification of starches according to their hydrolytic susceptibility [10].

Typ skrobi
Type of starch

Przyktadowe produkty
Example products

Prawdopodobna strawno$§¢ w
jelicie cienkim
Probable digestion in the small
intestine

Skrobia szybko trawiona
Rapidly digestible starch (RDS)

Swiezo ugotowane produkty
skrobiowe
Freshly cooked starchy foods

Szybko
Rapid

Skrobia wolno trawiona

Surowe ziarna zb6z

Wolno ale catkowicie

Slowly digestible starch Raw cereal grains Slow but complete
Skrobia oporna:
Resistant starch:
1) Skrobia niestrawna Czgsciowo zmielone ziarna i
(zwigzana fizycznie) nasiona roslin Oporna
Physically indigestible starch| Partly milled grains and seeds Resistant
2) Opome ziarna skrobiowe Surowe ziemniaki , niedojrzale
Resistant starch granules banany Oporna
Raw potato and unripe banana Resistant
3) Skrobia zretrogradowana Zywnosé chtodzona (np.
gotowane ziemniaki, chleb),
ptatki $niadaniowe Oporna
Retrograded starch Cooled foods (boiled potato, Resistant

bread, cornflakes)

Skrobia oporna na trawienie — Resistant Starch (RS)

Nie cata skrobia jest tatwo trawiona. Czg$¢ skrobi moze unikna¢ trawienia w jeli-
cie cienkim. Jest to tzw. skrobia oporna na trawienie, ktéra definiuje EURESTA (Eu-
ropean Food-Linked Agro-Industrial Research — Concerted Action on Resistant Starch)
jako ,,skrobig i produkty degradacji skrobi, ktore nie sq absorbowane w jelicie cienkim
zdrowych ludzi” [11].

RS jest heterogenna mieszaning, w ktérej mozna wyrdzni¢ przynajmniej trzy
glowne frakcje wystgpujace naturalnie w diecie czlowieka [10]:

RS1 — skrobia fizycznie zwiazana, zawarta w grubo zmielonym lub przezutym ziarnie
zb6z 1 warzywach straczkowych;

RS2 — nieskleikowane ziarna skrobiowe, ktore sg bardzo oporne na trawienie przez
o-amylazg (np. skrobia surowego ziemniaka lub niedojrzatego banana);
RS3 — zretrogradowane polimery skrobiowe (gltéwnie amyloza), powstajace podczas

chlodzenia po skleikowaniu. Zretrogradowana amyloza jest bardziej oporna na
atak enzymoOw trawiennych, w przeciwienstwie do zretrogradowanej amylo-
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pektyny, ktéra mozna przywrocic do poprzedniej postaci przez ponowne
ogrzewanie. Eerlingen 1 wsp. [9] na podstawie przeprowadzonych badan
stwierdzaja, ze im wigkszy jest stopien retrogradacji, a tym samym zwigkszona
zawarto$¢ RS w produkcie, tym mniejsza jest podatno$¢ tego preparatu na
dzialanie enzymow hydrolitycznych.

Zawarto$¢ RS w produktach skrobiowych wynosi najczesciej < 5%, ale moze wa-
ha¢ si¢ w szerokich granicach siggajac nawet kilkudziesigciu procent. Udzial poszcze-
golnych typoéw RS w zywno$ci moze by¢ jednak zmieniany na drodze hodowlanej lub
poprzez stosowanie réoznych technik jej przetwarzania [26], lub sposob hodowli roélin
(np. ziarna zbdz o niskiej lub wysokiej zawartosci amylozy).

Skrobia oporna na trawienie moze spelnia¢é w organizmie role blonnika pokar-
mowego, ktory m.in. skraca czas tranzytu tresci pokarmowej, wiaze cholesterol i
zwigksza wydalanie z katem kwasow zélciowych.

Roézne rodzaje RS moga tez wplywacé na wzrost i sktad mikroflory jelitowej oraz
szybkos$¢ fermentacji i degradacji sktadnikow pozywienia [13]. Potwierdzaja to bada-
nia przeprowadzone przez Anger'a i wsp. [2], ktorzy badali zachowanie si¢ RS i skrobi
surowej w jelitach. Autorzy ci stwierdzili migdzy innymi, ze w wyrostku robaczko-
wym cztowieka fermentacji podlegato 50% surowej skrobi 1 95% RS, a liczba obec-
nych tam bakterii byla znacznie wyzsza w przypadku RS.

Strawnos$¢ skrobi modyfikowanych

Do skrobi modyfikowanych zaliczamy m.in. te skrobie, w ktorych niektore cza-
steczki glukozy zostaly chemicznie zmienione (glownie wskutek utleniania, estryfika-
cji lub eteryfikacji) bez lub z niewielkim stopniem depolimeryzacji fancuchéw gluko-
zowych. Celem modyfikacji skrobi jest zapewnienie okre$lonej postaci lub konsysten-
cji produktu oraz jego dobrej trwatosci 1 stabilnosci podczas przechowywania. Do naj-
czgsciej wykorzystywanych w przemysle spozywczym skrobi modyfikowanych naleza
fosforany jedno- 1 dwuskrobiowe oraz skrobie acetylowane i utlenione.

W tabeli 2. zebrano doniesienia literaturowe na temat strawno$ci réoznych rodza-
jow skrobi modyfikowanych, przy czym badania in vitro, prowadzone z uzyciem pre-
paratdow enzymatycznych w symulowanych warunkach przewodu pokarmowego daja z
reguly nizsze wartosci anizeli badania in vivo prowadzone na zwierzgtach lub ludziach
— woluntariuszach. Mozna to tlumaczy¢ tym, ze strawno$¢ in vitro nie uwzglednia
takich czynnikow jak: wzajemne oddziatywanie sktadnikéw pokarmu, proceséw me-
chanicznych, zmian sekrecji 1 sktadu sokéw trawiennych itp.

Analizujac dostepnos¢ biologiczng fosforandw skrobiowych mozna stwierdzié, ze
w doswiadczeniach prowadzonych na zwierzgtach osiggano zwykle wysoka wartosé
wspotczynnika strawnosci. Swiadcza o tym wyniki badan Bjérck'a i wsp. [6], ktorzy
okreslili strawno$¢ fosforanowej skrobi ziemniaczanej na poziomie 98%. Natomiast w
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badaniach in vitro przeprowadzonych przez Wootton'a i Chaudhry'go [29], strawnos¢
fosforanowej skrobi pszennej tego typu nie przekroczyla 79%. Autorzy sugeruja, ze
wplyw na zmniejszona strawno$¢ fosforanow skrobiowych ma gtownie stopien estryfi-
kacji. Skrobie stabo zestryfikowane resztami fosforanowymi podczas hydrolizy enzy-
matycznej in vivo za pomoca amylaz zachowuja si¢ podobnie jak odpowiednie skrobie
natywne. Derache [8] twierdzi jednak, ze jesli zostanie zastosowane bardziej znaczace
sicciowanie z udziatem reszt fosforanowych, szybko$¢ hydrolizy enzymatycznej zma-
leje. Autor wskazuje na fakt, Zze nie dowiedziono obecnosci w przewodzie pokarmo-
wym fosfodiesterazy skrobiowej, mimo, ze znane sa diesterazy specyficzne dla fosfoli-
pidéw. Autorzy niektorych doniesien wskazuja jednak na obecnos¢ w jelitach diesteraz
niespecyficznych, produkowanych przez enterocyty, przypisujac tym enzymom zdol-
noé¢ atakowania fosforanu dwuskrobiowego.

Tabela 2
Strawnos¢ skrobi modyfikowanych.
Digestibility of modified starches.
n —
Autorzy badan Charakter badan Rodzaj skrobi Dsl r:;filtl:j)ls;
Authors Character of research Kind of starch* & (%] Y

0
Groot A.P. [14] in vivo - acetylowana 81-95
Wootton M. invitro oot o
Chaundhry M. [29] - acetylowana 70-72
- . L - hydroksypropylowa 49-56
Biliaderis G. [3] in vitro - acetylowana 64-67

L - hydroksypropylowa 92
Derache R. {8] in vivo - acetylowana 93-98
L - fosforanowa 50-58
Lee P.C. [18] in vitro - acetylowana 5 S-60
- acetylowana 94-96

Bj~rck I. [6] in vivo - fosforanowa 98
- hydroksypropylowa 91-94

- fosforanowa 95
Ostergard K. [27] in vitro - acetylowana 70-97
- hydroksypropylowa 80-90

* acetylowana — acetate, fosforanowa — phosphated, hydroksypropylowa — hydroxypropyled.

Inni badacze [30] wskazuja, Ze im zdolnos¢ do pecznienia jest bardziej zmniej-
szona przez dana modyfikacjg, tym bardziej zmniejsza si¢ podatnos¢ skrobi na trawie-
nie enzymatyczne.
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Wiazania estrow octanowych latwo ulegaja hydrolizie i chociaz acetylowe po-
chodne glukozy nie s3 naturalnym ogniwem metabolizmu wegglowodanéw w organi-
zmie, ulegaja tatwo degradacji w przewodzie pokarmowym. Jak wynika z prac Groot'a
i wsp. [14] czy Ostergard'a [27], acetylowane skrobie ziemniaczane ulegaja trawieniu
w ponad 90%, przy czym ich strawno$¢ maleje ze zwigkszeniem stopnia acetylacji. I
tak, skrobia zacetylowana w niewielkim stopniu (1,6% acetylacji) jest hydrolizowana -
in vitro przez pankreatyng w 93%, ale wartos¢ ta spada do 31% jesli acetylacja jest
rzedu 2,3% [21]. Podobna zaleznoé¢ wystgpuje w przypadku acetylowanego fosforanu
dwuskrobiowego. Derache powohujac si¢ na badania Kruger'a [8] podaje, ze chociaz w
acetylowanym adypinianie dwuskrobiowym wigzania estrowe nie sa atakowane przez
enzymy trzustkowe, to istnieje mechanizm w przewodzie pokarmowym, ktéry umozli-
wia hydrolizg wigzan estrowych adypinianu.

Spozywanie skrobi hydroksypropylowej wywoluje najwigcej kontrowersji. Wiaze
si¢ to nie tylko z technologia jej otrzymywania, ale takze wplywem na organizm ludzki
(powstaje chlorohydryna propylenu). W wyniku reakcji hydroksypropylowania tworzy
si¢ wigzanie eterowe C-2, ktdre jest stabilne chemicznie i nie rozklada si¢ w organi-
zmie ludzkim.

Wedlug Derache [8] hydroksypropylowanie powoduje obnizenie wartos$éi kalo-
rycznej tego rodzaju skrobi o okoto 80% w stosunku do skrobi natywnej na skutek
wydalania z kalem maltozy z grupa hydroksypropylowa. Nieco inny wynik uzyskat
Biliaderis [3], ktory w badaniach in vitro po 5 godzinach inkubacji z pankreatyna oce-
nit strawno$¢ skrobi hydroksypropylowej na 56%. Na szczegOlng uwage zashuguja w
tym aspekcie badania przeprowadzone przez Leegwater'a i Luten'a [20] polegajace na
znakowaniu skrobi tlenkiem propylenu w pozycji 2 1 podawaniu jej szczurom. Wyka-
zaly one, ze w czasie 50 godzin od podania, 92% radioaktywno$ci odnaleziono w kale
i 3,6% w moczu. Potwierdza to tezg, ze wiazanie monomeru glukozy z grupa hydrok-
sypropylowa nie jest hydrolizowane w przewodzie pokarmowym i ta pochodna gluko-
zy przechodzi przez barierg jelitowa w niewielkich iloSciach.

Skrobie utlenione otrzymuje si¢ w wyniku dziatania podchlorynu sodowego, co
powoduje wprowadzenie dodatkowych grup karboksylowych oraz zwigkszenie masy
czasteczkowej. Chociaz utlenianie jednostek anhydroglukozy nie jest naturalnym szla-
kiem przemiany weglowodanow w organizmie, ten rodzaj modyfikacji chemicznej
skrobi nie zmienia jej strawno$ci i przyswajalnosci. Derache [8] w odniesieniu do tych
skrobi wyraza przy tym poglad, ze dlugotrwale podawanie skrobi utlenionych jest cal-
kowicie nieszkodliwe i nie prowadzi do zadnych zmian tranzytu jelitowego ani wystg-
powania biegunek.

Omoéwione réznice w strawnos$ci skrobi modyfikowanych powinny znalez¢ swoje
odbicie w wynikach oceny efektywnosci zywienia, tymczasem wyniki prowadzonych
w tym zakresie prac sa dalece niejednoznaczne.

W badaniach przeprowadzonych przez Anderson'a i Filer'a [1] wykazano, ze do-
datek do diety fosforanowych i hydroksypropylowych skrobi kukurydzianych powo-
duje zmniejszony przyrost masy ciata badanych osobnikoéw siggajacy tylko 4% w sto-
sunku do masy poczatkowej.
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Znacznie mniejsze przyrosty masy ciala zwierzat w poré6wnaniu z grupa kontrolng
uzyskat rowniez Groot i wsp. [14], zywiac szczury dietami z dodatkiem acetylowanych
skrobi ziemniaczanych. Zupelie przeciwstawne wyniki badan uzyskali Hodgkinson 1
wsp. [15], ktorzy wykazali, ze Zywienie zwierzat z dodatkiem kukurydzianych acety-
lowanych skrobi woskowych powoduje zwigkszenie przyrostu ich masy ciala o okoto
5% w poréwnaniu z osobnikami, ktérym nie podawano skrobi modyfikowanych.

Pomimo wielu korzysci jakie daje zastosowanie skrobi modyfikowanych jest ono
przedmiotem kontrowersji. Zastrzezenia dotycza gléwnie fosforandéw skrobiowych,
ktorym zarzuca si¢ zwigkszenie ilosci fosforu w polskiej diecie, charakteryzujacej sig z
reguly niekorzystnym stosunkiem Ca : P. Wedlug aktualnych szacunkéw [21] dzienne
spozycie fosforanéw skrobiowych nie przekracza 10 g. Wytworzenie za$§ fosforanu
jednoskrobiowego wiaze si¢ z wprowadzeniem do skrobi okoto 400 mg fosforu, nato-
miast w przypadku fosforanu dwuskrobiowego ilo$¢ ta jest dziesigciokrotnie mniejsza.
Wiynika stad, ze dzienna podaz fosforu z fosforanem dwuskrobiowym nie przekracza .
0,49%, a z jednoskrobiowym 4% dziennego zapotrzebowania czlowieka dorostego na
ten pierwiastek. W $wietle powyzszego obawy o to, Ze spozycie fosforanow skrobio-
wych moze istotnie wplywaé na rownowage mineralng organizmu wydaja si¢ niezbyt
uzasadnione [17].

Bjorck 1 wsp. [5] oraz Derache [8] donosza, Ze niektore skrobie modyfikowane
(np. skrobia hydroksypropylowana), spozywane w wigkszych iloSciach moga oddzia-
lywa¢ niekorzystnie na organizm zwierzat, powodujac niespecyficzne objawy choro-
bowe oraz wywierajac niekorzystny wplyw na sktad krwi, a w szczegdlnosci na po-
ziom cholesterolu w surowicy.

Lillford i Norton [23] twierdza jednak, ze wprowadzenie do produktéw spozyw-
czych skrobiowych dodatkow polimerowych pochodzacych ze Zrédet naturalnych jest
bezpieczne dla zdrowia pod warunkiem, Ze nie sa one spozywane w nadmiarze.
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DIGESTIBILITY OF NATIVE AND MODIFIED STARCHES

Summary

The paper shows the most important information on factors affecting starch digestibility. In addition
this article reviews literature data on digestibility of modified starches in vitro and in vivo.
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Streszczenie

Przeprowadzono badania majace na celu oceng strawnos$ci in vitro natywnych i modyfikowanych
skrobi ziemniaczanych i kukurydzianych. Ponadto zbadano wptyw dodatku réznych $rodkow stodzacych
na amylolize wyzej wymienionych skrobi. Wykazano, ze podatno$é na hydroliz¢ enzymatyczng skrobi
zalezy od surowca z jakiego zostala ona pozyskana oraz od sposobu jej modyfikacji. Otrzymane wyniki
wskazuja na wysoka (> 94%) strawno$¢ skrobi modyfikowanych poddanych w procesie acetylacji obrob-
ce hydrotermicznej (Adamyl CS i Adacorn CS). Natomiast skrobie natywne oraz preparaty skrobiowe
Adamyl HS i Adacormn HS, ktére nie zostaly poddane obrébce hydrotermicznej podczas ich chemicznej
modyfikacji charakteryzowaly sig znacznie nizsza strawnoscia. Stwierdzono ponadto, iz dodatek $rodkow
stodzacych nie wplywa znaczaco na strawno$¢ in vitro badanych skrobi.

Wstep

W obecnie produkowanej zywnosci duzy nacisk kladzie sie na wszechstronne
wykorzystanie funkcjonalnych wlasciwosci surowcow i komponentéw [9]. Sposrdd
nich w Europie $rodkowej czotowa role odgrywaja polisacharydy skrobiowe. Skrobie
natywne maja jednak ograniczone zastosowanie i cz¢sto uniemozliwiajg otrzymywanie
okreslonych produktow gotowych. Réznorodnos¢ celéw technologicznych, jakie moga
by¢ osiagane za pomoca skrobi nie bylaby mozliwa przy zastosowaniu jej postaci na-
tywnej [4, 10, 11], dlatego w coraz wigkszym stopniu zastgpuje si¢ je tzw. skrobiami
modyfikowanymi, ktére znalazly zastosowanie m.in. w produkcji Zywnosci o obnizo-
nej wartosci energetycznej, gdzie sa wykorzystywane jako zamiennik thiszczu.

Mgr inz. G. Galiriski, prof. dr hab. J. Gawecki, Katedra Higieny Zywienia Czlowieka, Wydzial Techno-
logii Zywnos'ci, Akademia Rolnicza im. A. Cieszkowskiego, ul. Wojska Polskiego 31, 60-624 Poznan; dr
inz. G. Lewandowicz, Centralne Laboratorium Przemystu Ziemniaczanego, ul. Zwierzyniecka 18, 60-
814 Poznan.



70 Grzegorz Galinski, Jan Gawecki, Grazyna Lewandowicz

W ostatnim czasie wprowadzono na polski rynek szeroki asortyment réznych ro-
dzajow skrobi modyfikowanych, nie zawsze poprzedzajac to pelng oceng Zywieniowa
tych preparatow. W literaturze brak jest dokladnych i jednoznacznych danych dotycza-
cych strawnosci poszczegélnych preparatow skrobiowych. Nie obowiazuje tez zadna
standardowa metodyka oznaczania strawnosci in vitro skrobi, co przysparza wiele
trudno$ci w poréwnywaniu wynikow badan réznych autorow.

Wspblezesne technologie produktow niskoenergetycznych przewidujg stosowanie
skrobi modyfikowanych, a takze zastgpowanie sacharozy innymi $rodkami stodzacymi.
Dlatego w niniejszej pracy postanowiono sprawdzi¢ jak dodatek réznych $rodkow
stodzacych wykorzystywanych w produkcji Zywnosci tradycyjnej 1 o obniZzonej warto-
$ci energetycznej wplywa na strawno$¢ skrobi natywnych i modyfikowanych.

Material i metody badan

Badaniom poddano 6 rodzajow skrobi: natywna ziemniaczang (Superior Stan-
dard), natywna kukurydziana woskowa (Amioca), ziemniaczana modyfikowana (ace-
tylowany adypinian dwuskrobiowy) poddana i nie poddana obrobce hydrotermicznej —
odpowiednio Adamyl CS (Cold Soluble) i Adamyl HS (Hot Soluble) oraz modyfiko-
wang (acetylowany adypinian dwuskrobiowy) woskowa skrobig¢ kukurydziana podda-
na i nie poddana obrébce hydrotermicznej — Adacorn CS (Cold Soluble) i Adacorn HS
(Hot Soluble). Natywna skrobia ziemniaczana pochodzita z handlu, natomiast natywna
kukurydziang skrobi¢ woskowa zakupiono w National Starch & Chemical, a preparaty
skrobi modyfikowanych w firmie ,,Unispol” z Pily. Ponadto oznaczono strawnos¢ wy-
zej wymienionych skrobi w kombinacji z nastgpujacymi $rodkami slodzacymi: sacha-
roza (pochodzaca z handlu), fruktoza (Xyrofin), ksylitol (Xyrofin), laktitol (Xyrofin) i
aspartam (NutraSweet). Wielkos$¢ dodatku $rodka stodzacego uzalezniona byta od jego
stodkosci [6] i wynosita odpowiednio w przeliczeniu na 1 g skrobi: dla aspartamu —
0,005 g, fruktozy — 0,6 g, sacharozy — 1 g, ksylitolu — 1,1 g, laktitolu — 2 g.

Strawnos¢ in vitro skrobi oznaczono za pomoca zmodyfikowanej metody Muir i
wsp. [15] (rys. 1), wykorzystujac w procesie hydrolizy preparaty firmy Sigma: pepsy-
ne, amyloglukozydazg i $winiska pankreatyng oraz termostabilna o-amylazg Termamyl
120L firmy Novo Nordisk.

Zawarto$é glukozy w otrzymanych supernatantach oznaczano czg$ciowo zmody-
fikowana metoda ortotoluidynowa [19]. W tym celu pobierano 1 cm’® supernatantu, do
ktérego dodawano 1 cm® 3% kwasu trichlorooctowego oraz 4 cm® odczynnika ortoto-
luidynowego (wykonanego z 1,5 g tiomocznika, 940 cm® lodowatego kwasu octowego
i 60 cm® destylowanej ortotoluidyny). Caloéé ogrzewano we wrzacej tazni wodnej
przez 8 minut. Po ochtodzeniu odczytywano ekstynkcjg prob (wobec proby Slepej) w
fotokolorymetrze przy diugo$ci fali 630 nm. Zawarto$¢ glukozy w supernatantach ob-
liczano korzystajac z rownania regresji y = 0,128 + 1,008x (r = 0,999), opisujacego
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Zmieszaé probke zawierajaca
okolo 100 mg weglowodanow ze
0,15 cm’® dliny

Doda¢ 1 cm® zawiesiny pepsyny
(1g pepsyny/l 0.02 M HCIA, pH 2.0)
inkubowac¢ przez 30 min., temp.37°C

Zneutralizowaé 0,1M NaOH

Doda¢ 5 cm® 0.2 M buforu
octanowego/l (pH 4.9)

Skrobia calkowita (TS) Skrobia szybko trawiona (RDS)
+ wolna glukoza (FG) + wolna glukoza (FG)
\ . ’ . . . .
Dodaé 1 cm® mieszaniny trawiacej, Doda¢ 1 cm® mieszaniny trawiacej,
inkubowaé przez 17h, temp. 37°C inkubowaé 6 h, temp. 37°C

Wirowa¢ (10 min., 1200 x g),

Dopetni¢ buforem octanowym zebraé supernatant
do 10 cm’ RDS + FG
Doda¢ 0,1 cm® Termamylu 120 L, Rozpuscié w 1.5 cm® buforu i wirowaé,
gotowa¢ 30 min., przemyé¢ 3 x i dodac supernatant do frakcji

RDS i wolnej glukozy

Wirowaé (10 min., 1200 x g),
Zebra¢ supernatant

Rozpuscié w 1 cm® dimetylosulfo-
tlenku (DMSO), gotowaé 60 min.
(mieszaé co 20 min.)

Polaczy¢ zawiesing DMSO 2z
zebranym wcze¢niej supernatantem
Skiad mieszaniny trawiqcej:

0,04 cmi’ amyloglukozydazy
Dodaé 2 cm® mieszaniny trawiacej, (25 jednostek aktywnosci)
inkubowa¢ 60 min., temp. 50°C i 10 mg pankreatyny rozpuszczone w

I cm’® buforu octanowego (pH=4.9)

Wirowa¢, zebra¢ prébki do
oznaczenia glukozy
TS+ FG

Rys. 1. Oznaczenie strawnosci in vitro skrobi.
Fig. 1. Measurements of in vitro starch digestibility.
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zalezno$¢ ekstynkcji od stgzenia glukozy, wyznaczonego dla roztwordw glukozy w
zakresie stezeni od 0,01% do 0,2%. W razie potrzeby przed przystapieniem do ozna-
czenia dokonywano odpowiednich rozcienczen supernatantow. Otrzymane wyniki
przeliczano na catkowita zawarto$é wolnej glukozy w probie, mnozac otrzymane wy-
niki przez objetos¢ supernatantu. Strawnos¢ skrobi obliczano ze wzoru:

_ RDS + FG
TS+ FG

x 100%

gdzie: S — strawno$¢, RDS — glukoza uwolniona ze skrobi tatwo trawionej (podatnej na
trawienie w symulowanych warunkach przewodu pokarmowego), FG — wolna glukoza
w probie przed hydroliza, TS — glukoza uwolniona z catkowicie strawionej skrobi.

Uzyskane wyniki poddano ocenie statystycznej z zastosowaniem analizy warian-
cji jedno- 1 dwuczynnikowe;j.

Wyniki badan

Jak wynika z danych zawartych w tabeli 1. i rysunku 2., badane skrobie réznity
sig pod wzgledem strawnosci in vitro. Nie wykazano statystycznie istotnej rdznicy
pomigdzy strawnos$cia natywnych skrobi a skrobiami modyfikowanymi, wyproduko-
wanymi z tego samego surowca, nie poddanymi obrébce hydrotermicznej. Najwyzszy
wspotczynnik strawnodci (99,57%) uzyskano w przypadku skrobi kukurydzianej pod-
danej obrobce hydrotermicznej podczas jej chemicznej modyfikacji, najnizszy nato-
miast dla modyfikowanej skrobi ziemniaczanej nie poddanej obrobce hydrotermicznej
(68,60%). Analiza statystyczna wykazata istotny wplyw surowca, z ktoérego zostala
pozyskana skrobia oraz sposobu jej modyfikacji na strawno$é ir vitro badanych prepa-
ratow (p < 0,001). Wykazano, Ze kukurydziane skrobie woskowe charakteryzuja si¢
wyzsza podatnoscia na dzialanie enzymoéw trawiennych w poréwnaniu z analogiczny-
mi preparatami skrobi ziemniaczanej. W przypadku skrobi natywnych i nie poddanych
podczas modyfikacji obrobee hydrotermicznej, wspolczynniki strawnosci r6znily sie o
okoto 15% na korzy$¢ skrobi kukurydzianych. W przypadku skrobi poddanych obréb-
ce hydrotermicznej podczas modyfikacji roznica ta zmnigjszyia sie do 4%.

Analiza statystyczna wynikéw zebranych w tabeli 1. wykazala, ze zaden z bada-
nych $rodkow stodzacych nie mial istotnego wptywu na strawno$¢ in vitro skrobi. Do-
datek sacharozy, fruktozy, ksylitolu, laktitolu lub aspartamu jedynie w niewielki spo-
s0b zmienit strawnos¢ badanych preparatéw skrobiowych, w wigkszosci nieznacznie ja
obnizajac. Nie zanotowano jednak Zadnych tendencji wzrostowych lub spadkowych w
strawnosci skrobi, wynikajacych z dodania okre$lonego $rodka stodzacego, ani efek-
tow interakcyjnych uzalezniajacych dzialanie $rodka stodzacego od rodzaju skrobi.
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100+

Wspéltczynnik strawnosci [%]

natywna CS HS

[ skrobia ziemniaczana B skrobia kukurydziana

Rys. 2. Strawno$¢ in vitro natywnych i modyfikowanych skrobi ziemniaczanych i kukurydzianych (bez
dodatku Srodkow stodzacych).

Fig. 2. In vitro digestibility of native and modified both potato and corn starches (without sweeteners
addition).

Dyskusja

Weczeéniejsze prace réznych autorow [3, 5, 13, 16, 18, 22] swiadcza o wyzszej
strawnosci skrobi kukurydzianej w poréwnaniu ze skrobia ziemniaczana.

Wyniki uzyskane w przeprowadzonych przez nas badaniach potwierdzaja te do-
niesienia. Jak wynika z rysunku 2, wspoiczynniki strawno$ci natywnych i modyfiko-
wanych kukurydzianych skrobi woskowych byty znaczaco wyzsze w poréwnaniu z ich
odpowiednikami wyprodukowanymi ze skrobi ziemniaczanej (p < 0,01). Wynika to
przypuszczalnie z réznicy w budowie ziaren skrobi obu surowcéw. Ziarna skrobi ku-
kurydzianej sa zbudowane wedtug struktury krystalicznej typu A (charakterystycznej
dla skrobi zb6z). Skrobie takie sa fatwiej strawne od skrobi zbudowanych zgodnie ze
strukturg typu B, wlasciwa m.in. dla ziemniaka i banana [1, 15, 18]. Innym czynnikiem
mogacym mie¢ wpltyw na strawno$¢ in vitro jest wielko$¢ ziaren obu skrobi. Skrobia
ziemniaczana charakteryzuje si¢ duzymi ziarnami, ktorych érednica dochodzi do 100
um, podczas gdy $rednica ziaren skrobi kukurydzy nie przekracza zazwyczaj 30 pum [6,
12]. O mniejszej strawno$ci skrobi ziemniaczanej moze decydowac takze wyzsza za-
warto$¢ w niej amylozy [8], ktora jest mniej podatna na dzialanie enzymoéw trawien-
nych niz amylopektyna [2, 14, 20-22].
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W przypadku badania wptywu modyfikacji chemicznej obu skrobi na ich straw-
nos§¢ okazalo sig, ze wigzania estréw octanowych latwo ulegaja hydrolizie, o ile w
procesie modyfikacji zastosowano obrébke hydrotermiczna. Jak wynika z prac Groot’a
i wsp. [7] oraz Ostergard’a [17], acetylowane skrobie ziemniaczane ulegaja trawieniu
w ponad 90%. Ich strawno$¢ maleje jednak wraz ze zwigkszaniem stopnia acetylacji. I
tak, skrobia zacetylowana w niewielkim stopniu (1,6% acetylacji) jest hydrolizowana
in vitro przez pankreatyng w 93%, ale warto$¢ ta obniza sig do 31% jeshi acetylacja jest
rzedu 2,3% [4].

Wyniki otrzymane w ramach niniejszej pracy potwierdzaja te doniesienia. W
przypadku Adamylu CS uzyskano wspoétczynniki strawnoSci in vitro siggajace 95%, a
Adacornu CS nawet przekraczajace 99%. Natomiast w przypadku skrobi natywnych i
modyfikowanych nie poddanych obrobce hydrotermicznej podczas ich chemicznej
modyfikacji strawno§¢ in vitro byla wyraznie obnizona wynoszac odpowiednio
69,58% dla natywnej skrobi ziemniaczanej i 84,45% — dla natywnej woskowej skrobi
kukurydzianej oraz 68,60% — dla Adamylu HS i 82,63% — dla Adacornu HS.

Brak danych literaturowych na ten temat sktonit nas do podjecia badan dotycza-
cych wptywu réznych $rodkow stodzacych, wykorzystywanych w produkceji Zywnosci
niskoenergetycznej, na strawnos¢ skrobi. Analiza statystyczna uzyskanych wynikow
wykazala, ze dodatek do skrobi substancji stodzacych, w proporcjach stosowanych w
produkcji zywnosci, nie ma istotnego wplywu na strawno$¢ skrobi w warunkach in
vitro. Moze to $wiadczy¢ o braku oddziatywania tych substancji na aktywnos¢ enzy-
mow trawiennych i biodostgpno$c¢ skrobi.

Whioski

Strawno$¢ in vitro skrobi zalezy od surowca z ktdrego zostata ona pozyskana oraz
od sposobu jej modyfikacji. Obrébka hydrotermiczna skrobi podczas chemicznej mo-
dyfikacji znaczaco podnosi jej strawnos$c.

Dodatek sacharozy, fruktozy, ksylitolu, laktitolu lub aspartamu nie ma istotnego
wplywu na strawno$¢ in vitro natywnych i acetylowanych skrobi ziemniaczanych i
kukurydzianych.
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IN VITRO DIGESTIBILITY OF NATIVE AND MODIFIED STARCHES
WITHOUT AND WITH SWEETENERS ADDITION

Summary

The aim of this work was to determine digestibility of native and modified both potato and corn
starches. Furthermore, we investigated the effect of sweeteners addition on amylolysis of these starches.
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We proved that enzymatic susceptibility of starch is dependent on both raw material and method of modi-
fication. The results of the experiment indicate high digestibility (>94%) of modified starches, which have
been subjected to hydrothermic processing (Adamyl CS, Adacorn CS). However native starches and
Adamyl HS and Adacorn HS, which have not subjected to hydrothermic processing were less digestible.
Furthermore, we confirmed, that sweeteners addition does not influences on in vitro starch digestibility.
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EDYTA KOWALSKA, JAN PIKUL, PRZEMYSLAW OZIEMKOWSKI

OCENA FIZYKOCHEMICZNA JOGURTU NATURALNEGO
OTRZYMANEGO Z MLEKA ZAGESZCZONEGO PRZY UZYCIU
ULTRAFILTRACJI ORAZ METODA TRADYCYJNA

Streszczenie

W pracy przeprowadzono oceng fizykochemiczna jogurtéw naturalnych wyprodukowanych metoda
termostatowa z mleka zaggszczonego przy uzyciu ultrafiltracji oraz poprzez dodatek odtluszczonego
mleka w proszku. Oznaczono podstawowy skiad chemiczny, kwasowo$¢ czynng i miareczkowa oraz
zawarto$¢ wybranych skfadnikow mineralnych. Otrzymane jogurty zostaly poddane ocenie sensorycznej.

Stwierdzono, ze jogurty przygotowane z mleka zaggszczonego metoda ultrafiltracji zawieraly staty-
stycznie istotnie wigcej biatka oraz mniej laktozy i wykazywaly nizsza kwasowos$é miareczkowa niz
jogurty wyprodukowane z mleka zaggszczonego poprzez dodatek odttuszczonego proszku mlecznego.
Jogurty otrzymane z mleka zaggszczonego metoda ultrafiltracji charakteryzowaly sig wigksza zawartoscia
wapnia, fosforu i magnezu oraz nizsza zawartoscia sodu i potasu w poréwnaniu z jogurtami otrzymanymi
z mleka zaggszczonego metoda tradycyjng. Jogurty otrzymane z mleka zaggszczonego w procesie ultra-
filtracji cechowata wigksza zwigzto$¢ skrzepu niz jogurty przygotowane z mleka zaggszczonego w wyni-
ku dodatku odtluszczonego proszku mlecznego.

Wstep

Mleczne napoje fermentowane znane sa od wielu lat. Ich korzystny wptyw na
zdrowie czlowieka pierwszy zaobserwowat i zbadal Miecznikow w 1908 roku. Zapo-
czatkowane przez niego obserwacje sg przedmiotem dalszych badan lekarzy, zywie-
niowcow 1 dietetykow [6].

W ciagu kilku ostatnich lat obserwuje si¢ wyrazny wzrost produkcji oraz kon-
sumpcji mlecznych napojow fermentowanych, zwlaszcza jogurtéw. Wynika to z ich
wysokiej warto$ci odzywczej 1 terapeutycznej oraz powszechnie akceptowanych walo-
réw smakowych [9]. Wprowadzone ze szczepionka specyficzne mikroorganizmy mu-

Mgr E. Kowalska, prof. dr hab. J. Pikul, dr inz. P. Oziemkowski, Katedra Technologii Mleczarstwa,
Akademia Rolnicza im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu, ul. Wojska Polskiego 31,60-624 Poznah.



OCENA FIZYKOCHEMICZNA JOGURTU NATURALNEGO OTRZYMANEGO Z MLEKA... 79

sza wystgpowaé w napojach fermentowanych w odpowiedniej liczbie zywych i aktyw-
nych komoérek, co najmniej 10°j.t.k./ cm® [2].

Skiad chemiczny skupowanego mleka nie jest staly i zalezy od wielu czynnikow,
m.in. rasy, zywienia, utrzymania, przebiegu ciazy i laktacji oraz wieku i stanu zdrowia
kréw, natomiast produkty mleczarskie powinny byé wystandaryzowane o stalej za-
warto$ci podstawowych skladnikéw chemicznych [24]. Zalecana zawarto§¢ sktadni-
kow suchej substancji z mleka w jogurcie powinna wynosi¢ od 14 do 18%. Osiaga sig
to zwykle poprzez: dodatek mleka zaggszczonego, proszku mlecznego (odthuszczonego
lub pelnego), koncentratu wszystkich bialek mleka, koncentratu biatek serwatkowych,
zaggszczanie mleka w wyparkach prézniowych [22]. Tradycyjny sposoéb normalizacji
zawartosci suchej substancji poprzez dodatek odtluszczonego proszku mlecznego po-
woduje zwigkszenie iloéci bialka, przy jednoczesnym niekorzystnym podwyzszaniu
poziomu laktozy w gotowym produkcie [22].

Do alternatywnych metod zwigkszania zawartosci suchej substancji w mleku na-
leza techniki membranowe, a wérdd nich ultrafiltracja. Pozwala ona na znaczne za-
geszezanie skladnikéw, normalizacjg ich poziomu oraz na zmiang wzajemnych propor-
cji [27]. Podczas procesu ultrafiltracji mleka wzrasta stezenie biatka i sktadnikéw mi-
neralnych zwigzanych z kazeina, tj. wapnia i fosforu [28].

W 1 dm’ mleka znajduje si¢ okoto 120 mg wapnia, 13 mg magnezu, 95 mg fosfo-
ru, 50 mg sodu i 145 mg potasu [24]. Zapotrzebowanie na wapn moze by¢ pokryte,
m.in. przez spozywanie mleka i jego przetwordw, zwlaszcza ser6w dojrzewajacych,
twarogéw 1 mlecznych napojow fermentowanych [5]. Jogurt i inne mleczne napoje
fermentowane sa produktami o wysokiej warto$ci odzywczej, ktore dostarczaja organi-
zmowi znacznych iloéci sktadnikéw odzywczych w tym bialka i wapnia, przy jedno-
cze$nie niewysokiej kalorycznosci [19].

Celem pracy byto otrzymanie jogurtéw naturalnych z mleka zaggszczonego me-
toda ultrafiltracji i por6wnanie ich jako$ci z jogurtami otrzymanymi metoda klasyczna,
tj. z dodatkiem odthuszczonego proszku mlecznego.

Material i metody badan

Surowiec doswiadczalny stanowily jogurty naturalne otrzymane metoda termo-
statowa z mleka krowiego w Stacji Do§wiadczalnej Katedry Technologii Mleczarstwa
Akademii Rolniczej im. A. Cieszkowskiego w Poznaniu, mieszczacej si¢ we Wrzesni.
Mleko surowe o zawarto$ci 4% thuszczu znormalizowano do 3,5% tluszczu dodajac
mleko odtluszczone. Otrzymano dwa rodzaje jogurtow: jogurt z mleka, w ktorym
zwigkszenie zawarto$ci suchej substancji w mleku do 14% osiagnigto stosujac proces
ultrafiltracji oraz tradycyjny, w ktérym zawarto§¢ suchej substancji w mleku zwiek-
szono poprzez dodatek odtluszczonego proszku mlecznego, wyprodukowanego zgod-
nie z wymaganiami Polskiej Normy [13]. Z przedstawionego schematu (rys. 1) wynika,
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ze poza sposobem normalizacji zawartosci suchej substancji w mleku oba rodzaje jo-
gurtow wyprodukowano wg tej samej technologii. Proces ultrafiltracji prowadzony byt
w skali pottechnicznej przy uzyciu urzadzenia pilotowego firmy Alfa-Laval wyposa-
zonego w membrang polisulfonowa typu “drazone widkno” firmy Romicon oznaczonej
symbolem PM-50. Do zaszczepiania mleka przerobowego uzyto liofilizowanych kultur
bakteryjnych YC-180 firmy Christian Hansen o nastepujacym skladzie: Streptococcus
salivarius ssp. thermophilus 1 Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus.

Mleko surowe

podgrzewanie do temp. 50°C

normalizacja zawartosci thuszczu do 3,5%

normalizacja zawarto$ci suchej substancji w mleku
dol 14%

w wyniku zageszczania poprzez dodatek odtluszczonego
mleka metoda ultrafiltracji proszku miecznego

I
podgrzewanie do temp. 50°C
|
homogenizacja (18MPa)
|
pasteryzacja (90°C/10 min.)

(matecznik 150dm?, dwuplaszczowy,
ogrzewany woda)

)
chlodzenie do temp. 45°C
I

dodatek kultur bakteryjnych
(2 % zakwasu)
|

rozlewanie
(opakowania o poj. 0,5 dm’)
|

inkubacia (45°C/6h)
|

chlodzenie do temp. 8°C
|
przechowywanie (6 °C/21 dni)

Rys. 1. Czynnosciowy schemat otrzymywania jogurtu naturalnego.
Fig.1.  Flow diagram of plain yoghurt production.
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W mleku uzytym do wytwarzania jogurtéw i w produktach gotowych oznaczono
zawarto$¢ suchej substancji, biatka, thuszczu i laktozy [11, 12]. W otrzymanych jogur-
tach oznaczono réwniez: kwasowos$¢ czynng i miareczkowa metodami standardowymi
[12], zawarto§¢ wapnia, magnezu, sodu i1 potasu metoda absorbcji atomowej (ASA)
przy uzyciu aparatu AAS3 Carl Zeiss — wersja plomieniowa oraz zawarto§¢ fosforu
zgodnie z metoda opisana w Polskiej Normie [15]. Przeprowadzono réwniez ocene
sensoryczng jogurtow w skali 5 punktowej, w ktorej dla dokladniejszej i $cislejszej
oceny wprowadzono oceny potdwkowe [l]. Za cechy charakterystyczne ocenianych
wyrdoznikoéw, ktorym przyznaé mozna najwyzsza liczbe punktow 5, odpowiadajaca
jakosci bardzo dobrej przyjeto: wyglad skrzepu jednolity, zwarty; barwe biala do lekko
kremowej; smak i zapach czysty, orzezwiajacy, lekko kwasny; konsystencje jednolita,
zwarta, w przekroju galaretowata [14]. Jogurty otrzymane z mleka zageszczonego
metoda ultrafiltracji i z mleka z dodatkiem odtluszczonego proszku mlecznego wypro-
dukowano w trzech powtorzeniach. Otrzymane wyniki opracowano statystycznie me-
toda analizy wariancji przy wykorzystaniu programu Microsoft Exel’98.

Oméwienie i dyskusja wynikow

Mleko uzyte do produkcji jogurtdéw byto zgodne z wymaganiami Polskiej Normy
[16], a jego podstawowy sktad chemiczny po normalizacji zawartosci tluszczu byt
nast¢pujacy: sucha substancja 11,54%, biatko 3,05%, thuszcz 3,50%, laktoza 4,21%.

Zawarto$¢ suchej substancji oraz thuszczu w jogurtach otrzymanych z mleka zagesz-
czonego metoda ultrafiltraci i z mleka zaggszezonego w wyniku dodatku odtluszczonego
proszku mlecznego byla na podobnym poziomie, co wynika z warunkdéw doswiadczenia i
wynosila odpowiednio 14,0% i 3,5%. Wyniki przedstawione w tabeli 1. wskazuja, ze
zawarto$¢ biatka byla wyzsza w jogurtach otrzymanych z mleka zageszczonego metoda
ultrafiltracji w poréwnaniu z jogurtami z mleka zageszczonego przez dodatek proszku
mlecznego. Mozna to thumaczy¢ tym, ze w procesie ultrafiltracji st¢zenie makroczasteczek
(wigkszych od poréw membrany), takich jak kazeina, biatka serwatkowe wzrasta propor-
cjonalnie ze stopniem zageszczenia [26]. Biatka serwatkowe charakteryzuja sie duza war-
toscig odzywcza, ktéra jest zdeterminowana ich sktadem aminokwasowym [7]. Przyswa-
jalnoé¢ biatka zawartego w mlecznych napojach fermentowanych jest wieksza niz przy-
swajalno$¢ biatka pochodzacego z mleka stodkiego, co zwiazane jest z proteolitycznym
dzialaniem enzyméw bakterii dodanych do mleka przerobowego [23]. Jak wynika z da-
nych literaturowych, prowadzone byly badania majace na celu okre$lenie zwiagzku miedzy
spozyciem mlecznych napojéw fermentowanych, a poziomem cholesterolu we krwi, w
ktérych stwierdzono, ze dodatek jogurtow do diety moze obnizaé poziom tego sktadnika
we krwi [10]. Natomiast zawarto$¢ laktozy byla znacznie nizsza w jogurtach uzyskanych z
mleka zageszczonego metoda ultrafiltracji niz w produktach otrzymanych z mleka, do
ktérego dodano odtluszczone mleko w proszku Jednoczesnie ze wzrostem udziatu biatka
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w koncentracie obserwuje si¢ proporcjonalne obnizenie zawartosci laktozy, co spowodo-
wane jest przechodzeniem tego skladnika podczas ultrafiltracji do odcieku [27]. Problem
nietolerancji laktozy dotyczy ¥ $wiatowej populacji. Po spozyciu laktozy u osob tych
obserwuje si¢ problemy Zoladkowo-jelitowe objawiajac si¢ skurczami i boélami brzucha.
Natgzenie tych objawow zwiazane jest z ilo§cia wprowadzanej z zywnoscig laktozy, sta-
nem organizmu, uwarunkowaniami genetycznymi. Zmniejszenie nietolerancji laktozy
moze by¢ osiagane przez spozywanie produktow o obnizonej zawartosci laktozy, np. sery
dojrzewajace, mleczne napoje fermentowane. W mlecznych napojach fermentowanych
20-30 g/dm’ laktozy ulega fermentacji do kwasu mlekowego. Kwas ten pobudza wy-
dzielanie $liny oraz sok6éw trawiennych w zotadku i trzustce, przyspiesza perystaltyke
jelit [2]. Oprocz tego bakterie wprowadzone do mleka przerobowego zawieraja enzym
rozkladajacy laktozg — laktaze, zwiekszajac tym samym jego ilo$¢ w jelicie cienkim [20].
Badania ‘wykazaty, Ze osoby z niedoborem laktazy, niezdolne do metabolizowania laktozy
zawartej w stodkim mleku, trawig okoto 90% laktozy pozostajacej w fermentowanych
napojach z mleka, a zwlaszcza w jogurcie, pod warunkiem Ze jogurt nie byt termizowany i
zawiera zywe komorki bakterii [8]. Prowadzone s3 takze badania okre$lajace wptyw bak-
terii kwasu mlekowego i mlecznych napojow fermentowanych na system immunologiczny
ludzi. Wplyw ten zalezy od wielu czynnikow, takich jak cechy indywidualne, wiek, dawka
i czestotliwos¢ spozycia [18].

Tabela l
Podstawowy skiad chemiczny jogurtu naturalnego przygotowanego z mleka zageszczonego roznymi

metodami [%].
Proximate chemical composition of plain yoghurt made from milk concentrated by different methods [%].

Rodzaj jogurtu przygotowanego z: | Sucha substancija Biatko Thuszez Laktoza
Type of yoghurt made of: Dry matter Protein Fat Lactose

mleka zaggszczonego metoda
ultrafiltracji 14,10° 4,84 3,52° 3,817
milk concentrated by ultrafiltration

mleka zaggszczonego poprzez

dodatek proszku mlecznego . b . b
. 13,90 3,94 3,50 4,66
milk concentrated by

addition of milk powder

a-b rézne litery przy wartoéciach $rednich w kolumnach oznaczaja réznice istotne statystycznie na po-
ziomie o = 0,05.

a-b mean values within each column do not have the same superscript letter are significantly different
o =0,05.
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Tabela 2

Kwasowo$¢ czynna 1 miareczkowa jogurtu naturalnego przygotowanego z mleka zaggszezonego roéznymi
metodami, bezposrednio po produkcji i po przechowywaniu.

Acidity (pH, °SH) of plain yoghurt made from milk concentrated by different methods, measured directly
after production and storage.

= e Acidic
Rodzaj jogurtu Czas wykonywania Kwasowos¢ / Acidity
przygotowanego z: badar (pH) (°SH)
T
ype of yoghurt Time of measurment Xq s v X s v
made of: i :
bezposrednio po
mieka zageszczonego produkeji
m-etoda ultrafiltracji (}?o 6 h inkubacji) 4.41° | 0,024 | 0,001 | 41,07 | 1,006 | 1,013
milk concentrated by directly after
ultrafiltration production (6 h
of incubation)
mleka zaggszczonego po 21 dniach
m.etodq ultrafiltracji przechowywania 417° | 0,022 | 0,001 | 4593° | 0,643 | 0,413
milk concentrated by after 21 days of
ultrafiltration storage
mleka zaggszczonego bezp osre.fimo po
produkcji (po 6 h
poprzez dodatek proszku inkubacii)
mlecznego eubac 435° | 0,028 | 0,001 | 45,07° | 0,850 | 0,723
. directly after
milk concentrated by .
. . production (6 h
addition of milk powder . .
of incubation)
mleka zaggszczonego
poprzez dodatek proszku po 21 dniach
mlecznego przechowywania 4,20* | 0,024 | 0,001 | 55,73°| 0,231 | 0,053
milk concentrated by after 21 days of storage
addition of milk powder

a-b patrz tabela 1; a-b see table 1.

Przeprowadzona analiza statystyczna na poziomie istotnosci o = 0,05 wykazala, ze
istnieje statystycznie istotny wptyw sposobu normalizacji zawartoéci suchej substancji w
mleku uzytym do produkcji jogurtéw na zawarto$¢ biatka i laktozy w gotowym produkcie.

W tabeli 2. przedstawiono wyniki dotyczace kwasowosci czynnej 1 miareczkowe;j
jogurtow naturalnych. Po 6-godzinnym okresie inkubacji w temperaturze 45°C stwier-
dzono mniejsza dynamike ukwaszania w jogurcie otrzymanym z mleka zaggszczonego
metoda ultrafiltracji. Mozna to tlumaczy¢ tym, ze zwiazki mineralne zwiazane z kaze-
ina ulegaja podczas tego procesu zaggszczeniu i tym samym powoduja zwigkszenie
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pojemnosci buforowej uzyskanych koncentratow [28]. Pomiary kwasowoSci miarecz-
kowej prowadzone po 21 dniach przechowywania w warunkach chtodniczych wska-
zuja, ze tak dhugi okres przechowywania spowodowal zmiany tej kwasowoSci, ktore
byly wieksze w jogurcie wyprodukowanym z dodatkiem odthuszczonego proszku
mlecznego, co wynikato ze zmniejszonej pojemnosci buforowej gotowego produktu
[22, 25]). Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus zawarty w szczepionce wytwarza
bakteriocyng-bulgaricyng, co korzystnie wptywa na rownowagg mikroflory bakteryjnej
przewodu pokarmowego i nadaje jogurtom wlasciwos$ci probiotyczne [8, 21].

Mleko i jego przetwory sa cennym zrodiem wapnia, nie tylko ze wzgledu na jego
ilos¢, ale takze biodostepno$¢ [4]. W tabeli 3 przestawiono zawarto$¢ wybranych sktadni-
kéw mineralnych w otrzymanych jogurtach naturalnych. Przeprowadzona analiza staty-
styczna na poziomie istotno$ci o = 0,05 wykazala, Ze istnieje statystycznie istotny wplyw
sposobu przygotowania mleka uzytego do produkcji jogurtéw na zawarto$¢ skladnikéw
mineralnych, takich jak wapn, magnez, fosfor oraz sod i potas. Stwierdzono wigksza za-
warto$¢ wapnia, magnezu oraz fosforu w jogurtach z mleka zaggszczonego metods ultra-
filtracji, co potwierdzaja wczeéniejsze badania Zbikowskiej i Zbikowskiego [26]. Ilosé
wapnia dostarczanego z pozywieniem ma znaczenie w profilaktyce osteoporozy. Wciaz
prowadzone sg badania majace na celu ustalenie zwigzku pomigdzy ilocia spozywanego

Tabela 4

Wyniki oceny sensorycznej jogurtu naturalnego otrzymanego z mleka zaggszczonego réznymi metodami
(skala S-punktowa).

Results of sensoric test of plain yoghurt made from milk concentrated by different methods (5 points
scale).

Rodzaj jogurtu Oceniane wyr6zniki / Discriminants
przygotowanego z: wyglad barwa smak i zapach konsystencja
Type of yoghurt made of: | appearance colour flavour consistence

mleka zaggszczonego
metoda ultrafiltracji
milk concentrated by
ultrafiltration

4.4° 4,5° 43" 4,5°

mleka zaggszczonego w
wyniku dodatku proszku
mlecznego 45" 4.4° 42° 4,0°
milk concentrated by

addition of milk powder

a-b patrz tabela 1; a-b see table 1
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wapnia, a leczeniem nadcisnienia oraz chorob nerek [17]. Zawartos¢ sodu i potasu w jo-
gurcie wyprodukowanym z mleka zaggszczonego metoda ultrafiltracji byla nizsza niz w
jogurcie przygotowanym z mleka zaggszczonego poprzez dodatek proszku mlecznego.
Wynika¢ to moze z faktu, ze jony Na" i K™ w mleku nie sa zwiazane z kazeing i zostaly
czg$ciowo usunigte z mleka poddanego zaggszczaniu przy zastosowaniu ultrafiltracji [3,
26].

Wryniki oceny organoleptycznej jogurtu z mleka zaggszczonego metoda ultrafil-
tracji byly zblizone do ocen punktowych jogurtow otrzymanych z mleka na bazie
proszku mlecznego (tab. 4). Jedynie konsystencja jogurtdéw otrzymanych z mleka za-
geszezonego metoda ultrafiltracji zostata oceniona wyzej niz konsystencja jogurtow
wyprodukowanych w spos6b tradycyjny. Obecnos$¢ w koncentracie biatek serwatkowych
wplywa korzystnie na jako$¢ gotowego wyrobu ze wzgledu na ich wlasciwosci funkcjo-
nalne, takie jak zdolno$¢ wiazania i zatrzymywania wody, tworzenia Zeli oraz lepkos¢.
Bialka te zapobiegaja synerezie i nadaja produktowi stalg konsystencjg [7, 22].

Podsumowanie

Zastosowanie procesu ultrafiltracji do zaggszczania mleka pozwala zwigkszy¢
zawarto$¢ suchej substancji w jogurtach bez konieczno$ci dodatku proszku mlecznego
i w efekcie uzyskaé produkt o podwyzszonej zawarto$ci bialtka 1 obnizonej zawartosci
laktozy. Kwasowos$¢ miareczkowa jogurtdow przygotowanych z mleka zaggszczonego
metoda ultrafiltracji byla nizsza, zaréwno bezposrednio po produke;ji jak i po 21 dniach
przechowywania w warunkach chiodniczych, niz w jogurtach otrzymanych z mleka
zageszczonego w wyniku dodatku proszku mlecznego. Otrzymany z mleka zaggszczo-
nego metoda ultrafiltracji jogurt zawiera wigcej wapnia, fosforu i magnezu niz jogurt
wyprodukowany w sposéb tradycyjny. Jednoczesnie w jogurcie otrzymanym z mleka
zageszczonego przy uzyciu techniki membranowej zaobserwowano obnizong zawar-
to$¢ sodu i potasu. Zastosowanie procesu ultrafiltracji do zaggszczania mleka popra-
wito konsystencje otrzymanych jogurtéw w poréwnaniu z jogurtami wyprodukowa-
nymi w sposéb tradycyjny.

Whioski

1. Zastosowanie procesu ultrafiltracji do zaggszczania mleka pozwala na wyprodu-
kowanie z tego surowca jogurtow naturalnych o wigkszej zawartosci suchej sub-
stancji bez koniecznosci dodatku proszku mlecznego.

2. Wigksza zawarto$¢ biatka, w tym obecno$é bialek serwatkowych, w jogurtach
otrzymanych z mleka zaggszczonego metoda ultrafiltracji podwyzsza ich warto$¢
odzywczg w poréwnaniu z jogurtami otrzymanymi z mleka z dodatkiem proszku
mlecznego.
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3. Otrzymane z mleka zaggszczonego technika membranowa jogurty naturalne moga
by¢ spozywane przez osoby z problemem nietolerancji laktozy, ze wzgledu na niz-
sz zawarto$¢ tego skladnika.
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PHYSICAL AND CHEMICAL PROPERTIES OF PLAIN YOGHURT MADE FROM MILK
CONCENTRATED USING THE ULTRAFILTRATION AND TRADITIONAL METHODS

Summary

In the research work the physical and chemical properties of plain yoghurt made from milk concen-
trated by ultrafiltration (UF) method and yoghurt made from milk which was concentrated by addition of
skim milk powder were evaluated. Chemical composition, pH, titratable acidity and content of mineral
compounds were determinated. Sensoric evaluation was also carried out.

Yoghurt made from UF milk retentate contained more protein and less lactose and its titrational acid-
ity was lower in comparison with yoghurt made from milk which was concentrated by addition of skim
milk powder. Those differences were statistically significant. Yoghurt made from UF retentate contained
more mineral components such as calcium, phosphorus and magnesium and less mineral components such
as sodium and potassium in comparison with yoghurt produced using the traditional method. The coagu-
lum of yoghurts made from UF retentate were more firm than coagulum of yoghurt made from milk which
was concentrated by addition of skim milk powder.
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OZNACZANIE ESTROW KWASU P-HYDROKSYBENZOESOWEGO
W SOKACH OWOCOWYCH I WARZYWNYCH METODA
KOLORYMETRYCZNA

Streszczenie

Estry kwasu p-hydroksybenzoesowego (parabeny) charakteryzuja sig¢, w poréwnaniu z wigkszoscia
srodkow konserwujacych, wyzsza i prawie niezalezna od kwasowosci Srodowiska aktywnoscia prze-
ciwdrobnoustrojowa. Celem badan bylo opracowanie prostej, wygodnej i dostgpnej do wykorzystania w
wigkszosci laboratoridow metody oznaczania parabenéw w sokach owocowych i warzywnych. Wystar-
czajaco dokladng i czuta okazala sig¢ metoda kolorymetryczna polegajaca na reakcji barwnej kwasu
p-hydroksybenzoesowego (produkcie hydrolizy parabenéw) z aminoantipyring. W badaniach ustalono
optymalne warunki przygotowania proby badanej i prowadzenia reakcji barwnej. Stosujac proponowany
sposob analizy oznaczono parabeny w sokach: jablkowym, z czarmych porzeczek i pomidorowym wzbo-
gaconych w ten antyseptyk dawkami 0,02%, 0,05% i 0,1%.

Wstep

Polskie ustawodawstwo dopuszcza do konserwowania zywnosci dwa estry kwasu
p-hydroksybenzoesowego oraz ich sole sodowe: ester etylowy (E 214, E 215) i ester
propylowy (E 216, E 217). Antyseptyki te (parabeny) hamuja rozwdj ple$ni, drozdzy i
bakterii, przy czym sa szczegélnie efektywne w przypadku plesni. Parabeny sa odpor-
ne na dziatanie tlenu oraz wysokich temperatur proceséw przetwdrczych, ze steryliza-
cja wlacznie. W pordéwnaniu z kwasem benzoesowym czy sorbowym substancje te
dzialaja na mikroorganizmy kilkakrotnie silniej, a w odrdéznieniu od wigkszosci $rod-
kéw konserwujacych ich efektywno$¢ przeciwdrobnoustrojowa jest w matym stopniu
zalezna od pH, stad parabeny moga by¢ stosowane do konserwowania zywnos$ci w
srodowisku kwasnym i obojetnym (zakres pH 3-8). ADI wszystkich estrow i soli so-
dowych wynosi 0-10 mg/kg masy ciata, za$ typowa dawka to 0,05-0,1% [7]. Do ozna-

Dr inz. A. Stasiak, Instytut Biochemii Technicznej, Politechnika £odzka, ul. Stefanowskiego 4/10, 90-924
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czania zawarto$ci parabendow w Zywnosci stosowane sa najczesciej metody: koloryme-
tryczna [3] oraz chromatografii GC [4, 5, 6] 1 HPLC [1, 2]. Stosunkowo prosta metoda
oznaczania parabendw jest metoda kolorymetryczna [3]. Zasada metody oparta jest na
reakcji barwnej kwasu p-hydroksybenzoesowego (produkcie hydrolizy parabenow) z
aminoantipyring. Reakcja przebiega w srodowisku o pH 9-9,5 w obecnosci czynnika
utleniajacego, dodatek niewielkiej ilo$ci sorbinianu potasu zwigksza blisko cztery razy
czuto$§é oznaczenia.

Celem podjetych badan bylo zaadaptowanie tej wlasnie metody do oznaczania pa-
rabenow w sokach.

W pierwszej czgéci badan opracowano sposob przygotowania probki i ustalono
optymalne warunki prowadzenia reakcji barwnej. Uzyskane rezultaty przedstawiono
jako opis ,,wykonania oznaczenia”.

W drugiej czgsci, stosujac opracowany sposob analizy, oznaczono parabeny w
trzech produktach: w soku jabtkowym, w zawierajacym barwniki antocyjanowe soku z
czarnych porzeczek i w zawierajacym barwniki karotenoidowe soku pomidorowym.

Materialy i metody badan

Materialy; soki: jablkowy, z czarnych porzeczek i pomidorowy ,,Fortuna”, nie
zawierajace konserwantéw. Do badanych sokow dodano sol sodowa estru etylowego
kwasu p-hydroksybenzoesowego (ester PHB, Na) w dawkach 20, 50 i 100 mg/100
cm’.
Wykonanie oznaczenia
A. Przygotowanie probki
10 cm’ analizowanego soku zakwasi¢ 2 cm® 25% H,SO, i ekstrahowaé dwa razy
eterem dietylowym (20 cm® i 10 cm®). Ekstrakt eterowy przemy¢ woda destylowana
(20 cm?®) i ekstrahowaé trzy razy 2 N NaOH (po 10 cm?®). Ekstrakt alkaliczny
ogrzewa¢ we wrzacej tazni wodnej w ciggu 5 minut, po ochlodzeniu zobojetnié
stez. HCl wobec fenoloftaleiny i uzupelni¢ probke woda destylowana do objetosci
40 cm’,

B. Przygotowanie roztworu wzorcowego
Nawazke 10 mg estru PHB, Na rozpusci¢ w minimalnej ilosci wody destylowanej,
dodaé 30 cm® 2N NaOH i dalej postepowa¢ jak z ekstraktem alkalicznym probki.
Uzyskany roztwor wzorcowy posiada stgzenie 250 pg estru PHB, Na. Krzywa
wzorcowa wykre§lié w zakresie stezen 50-300 ug/cm® (0,2-1,2 ¢cm® roztworu
WZOIrcowego).

C. Reakcja barwna
1+2,5 cm® probki oraz 0,2+1,2 cm’® roztworu wzorcowego uzupelnione do 2,5 cm’
woda destylowana, 0,5 cm’® roztworu sorbinianu potasu (0,5% r-r wodny), 2 cm’
buforu o pH 9,5 (5 cm® 25% amoniaku, 6 g NH,C1 uzupetnione do 100 cm® woda
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destylowana), 0,1 cm® roztworu aminoantipyriny (2% r-r wodny), 0,5 cm’ roztworu
nadtlenodisiarczanu amonu (2% r-r wodny).
Po 15 minutach przeprowadzi¢ pomiary absorbancji przy A = 510 nm wobec proby
kontrolnej zawierajacej w miejsce probki wodg destylowana.

Przemiany parabenu podczas analizy

H,N Hs
Na H H NTCH;
W OH , (NH);8:0s  zyyigzek
— —
barwny
COOC;H; COOC,H; COOH
Ester PHB,Na Ester PHB Kwas PHB Aminoantipyrina

Wyniki badan i dyskusja

Wydzielanie parabenéw z analizowanych produktéw prowadzone jest zazwyczaj
metoda ekstrakcji w dwoéch etapach. W pierwszym etapie parabeny, po zakwaszeniu
probki, ekstrahowane sg do rozpuszczalnika lipofilnego, najczesciej w tym celu stoso-
wane sa eter dietylowy lub chloroform. W drugim etapie zwiazki te z warstwy orga-
nicznej ekstrahowane sa do wodnego roztworu wodorotlenku sodu.

Na podstawie wynikow badan wstepnych do ekstrakcji parabenéw z sokow wyty-
powano eter dietylowy, a do ich reekstrakcji z eteru 2 N NaOH. Zastosowanie tych
odczynnikéw zapewnito dobry odzysk parabenu przy minimalnych ilosciach ekstrakcji
i objgtosciach czynnikow ekstrahujacych. Podczas ekstrakcji alkalicznej zachodzita
czesciowa hydroliza estru PHB do kwasu p-hydroksybenzoesowego, ogrzanie roztwo-
ru zasadowego w ciagu 5 minut we wrzacej tazni wodnej zapewnialo calkowitg jego
hydrolize. Konieczne okazalo sie zobojgtnienie ekstraktu zasadowego, aby uzyskac
odpowiednia alkaliczno$¢ w reakcji barwnej. W rezultacie w probce przygotowanej do
reakcji barwnej stezenia parabenu byly cztery razy nizsze w poréwnaniu do jego stezen
w sokach, ale mie$cily sie w granicach czulosci proponowanej metody.

Obecno$¢ barwnikow antocyjanowych i karotenoidowych w badanych sokach
okazala si¢ nieistotna i nie miala wplywu na przebieg oznaczeh. W tabeli 1. przedsta-
wiono uzyskane wyniki analiz oraz odpowiadajace im wspétczynniki statystyczne.
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Tabelal
Wyniki oznaczania estru etylowego kwasu p-hydroksybenzoesowego w sokach.
The results of p-hydroxybenzoic acid determination in the juices.
Wspot ik
.. , .| Dawka Oznaczona zawarto$¢ | Odchylenie sp9 czyl?n.x
llos¢ powtorzef parabenu parabenu standardowe Zmiennosct
Coefficient of
S9k Number of Dose of | Determined content of Standard o¢ .101.en °
Juice repeated variations
.. paraben paraben S
determinations \Y
mg/100cm’ | mg/100cm’ % mg/100cm’ %
10 20 18,0 90,0 2,00 11,1
jfbnl‘:‘,"l’lyice 10 50 484 96,8 136 238
PP 10 100 99,8 99.8 0,31 0,3
Z czarnych
porzeczek 8 100 99,7 99,7 0,57 0,6
Blackcurrant
juice
Pomidorowy
. 8 100 99,3 99,3 0,62 0,6
Tomato juice

Otrzymane wyniki upowazniaja do pozytywnej oceny proponowanej metody ko-
lorymetrycznej oznaczania parabendéw. Metoda ta charakteryzuje sig prostota, dokfad-
noscia oraz wysokim odzyskiem parabendéw i moze by¢ stosowana do badan rutyno-
wych w laboratoriach o podstawowym wyposazeniu.

Whioski

1. Dobrym i skutecznym rozpuszczalnikiem do ekstrakcji parabenéw z sokéw owo-
cowych 1 warzywnych jest eter dietylowy. IloSciowe wydzielenie konserwanta z
sokoéw uzyskuje sig prowadzac ekstrakcje dwa razy przy uzyciu kolejno dwdéch i
Jjednej objgtosci rozpuszczalnika w stosunku do objgtosci soku.

2. 'Reekstrakcje parabenu z eteru dietylowego nalezy prowadzi¢ trzy razy, kazdora-
Zowo przy uzyciu trzykrotnie mniejszej objgtosci 2 N NaOH w stosunku do obje-
tosci ekstraktu etylowego.

3. W celu uzyskania powtarzalnych wynikéw oznaczen kolorymetrycznych wazne
jest zachowanie odpowiedniej alkalicznosci roztworu podczas prowadzenia reakcji

barwnej (pH 9.0 + 9.5).

4. Bledy proponowanej metody oznaczania parabendéw zaleza od ich poziomu w pro-
duktach i wynosza :
e dla dawki 20 mg/100 cm® ~ 10%,
e dla dawki 50 mg/100 cm’ ~ 3%,
e dla dawki 100 mg/100 cm’ < 1%.
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(2]
B3]

[4]
B3]

(6]
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DETERMINATION OF P-HYDROXYBENZOIC ACID ESTERS IN FRUIT AND VEGETABLE

JUICES USING A COLORIMETRIC METHOD

Summary

p-Hydroxybenzoic acid esters (parabens) exhibit antimicrobial activity higher than the majority of

conservants, and almost independent on pH. Our studies aimed at development of a simple , convenient
and easy to use in most laboratories method of parabens determination in fruit and vegetable juices. A
colorimetric method based on a formation of a light-absorbing dye, as a product of reaction of p-
hydroxybenzoic acid released from parabens with aminoantipyrine, occured to be sufficiently precise and
sensitive. Optimal conditions of sample preparation and performance of an assay were also established.
This developed procedure was applied for parabens determination in apple, blackcurrant and tomato
Juices, fortified with these antiseptics at concetration of 0.02%, 0.05% and 0.1%.
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WARTOSC ZYWIENIOWA KONCENTRATU BIALKOWEGO I JEGO
HYDROLIZATOW Z DROZDZY SACCHAROMYCES UVARUM

Streszczenie

Badane koncentraty otrzymano w wyniku ekstrakcji alkalicznej gestwy drozdzowej Sacharomyces
uvarum, stanowiacej odpad przy produkcji piwa. W koncentratach bialkowych i uzyskanych z nich hy-
drolizatach oznaczono sklad aminokwasowy, strawno$¢ enzymatyczng in vitro oraz wskazniki wartosci
odzywczej. Stwierdzono wysoka strawnos$¢ enzymatyczng i zawarto§¢ aminokwasow egzogennych. War-
to$¢ odzywcza badanych preparatow, okreslona za pomoca wskaznikdw chemicznych, byta stosunkowo
wysoka, porownywalna z odpowiednimi wyréznikami dla niektorych biatek roslinnych.

Wstep

Badania dotyczace pozyskiwania preparatow biatkowych z drozdzy przezywaly
swoj renesans w latach siedemdziesiatych, ale ostatnio w zwiazku z potrzeba coraz
szerszego wprowadzania do obrotu handlowego Zywno$ci tzw. specjalnego przezna-
czenia, wzrosto ponownie zainteresowanie rdéznymi koncentratami, ktére mozna
otrzymaé z komoérek drozdzy 7, 8, 24]. Maja one zywieniowo korzystny sktad amino-
kwasowy, witaminy z grupy B i ergosterol oraz cenne sktadniki mineralne. Dotychcza-
sowe stosowanie preparatow pochodzenia drozdzowego, jako sktadnikéw koncentra-
tow spozywczych, poszerzylo sig o uzyskiwane z nich substancje smakowo-zapachowe
aromatyzujace Zywnos$¢, szczegolnie typu snack 1 wegetarianska [20]. Nie wyczerpuje
to jednak szerokich mozliwosci zastosowania rdéznego typu preparatow drozdzowych
w przemys$le spozywczym.

W USA 1 Japonii, a takze krajach Europy zachodniej do§¢ szeroko rozpowszech-
nione jest stosowanie preparatow drozdzowych, szczegdlnie w postaci ekstraktow,
autolizatéw lub plazmolizatéw traktowanych jako uzupelnienie diety biatkowej [10].

Dr B. Stasiviska, Katedra Biochemii i Analizy Zywnosci, Akademia Rolnicza im. A. Cieszkowskiego, ul.
Mazowiecka 48, 60-623 Poznan; dr A. Komorowska, Instytut Biotechnologii Przemysiu Rolno-
Spozywczego, ul. Rakowiecka 36, 02-532 Warszawa.
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Stosuje sig tam rowniez rdznego rodzaju hydrolizaty biatkowe jako sktadnik odzywek
dietetyczno-leczniczych, dodaje sig je w celu wzbogacenia wartoéci odzywczej, a takze
ksztaltowania wtasciwo$ci funkcjonalnych zywno$ci [14, 23]. Hydrolizaty biatkowe
stanowia jeden z waznych elementow rynku zywnosci specjalnego przeznaczenia, kto-
ry wedlug ekspertow dominowac bgdzie w przysztosci [6]. O zastosowaniu réznego
rodzaju preparatow biatkowych, w tym hydrolizatéw, w zywieniu ludzi decyduje m.in.
ich warto$¢ odzywcza.

Wytwarzanie zywnoS$ci specjalnego przeznaczenia wiaze si¢ z coraz Szerszym
wystgpowaniem alergii na rozne skladniki zywno$ci, w tym biatka, a takze potrzeba
uzupelniania diety tatwo przyswajalnymi jej skladnikami, gtéwnie aminokwasami; jest
to wazne takze w przypadku: produkcji preparatow mlecznych dla niemowlat, 0sob z
upo$ledzonym wchlanianiem biatek oraz wyczynowo uprawiajacych sporty sitowe [5,
9, 10, 23]. Preparaty stanowiace odzywki w tzw. Zywieniu specjalnym cechowa¢ musi
wysoka zawarto$¢ biatka o duzej wartosci odzywczej oraz dobra przyswajalno$é. Przy-
swajalnos¢ tych odzywek czgsto poprawia sig przez dodatek hydrolizatow biatkowych
oraz niektorych wolnych aminokwaséw [2].

Cel pracy

Celem pracy byto uzyskanie koncentratu biatkowego z odpadowych drozdzy pi-
wowarskich Saccharomyces uvarum i ocena jego przydatnosci dla celéw zywienio-
wych, z uwzglednieniem Zywnosci specjalnego przeznaczenia.

Material i metody badan

Material badawczy

Materiat badawczy stanowila pofermentacyjna gestwa drozdzowa Saccharomyces
uvarum, stanowiaca odpad przy produkcji piwa, uzyskana z browaru ,,Lech” Browary
Wielkopolski S.A.

Metody badawcze

Zawarto$¢ suchej substancji, azotu ogblnego, biatka, popiotu i thiszczu w substra-
cie, koncentracie biatkowym oraz hydrolizatach oznaczano wg AACC [1], zawarto$é
cukréw redukujacych — spektrofotometrycznie przy uzyciu DNS, a kwaséw nukleino-
wych, metoda Munro, po ekstrakcji HCIO,4 [18].

Otrzymywanie koncentratu biatkowego z gestwy drozdzowej

Koncentrat biatkowy otrzymywano z pofermentacyjnej gestwy drozdzowej Sac-
charomyces uvarum przez wytracenie biatka w punkcie izoelektrycznym po jego eks-
trakcji przy pH 12,0 (schemat 1).
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GESTWA DROZDZOWA
(odpadowe drozdze piwne Saccharomyces uvarum)

ogrzewanie do temp. 60°C

wirowanie
SUPERNATANT OSADI
(odpad) rozcieficzanie woda destylowana do ok.10%

doprowadzanie do pH 8,5

ogrzewanie do temp. 85°C

wirowanie
SUPERNATANT OSAD 11
(odpad) rozcieficzanie woda destylowana,

doprowadzanie do pH 12,0

ogrzewanie do temp. 95°C, ( 30 min)
schtodzenie,

doprowadzanie do pH 8,0
wirowanie

SUPERNATANT OSAD III
doprowadzanie do pH 4,2 (odpad)
(precypitacja biatek)
wirowanie
SUPERNATANT OSAD 1V
(odpad) rozpuszczanie osadu woda destylowana,
alkalizacja do pH 7,0

Schemat 1. Otrzymywanie koncentratu biatkowego z pofermentacyjnej ggstwy drozdowe;.
The obtention of protein concentrate from yeast precipitate after fermentation.

Hydroliza enzymatyczna koncentratu biatkowego

Hydrolize prowadzono przy uzyciu preparatow firmy Novo Norisk: Neutrase for
Protein i Protamex w czasie 1, 3 i 5 h, w temp. 50°C, odpowiednio przy pH 7,0 i 6,0.

Oznaczanie stopnia hydrolizy

Stopien hydrolizy obliczano przy uZyciu tzw. wspolczynnika aminokwasowego i
wyrazano jako stosunek uwolnionego po hydrolizie azotu aminowego do zawartosci
azotu ogdlnego w hydrolizacie. Azot aminowy oznaczano metoda ninhydrynowa [17].
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Nnmz
SH[%]= —— x 100
Nog

Oznaczanie strawnosci enzymatycznej in vitro

Strawno$¢ enzymatyczng in vitro substratow i hydrolizatow biatkowych oznaczo-
no przy uzyciu metody opartej na pomiarze spadku pH po krotkotrwalym trawieniu.

Do oznaczef zastosowano nastgpujace uklady enzymatyczne w roztworze wod-
nym:

1. Trypsyna (1,6 mg/cm’) + chymotrypsyna (3,1 mg/cm’) + peptydaza jelitowa (1,3
mg/cm’) [13].
2. Trypsyna (8 mg/cm’) + pankreatyna (20 mg/cm’®) [21].

Roztwory substratéw i hydrolizatéw o zawartosci biatka 6,25 mg/cm’® doprowa-
dzono do pH 8,0 w temp. 37°C, a roztwory enzymow w temp. 0°C.

Reakcjg hydrolizy enzymatycznej prowadzono w temperaturze 37°C, a pomiaru
pH dokonywano, po uptywie 10 minut trawienia, pehametrem Hanna Instruments
(Padwa, Wiochy).

Strawno$¢ wyrazono w procentach i obliczono wg rownan:

1. Dla uktadu tréjenzymowego:
STRAWNOSC = 210,46 - 18,10 x Y
2. Dla uktadu dwuenzymowego:
a) strawnos$¢ rzeczywista:
TD =425,78 — 47,64 X Y
b) strawno$¢ pozorna:
AD =392,51 -44,84 XY
gdzie:
Y — warto$¢ pH proby po 10 min. trawienia.

Oznaczanie skiadu aminokwasowego

Sktad aminokwasowy oznaczano technika chromatografii kolumnowej po hydro-
lizie 6M HC1 w ciagu 24 h, w temp. 110°C. W przypadku hydrolizatow czas hydrolizy
wynosit 11,5 h. Dla oznaczenia aminokwasow siarkowych proby poddano dziataniu
kwasu nadmrowkowego. Jako standard wewngtrzny zastosowano norleucyng. Ze
wzgledu na wykonanie tylko hydrolizy kwasowej nie oznaczono tryptofanu. Analizg
sktadu aminokwasowego wykonano przy uzyciu analizatora aminokwasow firmy Mi-
krotechma (Praga) typ AAA339.
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Oznaczanie wskazZnikéw wartosci odZzywczej

Do oceny wartoSci odzywczej zastosowano nastgpujace wskazniki obliczeniowe:
e aminokwasu ograniczajacego — WAO (ang. CS)-

WAO =-2x100

aj

gdzie:
a — zawarto$¢ aminokwasow egzogennych w badanym bialku,
a; — zawarto$¢ aminokwasow egzogennych w biatku jaja;

e aminokwaséw egzogennych — WAE (ang. EAA)

W WAE = 2L 100+ ... + 20 %100
alj a

nj

gdzie:

a,, a, — zawarto$¢ aminokwasow egzogennych,

n — ilo$¢ aminokwasdéw.
zmodyfikowany wskaznik aminokwasow egzogennych — WAE,(ang. MEAA )ob-
liczano na podstawie wzoru dla WAE (gdy ilo$¢ aminokwasu w badanym prepara-
cie przekraczata jego poziom w biatku jaja, warto§¢ utamka przyjmowano za 100);
e warto$¢ biologiczna biatka - WBB (ang. BV,) wedlug Osera [19]:

WBB=1,09 x WAE - 11,73

¢ wydajnos¢ wzrostowa biatka — WWB (ang. PER) wedtug réwnan podanych przez
Alsmayer’a i wsp. [2]:
1. WWB = - 0,684 + 0,456 (leu) — 0,047 (pro)
2. WWB =- 0,468 + 0,454 (leu) — 0,105 (tyr)
3. WWB =- 1,816 + 0,435 (met) +0,780 (leu) + 0,211 (his) — 0,944 (tyr).

Analiza statystyczna

W celu obiektywizacji wnioskowania, wyniki badan poddano analizie statystycz-
nej testem t-Studenta, przy poziomie istotnosci o = 0,05.
Wyniki i dyskusja

Charakterystyke podstawowa badanych preparatow przedstawiono w tabeli 1.
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Tabela l

Charakterystyka substratow do otrzymywania hydrolizatow.
Chemical composition of substrata for hydrolysates obtention.

1.
Sucha subst.| Popiét Biatko Thuszcz | Cukry red. Kwasy nuk

Substrat . (DNA+RNA)
Substratum Dry matter Ash Protein Fat Suger red. Nucleic acids
(%] {%] [%s.s.] [%dry wt.] .
Gestwa drozdZowa | 3 g0, 1 36 | 5.80£0,17 | 51,542447 | 4,10£0,13 | 3,960,71 |  8,60£0,46
Yeast precip.

Koncentrat biatkowy | ¢ o0 eg | 3304011 | 77.56£11,8 | 1914011 | 2132022 |  420+0,17
Protein concentrate

Strawnosé [%]

Hp

S1 — strawno$¢ pozorna oznaczona metoda dwuenzymowa / apparent digestibility determinated two-
enzymes method,

S2 — strawno$¢ rzeczywista oznaczona metoda dwuenzymowa / true digestibility determined two-enzymes
method,

S3 — strawno$¢ oznaczona metoda tréjenzymowa / digestibility determined three-enzymes method.

Rys. 1.

Strawnos¢ in vitro substratow i preparatow po hydrolizie przy uzyciu neutrazy i protamexu.
Fig. 1.

In vitro digestibility of substrata and preparations after hydrolysis with neutrase and protamex.
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Hydrolizaty po 3 h dzialania neutrazy i protamexu zawieraly odpowiednio ok. 13
i 17% biatka ogoélnego oraz ok. 4% kwasoéw nukleinowych, a stopien hydrolizy wyno-
sit odpowiednio — 41 i 38%. Warto$¢ stopnia hydrolizy wyrazona za pomoca wspol-
czynnika aminokwasowego jest porownywalna z danymi Brauna [za 15] uzyskanymi
dla hydrolizatoéw serwatkowych zawierajacych peptydy o masie czasteczkowej 375—
400 D.

Na warto$§¢ odzywcza, oprocz skladu aminokwasowego, ma rowniez wplyw
strawno$¢ oraz wzajemne oddzialywanie innych skladnikoéw w preparacie. Jednym z
elementow oceny warto$ci odzywczej jest oznaczenie ich strawnosci w warunkach in
vitro. Na temat stosowania tych metod toczono wiele dyskusji [16, 26], w wyniku kto-
rych stwierdzono, Ze sa one niezmiernie przydatne do szybkiej, powtarzalnej i obiek-
tywnej oceny strawnosci nowych preparatow biatkowych [4].

W wyniku oznaczania strawnos$ci w warunkach in vitro, na podstawie spadku pH
po krotkotrwatym trawieniu metoda dwu- i tréjenzymows, obliczono strawno$¢ pozor-
na i rzeczywista, ktorg przedstawiono na rys. 1.

Strawnos$¢ enzymatyczna koncentratu biatkowego i otrzymanych z niego hydroli-
zatow nie wykazywata istotnych roznic, byla jednak srednio o ok. 50% wyzsza niz
gestwy drozdzowej. Nieco lepsza strawnoscia charakteryzowat si¢ hydrolizat uzyskany
po dziataniu neutrazy. Strawno$¢ oznaczana w warunkach in vitro przy uzyciu zasto-
sowanych metod byla stosowana do oceny réznych preparatow biatkowych [11, 12,
22]. Satterlee i wsp. oznaczali strawno$¢ enzymatyczng koncentratow drozdzowych
metoda Hsu i wsp. [13]. Ksztaltowala si¢ ona na poziomie 83% i pokrywala si¢ z war-
to§ciami uzyskanymi w badaniach biologicznych {21].

W tabeli 2. zebrano wyniki sktadu aminokwasowego badanych substratow i uzy-
skanych hydrolizatow.

Zawarto$¢ wiekszosci aminokwasow egzogennych w koncentracie biatkowym w
stosunku do gestwy jest nieznacznie wyzsza. Wyjatek stanowi cystyna, ktorej zawar-
to§¢ po ekstrakcji alkalicznej spadta o ponad 60%. Poziom aminokwaséw w uzyska-
nym koncentracie ksztaltuje si¢ na poziomie podanym przez Wronowskiego [25] w
podobnym koncentracie biatkowym otrzymanym z drozdzy Saccharomyces cerevisiae.
Zdecydowanie na korzy$¢ koncentratu z Saccharomyces uvarum ksztaltuje si¢ zawar-
tosc lizyny, co jest istotne w przypadku uzupelniania bialek zbozowych, a takze — me-
tioniny, ktora lacznie z. cystyna ogranicza warto$¢ odzywcza drozdzy (tab. 3). W wy-
niku hydrolizy preparatu alkalicznego wystapily niewielkie zmiany w zawartoéci ami-
nokwasow, ktore nie wykazywaly statystycznie istotnych korelacji z substratem.

W tabeli 3. przedstawiono wartosci wskaznika aminokwasu ograniczajacego, ob-
liczone na podstawie zawarto$ci aminokwasow egzogennych.
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Tabela 2

Skiad aminokwasowy substratow i preparatow po hydrolizie enzymatycznej przy uzyciu neutrazy i pro-

tamexu [g/100 g biatka)].

Amino acids content of substrata and preparations after enzymatic hydrolysis with neutrase and protamex

[g/100 g of protein].
Preparat . .
Preparation Gestwa Kf)ncentrat Hydrolizat Hydrolizat
drozdzowa biatkowy neutraza protamexem
. Protein Neutrase Protamex
Aanokw:as Yeast concentrate hydrolyzate Hydolyzate
Amino acid
Kwas asparaginowy-Asp 9,42 10,87 11,53 9,98
Treonina-Thr 4,74 4,96 5,22 5,07
Seryna-Ser 5,07 4,76 5,34 491
Kwas glutaminowy-Glu 15,52 13,43 13,74 . 13,62
Prolina-Pro 7,23 5,36 5,56 5,77
Cystyna-Cys 0,92 0,33 0,06 0,18
Glicyna-Gly 4,54 4,26 3,87 3,95
Alanina- Ala 6,03 6,43 7,19 6,58
Walina-Val 5,53 6,11 4,89 5,21
Metionina-Met 0,40 2,18 1,82 1,31
Izoleucyna-Ileu 4,38 4,95 3,73 4,56
Leucyna-Leu 6,92 8,19 7,34 7,48
Tyrozyna-Tyr 4,96 4,30 3,12 3,42
Fenyloalanina-Phe 3,97 4,77 5,98 5,84
Histydyna-His 3,42 3,86 5,28 5,21
Lizyna-Lys 7,22 6,57 6,42 6,25
Arginina-Arg 4,75 3,65 3,90 3,40

Proces otrzymywania koncentratu oraz jego hydroliza przy uzyciu neutrazy i
protamexu nie mialy zasadniczego wptywu na sktad aminokwasowy (tab. 2) oraz war-
tosci wskaznika WAO, aminokwasow ograniczajacych ich warto$¢ odzywcza (tab. 3).

W niniejszej pracy zastosowano metodg wstgpnej oceny wartosci odZzywczej na
podstawie wskaznikéw chemicznych poniewaz, jak wynika z literatury [26], wspoi-
czynnik korelacji miedzy wartoscia biologiczng uzyskana z badaft chemicznych i bio-
logicznych, obliczony dla wielu biatek réznego pochodzenia wynosi ponad 0,95.

Na podstawie skladu aminokwasowego obliczono wskaznik aminokwasu ograni-
czajacego oraz jego warto$¢ zmodyfikowana i warto$¢ biologiczng oraz wydajno$é
wzrostowa biatka.
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Tabela 3
Wartosci wskaznika aminokwaséw ograniczajacych (WAO).
Values of the Chemical Score (CS).
Preparat . )
Preparation Gestwa I;c;;ckeél‘:’rat Hydrolizat Hydrolizat
drosdsowa y neutraza protamexem
Aminokwas Yeast Protein concen- Neutrase Protamex
trate hydrolyzate hydrolyzate
Amino acid
Izoleucyna - Ilen 66 75 57 69
Leucyna - Leu 79 93 83 85
Lizyna - Lys 113 103 100 98
Fenyloalanina -Phe 68 82 103 101
Tyrozyna - Tyr 118 102 74 81
Metionina - Met 17 91 76 55
23 51 39 30
Cystyna - Cys 30 11 2 6
Walina -Val 76 84 67 99
Treonina - Thr 93 97 102 71
Aminokwas ograniczajacy Aminokwasy siarkowe
Limited amino acid Sulphur amino acids
Tabela 4

Wskazniki chemiczne warto$ci odzywczej bialek badanych preparatow.
Chemical indicators of nutritional value of protein in the analysed preparations.

Wskaznik ) ) L. . Wydajno$¢ wzrost.
. Wskaznik amin. | Zmodyf. wskaZznik | Warto$é biol. biatk
Indicator ennych i biatka e
egztif] N I;ly amin. egzog. - WWB
WAE
Preparat z PER
) EAA MEAA BVa
Preparation 1 2 3
Gestwa drozdzowa
63,53 61,66 57,52 2,1 2,2 2,0
Yeast
Koncentrat bialkowy
. 71,52 71,16 66,23 2,8 2,8 2,3
Protein concentrate
Hydrolizat neutraza
72,28 72,11 67,05 24 2,5 2,9
Neutrase hydrolyzate
Hydrolizat protamexem
74,39 74,38 69,35 2,5 2,6 2,5
Protamex hydrolyzate .
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Zebrane w tabeli 4. wyniki okreslajace wartos¢ odzywcza koncentratu biatkowe-
go oraz otrzymanych na drodze hydrolizy enzymatycznej hydrolizatéw, obliczone ze
sktadu aminokwasowego, réznia si¢ do§¢ znacznie od danych uzyskanych dla substra-
tu. Wskazniki te osiagaja wysokie wartosci, a poziom WWB wszystkich preparatow
otrzymanych z gestwy drozdzowej przekracza nawet jego wartos$¢ dla kazeiny, podang
przez Alsmeyera i wsp. {2].

Podsumowanie

Uzyskane wyniki oceny warto$ci odzywczej koncentratu i hydrolizatow biatko-
wych, uzyskanych z gestwy drozdzowej Saccharomyces uvarum, stanowiacej odpad
przy produkcji piwa, wskazuja na Zywieniowa przydatno$é tych preparatow z uwagi na
interesujacy sktad aminokwasowy, dobre wskazniki chemiczne oraz stosunkowo wy-
soka strawno$¢ enzymatyczna, Prowadzone w tym kierunku badania pozwalaja sadzic,
ze odpadowa gestwa drozdzowa Saccharomyces uvarum moze stanowié substrat do
otrzymywania preparatow bialkowych na drodze hydrolizy, takze z pominigciem pro-
cesu otrzymywania koncentratu biatkowego, przydatnych jako uzupetnienie diety lub
do produkcji Zywno§ci specjalnego przeznaczenia.

Niniejsza praca byla czesciowo finansowana w ramach grantu PO6G 001 11.
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NUTRITION VALUE OF PROTEIN CONCENTRATE AND ITS HYDROLYZATES FROM
SACCHAROMYCES UVARUM YEAST

Summary

Protein concentrates were obtained after alkaline extraction of yeast from Saccharomyces uvarum
(byproduct of beer production). In the yeast protein concentrates obtained after enzymatic hydrolysis with
neutrase and protamex were determinated amino acids content, in vitro digestibility as well as nutritional
value indexes. Both yeast protein hydrolysates were characterised by enzymatic digestibility and egzoge-
nous amino acids content. Nutritional value studied protein preparations determined by chemical indica-
tors were quite high and comparable with the respective indicators for majority plant proteins.
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Streszczenie

Zbadano zawarto$¢ azotanéw(V) i azotanéw(IIl) w racjach pokarmowych dzieci w wieku przedszkol-
nym. Pozywienie skladalo sig z trzech positkdw pobranych w jednym z {ddzkich przedszkoli w okresie od
listopada 1998 do stycznia 1999r. Stopien narazenia tymi zwiazkami oszacowano przyjmujac dopuszczal-
na dzienng zawarto$é azotanéw(IIl) (0,2 mg NaNO,) i azotanéw(V) (5 mg KNOs;) w przeliczeniu na
Jjednostkg masy ciala, uwzgledniajac 20 kg jako $rednia masg ciala dzieci w wieku 4-6 lat. Zawarto$¢
azotanow(V) 1 azotanow(IIl) oznaczono metoda spektrofotometryczna wykorzystujac reakcjg barwna
azotanow(IlI) z odczynnikiem Griessa, zgodnie z PN-74/A-82114. Azotany(V) przed oznaczeniem byly
redukowane do azotandéw(Ill) na kolumnie wypelnionej kadmem. Zawarto$¢ azotandw(V) w dietach
spozywanych przez dzieci w przedszkolu oscyluje migdzy 55,2 mg KNO; i 530,8 mg KNO;. Pobranie
azotanow(I1I) miesci si¢ w zakresie od 0,0 mg NaNO,; do 19,0 mg NaNO,.

Wstep

Narazanie ludno$ci na dziatanie azotanow(V) i azotanow(Ill) ciagle stanowti
przedmiot powaznego zainteresowania, z uwagi na roéznego rodzaju ujemne skutki
zdrowotne jakie te zwiazki moga wywota¢ w organizmie ludzi i zwierzat.

Nalezy do nich migdzy innymi: utlenianie hemoglobiny do methemoglobiny [4,
5], utlenianie witaminy A i karotenéw oraz witamin z grupy B, uposledzenie wykorzy-
stania bialka [14, 24, 25], jak roéwniez tworzenie kancerogennych nitrozamin [3, 6, 10,
12].

Problem wystgpowania azotandw(V) i azotanow(Ill) w $rodkach spozywczych
jest ciagle aktualny; sa one z jednej strony celowo dodawane do zywnosci lub stanowia
jej zanieczyszczenie. Stosowanie tych substancji w produkcji zywnosci odbywa sig w
sposob kontrolowany i jest limitowany przepisami sanitarnymi poszczegoélnych kra-

Dr A. Markowska, mgr inz. W. Furmanek, Centralny Osrodek Badawczo-Rozwojowy Przemystu Gastro-
nomicznego i Artykulow Spozywczych, Centralne Laboratorium Jakosci, ul. Kopernika 15/17, 90-503
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jow. Dopuszczalne poziomy sa ograniczone do ilo$ci minimalnych, niezbgdnych tech-
nologicznie. Przepisy prawne sa podstawa do kontroli i kwestionowania w przypadku
przekroczenia ich zawartosci.

Znacznie wieksze zagrozenie zdrowotne dla cztowieka wynika z obecnosci azota-
now w warzywach. Liczne sa doniesienia krajowe z zakresu poziomu ich zawarto$ci w
warzywach [7, 19, 22]. Warzywa i ich przetwory stanowia najwieksze zrédio azotanow
w catodziennych racjach pokarmowych.

Znacznym zrédlem azotanéw jest woda do picia, co jest istotnym problemem przy
sporzadzaniu mieszanek odzywczych dla dzieci i niemowlat.

Dotychczas ukazato sig¢ wiele publikacji dotyczacych zawartoéci azotandw(IIl) i
azotanéw(V) w poszczegdlnych produktach spozywczych, takich, jak: warzywa, mig-
so, mleko oraz w wodzie [1, 8, 9, 17, 21]. Nie uwzglednia si¢ w nich zmian azota-
now(V) i azotanow(III) podczas proceséw kulinarnych obejmujacych obrobkg wstepna
(obieranie, mycie) i termiczng (gotowanie, smazenie). Procesy te moga obnizy¢ za-
warto$¢ azotandw(V) do 65% [2, 15].

Zmiany zawartosci azotanéw(V) i azotanow(IIl) zachodza réwniez podczas prze-
chowywania zywnosci i fermentacji [11, 16, 20].

Stad, w ocenie zagrozenia zdrowia z powodu obecnosci azotanow(V) i azota-
now(IIl), potrzebne jest prowadzenie badan zawartosci tych zwiazkéw w calodzien-
nych racjach pokarmowych.

Z uwagi na to, ze male dzieci sa szczegdlnie wrazliwe na niekorzystne dziatanie
azotandéw(V) i azotané6w(IIl) w niniejszej pracy podjeto badania w zakresie oceny za-
warto$ci omawianych zwiazkéw w positkach dzieci w wieku przedszkolnym.

Szkodliwe dziatanie azotandéw(IIl) i azotandéw(V) jest uzaleznione od wielu czyn-
nikéw, m.in. od wartosci odzywczej pozywienia, dlatego obliczono w oparciu o tabele
sktadu produktow [13] warto§¢ odzywcza racji pokarmowych badanych na zawartos¢
tych zwiazkéw.

Material i metody badan

Materiatem do badan zawartosci azotanéw(V) i azotanow(III) w positkach dzieci
przedszkolnych byly positki pobrane w jednym z 16dzkich przedszkoli. Positki pobie-
rano w ciagu kolejnych 10 dni (system dekadowy) od listopada 1998 r. do stycznia
1999 r. Positki skladaly si¢ ze $niadania, obiadu (I i II danie) i podwieczorku, przy
uwzglednieniu dziennych racji pokarmowych dla dzieci od 4 do 6 lat.

Badane probki analizowano w ciagu 24 godzin od chwili pobrania ich w przed-
szkolu. Probki przechowywano w warunkach kontrolowanych +4°C. Homogenizowa-
no bezposrednio przed oznaczeniem.
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Poszczegodlne skiadniki w ilo$ciach okre$lonych jadtospisem dla jednego dziecka
kazdorazowo mieszano, doktadnie homogenizowano i pobierano probki o masie: $nia-
danie 20 g, obiad I danie 20 g, obiad II danie 10 g, podwieczorek 10 g.

Ze wzgledu na zlozony sklad positkéw: migso i wyroby migsne, mleko, sery, pie-
czywo, owoce 1 warzywa zawarto$¢ azotandéw(V) i azotanéw(Ill) oznaczono metoda
opartg na reakcji Griessa zgodnie z PN-74/A-82114 [18]. Metoda wykorzystuje reakcjg
barwna migdzy azotanami(Ill) a odczynnikiem Griessa (mieszanina roztworu kwasu
sulfanilowego i chlorowodorku N-(-1-naftylo)-etyleno-diaminy w lodowatym kwasie
octowym.

Azotany(V) przed oznaczeniem byly redukowane do azotan6éw(III) na kolumnie
wypetnionej kadmem. Natezenie barwy oznaczono przy dtugosci fali 520 nm na spek-
tofotometrze Unicam UV/VIS 8625. Zawarto$¢ azotandw(I1I) oznaczono w postaci soli
sodowej (NaNQ,), a azotané6w(V) w postaci soli potasowej (KNO3).

Masa positkow przedszkolnych wahala sie w granicach od 1415 g do 1610 g.

Kaloryczno$¢ badanych diet miescita si¢ w zakresie od 1330 kcal do 1600 kcal,
srednio 1400 keal.

Wykorzystujac dane Komitetu Ekspertéow FAO/WHO ds. Dodatkéw do Zywnosci
[23], dotyczace dopuszczalnej dziennej zawartosci azotandw(V) i azotanow(lll) dla
ludzi dorostych: nie wiecej niz 5 mg/kg masy ciala dla azotanow(V) i 0,2 mg/kg masy
ciata dla azotanow(IIl) oraz przyjmujac mase 20 kg dla dzieci w wieku 4-6 lat, obli-
czono, ze dopuszczalne dzienne spozycie azotanéw(V) i azotandéw(IIl) dla tej grupy
wickowej wynosi: 100 mg KNO; i 4 mg NaNO,.

Zakladajac, ze dziecko w wieku przedszkolnym powinno otrzyma¢ 5 positkow
dziennie, a przy 3 positkach podawanych w przedszkolu racja pokarmowa powinna
wynosi¢ 75% racji dziennej, przyjeto, ze w positkach przedszkolnych nie powinno by¢
wigeej niz 75% dziennej dopuszczalnej dawki pobrania azotanow(V) i azotanow(I1I).

Tak wigc w badanych positkach wymienione zwiazki nie powinny przekraczaé 75
mg KNO; 13 mg NaNO,.

Wyniki badan i ich oméwienie

Wyniki badan zawartosci azotanéw(V) i azotandéw(III) w calodziennej diecie
przedszkolnej (3 positki) dzieci w wieku 4—6 lat przedstawiono w tabeli 1 oraz na rys.
1i2.

Pobranie azotanéw(V) z ocenianymi positkami podlegalo znacznym wahaniom.
W listopadzie od 55,0 mg KNO;, do 530,8 mg KNO; w grudniu od 81,2 mg do 268,2
mg KNOs, natomiast w styczniu od 55,2 mg do 290,1 mg KNOs. :

Najwyzsze przekroczenie pobraniaazotanéw(V) — 530,8 mg KNO; — wystapilo w
9 dniu listopada i stanowilo ono 707,7% dopuszczalnej dawki.
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W miesiacach listopad 1998 i styczen 1999 r. przekroczenie dopuszczalnej dawki
KNOs/dzien wystapitlo w 8 na 10 przebadanych dni, natomiast w miesigcu grudniu
przekroczenie wystapito w kazdym dniu dekady.

Z przedstawionych w tabeli 1. danych wynika, ze sredme pobranie azotanow(V)
bylo najwyzsze w listopadzie — 197,7 mg i w grudniu — 146,9 mg, natomiast w stycz-
niu nieznacznie spadto do 135,5 mg KNO;.

W tabeli 1. przedstawiono réwniez wyniki badan zawartosci azotanow(IIl) (mg
NaNO;) w badanych positkach.

Tabela 1l

Pobranie azotanow(V) (mg KNO; ) i azotanéw(1Il) (mg NaNO,) z ocenianymi positkami przez dzieci.
Nitrate and nitrite intake by preschool children with evaluated diets.

Daies KNO; (mg) NaNO, (mg)
listopad 1998 | grudzien 1998 | styczen 1999 | listopad 1998 | grudzien 1998 | styczen 1999

1 82,7 199,2 119,6 1,7 0,7 1,6
2 81,1 112,7 89,9 0,9 1,4 3,8
3 63,3 81,2 150,5 0 0,8 1,5
4 279,1 211,3 168,5 0,8 1,0 1,0
5 125,1 99,5 2149 19,0 6,1 3,5
6 55,0 176,9 83,4 0 10,6 11,6
7 3478 268,2 119,9 0 2,7 3,1
8 286,2 101,4 55,2 2,7 58 6,1
9 530,8 132,0 290,1 0 31 2,2
10 126,1 86,9 58,1 0 3,7 0,2

X (mg) 197,7 146,9 135,0 2,5 3,6 3,5
S 157,6 63,4 73,9 5,9 3,1 33

V (%) 79,7 43,1 54,8 233,9 87,7 95,8

X — $rednia zawarto$¢ / average value,
S — odchylenie standardowe / standard deviation,
V — wspdlczynnik zmiennosci / coefficient of variation.

Rowniez pobranie azotandw(I1]) z ocenianymi positkami wykazato duze wahania.
W listopadzie od 0 do 19,0 mg NaNO,, co stanowi od 0 do 633,3% dopuszczalnej
dawki.

W grudniu zawarto$¢ azotan6w(1lI) miescila si¢ w zakresie od 0,7 mg do 10,6 mg
NaNO,, to jest od 23,3 do 353,3% dopuszczalnej dawki.

Natomiast w styczniu zawarto§¢ azotanow(I1l) wystapila w przedziale od 0,2 mg
do 11,6 mg co stanowi 8,0% do 386,6% dopuszczalnej dawki.
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Z zestawionych w tabeli 1. danych wynika, ze Srednia zawarto$¢ azotanéw(III) w
miesigcu listopadzie byla nizsza i wynosita 2,5 mg NaNO, natomiast, w miesiacach
grudniu 1998 i styczniu 1999 poziom tych zwiazkéw byl wyrownany i wynosilt odpo-
wiednio 3,6 mg i 3,5 mg NaNO,.

Analiza sktadu positkéw podanych dzieciom w poszczeg6lnych dniach dostarcza
bardziej szczegotowych informacji o produktach, ktore mozna wskazac jako gtéwnych
dostarczycieli azotanow(V) i azotanow(11I).

Przede wszystkim sa to warzywa w przypadku azotanéw(V) i migsne wyroby pe-
klowane w przypadku azotanow(Iil).

W badanych positkach najwyzsza zawarto$cig azotanéw(V) charakteryzowaty sig
dania zawierajace w swym skladzie buraki, kapustg, ziemniaki, salatg, rzodkiewki. W
dietach, w skiad ktorych jednoczesnie wchodzily: satata 5 g i rzodkiewki 10 g ($niada-
nie) oraz czerwony barszcz 350 g lub buraki czerwone 80 g jako jarzyna (obiad), wy-
stapita najwyzsza zawarto$¢ azotanow(V).

Z przedstawionych danych (rys. 1, 2) wynika, ze generalnie we wszystkich posit-
kach wystepowaly znaczne przekroczenia dopuszczalnej dawki spozycia azotanow(V)
1 azotanow(III).
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Rys. 1. Pobranie azotanéw(V) z posilkami, % w stosunku do dopuszczalnej dawki spozycia zaleznie od
miesiaca.
Fig. 1. Nitrate intake with diets in comparison with ADI depending on specific month.



110 Anna Markowska, Wiestawa Furmanek

700

600

500
400
— — — listopad
g = grudzier
a4+ e ANl styczefi
200
100

Rys. 2. Pobranie azotanow(II) z positkami, % w stosunku do dopuszczalnej dawki spozycia zaleznie od
miesiaca.
Fig. 2.  Nitrate intake with diets in comparison with ADI depending on specific month.

Przekroczenie zawartoSci azotanow(V) wystapito w 26 dniach na 30 przebada-
nych, co stanowi 86,6%. Przekroczenie azotanow(III) wystapito w 11 dniach, co sta-
nowi 36,6%.

Z przedstawionych danych eksperymentalnych wynika, ze wysokie zawartosci
azotan6ow(IIl) i azotanéw(V) w positkach dzieci w wieku przedszkolnym wskazujg na
koniecznos¢ podejmowania dziatan zmierzajacych do obnizenia ich iloéci. Nalezy tego
dokonac¢ nie tylko przez zmniejszenie poziomu nawozenia oraz przez kontrolg procesu
technologicznego ale przede wszystkim przez wiasciwe ukladanie jadlospisow.

Nie mozna w calodziennej diecie umieszcza¢ jednoczesnie kilka warzyw o wyso-
kiej zawartosci azotanow(V) (buraki, satata, kapusta, rzodkiewki), a w przypadku azo-
tan6w(III) znacznych iloci wedlin peklowanych.

Whioski

1. 86,6% dziennych racji pokarmowych, spozywanych przez dzieci w przedszkolu,
bylo nadmiernie zanieczyszczonych azotanami(V), a 37% wykazywato wysoki po-
ziom azotanow(III).

2. Glownymi Zrodtami podwyzszonych zawartosci azotanow(V) i azotanow(IIl) w
ocenianych positkach byly warzywa: kapusta, buraki, satata, ziemniaki, rzodkiew-
ka.
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EVALUATION OF NITRATE AND NITRITE CONTENTS IN DIETS
OF PRESCHOOL CHILDREN

Summary

The content of nitrites and nitrates in whole day’s food of children at preschool age have been exam-
ined. Meals consisted of three dishes had been taken from one of the kindergardens in £6dz from Novem-
ber 1998 to January 1999. The highest permissible daily intake of nitrites (0,2 mg NaNO,) and nitrates (5
mg KNQOs) in the evaluation of the degree of exposure was considered. The assumed average body weight
of 4-6 years-old-child was 20 kg.

The content of nitrates and nitrites by the use of colorimetric method with Griess reagent and cad-
mium column for nitrates reduction was determined. The quantity of nitrates and nitrites in children whole
day diet ranged from 55,2 to 530,8 mg KNOj; and from 0,0 to 19,0 mg NaNO,, respectively.
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ELZBIETA SIKORA

WARTOSC ZYWIENIOWA WYBRANYCH BATONOW TYPU
,MUSLI”

Streszczenie

W batonach typu ,,musli”, produkowanych przez polska firme ,,Hofpol”, oznaczono zawarto$¢ suchej
masy, biatka, thiszczu i popiohu. Zawarto$¢ blonnika pokarmowego oznaczono wg metody AOAC. Obli-
czono réwniez warto$¢ energetyczna batonéw. Analizowane batony zawieraly, w zalezno$ci od sktadu
receptury, 88.0-93.1% suchej masy, 4.54-9.25% biatka, 13.2-31.2% ttuszczu, 52.4-68.7% weglowodanow,
a ich warto§¢ energetyczna wynosita od 412 do 520 kcal/100g. Zawarto$¢ btonnika pokarmowego w
badanych batonach wahata si¢ od 5.68 do 13.08%. Pod wzgledem zawartosci podstawowych skladnikow
odzywczych badane batony nie wyroznialy sig¢ sposrdd innych tradycyjnych batonow, natomiast zawie-
raly znacznie wigcej blonnika pokarmowego, przez co wyroby te zyskaty cechy odpowiadajace kryteriom
zywnosci funkcjonalne;j.

Wstep

Jedna z 12 grup produktéw spozywczych stanowig cukier i wyroby cukiernicze.
Do produktéw tych zalicza sie cukier, miod i wyroby produkowane na bazie cukru. Ze
wzgledu na duza zawarto$¢ sacharozy, a czgsto takze thuszczu, produkty te sa zwykle
wysokoenergetyczne, wykazuja wysoki wskaznik glikemiczny i czegste ich spozywanie
moze prowadzi¢ m. in. do otylosci i cukrzycy insulinoniezaleznej. Duze spozycie cu-
kru sprzyja tez rozwojowi prochnicy zgbow [10, 11, 12].

Specjalisci w zakresie Zywienia zalecaja ograniczenie spozycia cukru i wyrobow
cukierniczych. Z obserwacji wynika jednak, Ze stodycze ciesza sie niezmienna popu-
larno$cia, szczegblnie wérdd dzieci [3]. Jednoczesnie wzrasta §wiadomos¢ i zaintere-
sowanie konsumentéw zywno$cia o lepszych walorach odzywczych i zdrowotnych, co
stanowi wyzwanie dla jej producentdéw. Ich celem staje si¢ obecnie wyprodukowanie
zywnoSci funkcjonalnej, ktora — poza swoja warto§cia odzywcza — ma pozytywny

Dr E. Sikora, Katedra Zywienia Czlowieka, Akademia Rolnicza w Krakowie, al. 29 Listopada 46,
31-425 Krakow.



114 Elzbieta Sikora

wplyw na zdrowie, rozwdj fizyczny i samopoczucie cztowieka. Cechy te posiada zyw-
nos$¢ zawierajaca w swoim sktadzie migdzy innymi takie sktadniki, jak: blonnik po-
karmowy, oligosacharydy, aminokwasy, peptydy i biatka, bakterie fermentacji mleko-
wej, kwasy thuszczowe, antyoksydanty, fitozwiazki [7, 19].

W produkcji wyrobow cukierniczych wykorzystuje si¢ obecnie wiele surowcow,
ktére swym naturalnym sktadem wzbogacaja warto$¢ odzywcza i zdrowotna wyrobow,
pozwalajg zmniejszy¢ zawarto$¢ sacharozy czy thuszczu [14]. Do tego typu produktow
mozna zaliczy¢ batony typu ,,musli”. Sa to wyroby o konsystencji ciagliwej, otrzymane
z mieszaniny syropu glukozowego, mleka w proszku, miodu, tluszczu roélinnego, z
dodatkiem roéznego rodzaju bakalii, ekstrudowanych ziaren zbdz czy platkow zbozo-
wych, czesto oblane czekolada [1, 8, 9, 15]. Celem podjetych badan bylo oznaczenie
podstawowych sktadnikoéw odzywczych i bltonnika pokarmowego w wybranych wyro-
bach tego typu.

Material i metody badan

Przedmiotem badah byly batony typu ,musli”, wyprodukowane przez firme
,Hofpol” w Czekanowie kolo Gliwic. Analizowano cztery rodzaje batonéw o na-
zwach: ”Orzechowy”, ,.Kokosowy”, ,,Owocowy”, ,.Sportowy”, wyprodukowane w
dwoch wersjach: w kuwerturze czekoladowej i bez kuwertury. Batony pochodzily z
jednej partii produkcyjne;j

Wedlug Zakladowych Dokumentéw Normalizacyjnych (ZDN) [18], w skiad
wszystkich tych wyrobow wchodzity: syrop glukozowy, mleko pelne w proszku, olej
ro$linny utwardzony, mioéd pszczeli, lecytyna, agar-agar, esktrudowane ziarna zboz
(ryz, pszenica, kukurydza), ptatki owsiane oraz, w zalezno$ci od rodzaju batonu, orze-
chy laskowe i arachidowe (,,Orzechowy”), suszone owoce - rodzynki, jablka, gruszki,
morele (,,Owocowy”), wiorki kokosowe (,,Kokosowy”), odpowiednie substancje aro-
matyzujace i kuwertura czekoladowa. Baton ,,Sportowy” zawieral wszystkie wymie-
nione sktadniki.

Z kazdego rodzaju batonéw przygotowano Srednig probe laboratoryjna, z ktoérej
sporzadzono nawazki do oznaczenia zawartosci wody metoda suszarkowa [16], a po-
zostala czesé zliofilizowano w liofilizatorze typu Alpha 1-4 f-my Chris i zmielono w
miynku elektrycznym Knifetec 1095 f-my Tecator.

W tak przygotowanym materiale oznaczono za pomoca standardowych metod
zawarto$¢ biatka, thuszczu i popiotu [16] oraz zawarto$¢ blonnika pokarmowego meto-
da enzymatyczno-grawimetryczna wedlug AOAC (1990) [2]. Wartos¢ energetyczng
baton6éw obliczono na podstawie sktadu chemicznego, przy uzyciu wspéiczynnikow
Atwatera.
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Wyniki i dyskusja

Wyniki chemicznych oznaczen zawartosci suchej masy, biatka, thuszczu, popiotu i
btonnika pokarmowego oraz obliczonej ilosci weglowodanow w badanych batonach
zamieszczono w tabeli 1.

Zawartos¢ suchej masy wahata si¢ w zakresie od 88,0% w batonach owocowych
bez kuwertury czekoladowej do 93,1% w batonach orzechowych w kuwerturze. Bato-
ny w kuwerturze czekoladowej charakteryzowaty si¢ z regulty wyzsza zawartoscia su-
chej masy niz batony tego samego rodzaju bez kuwertury. Jednoczesnie batony owo-
cowe cechowala najmniejsza zawarto$¢ suchej masy, a orzechowe — najwigksza, co
mialo prawdopodobnie zwigzek ze skladem surowcowym, gdyz suszone owoce posia-
daja wiecej wody niz orzechy czy wiorki kokosowe. Wszystkie batony spehiaty pod
wzgledem zawartoSci suchej masy wymagania Zaktadowych Dokumentéw Normaliza-
cyjnych [18], co ma w przypadku tych wyrobow istotne znaczenie, gdyz zbyt duza
zawarto$¢ wody sprawia, ze wyroby te sa zbyt migkkie, kleiste i maziste, natomiast
zbyt matla jej zawarto$§¢ powoduje suchos¢ i twardosé produktu. Zawartos¢ biatka w
batonach ksztaltowala si¢ na poziomie od 4,54 do 9,25% i podobnie, jak w przypadku
suchej masy, zalezala od skladu surowcowego: najwigcej bialka zawieraly batony
orzechowe, a najmniej owocowe. Badane batony zawieraty od 13,2 do 31,2% ttuszczu.
Najwiecej tego sktadnika stwierdzono w batonach kokosowych i orzechowych w ku-
werturze czekoladowej (31,2 i 29,9%), a najmniej w owocowych bez kuwertury
(13,2%). Te duze rdéznice wynikaly z réznicy zawartosci thuszczu w zastosowanych
surowcach, gdyz orzechy i wiorki kokosowe zawieraja nawet kilkadziesiat razy wigcej
thuszezu niz suszone owoce [13]. Zawartos¢ popiotu w analizowanych batonach wyno-
sita od 1,16 do 1,60%, $rednio 1,40%, przy czym w przypadku tego skladnika nie
stwierdzono wyraznej zalezno$ci od skladnikéw receptury. Obliczenia wykazaty, ze
weglowodany stanowity $rednio 58,7% masy batonow, przy czym najwiegksza ich za-
warto$¢ byta w batonach owocowych bez kuwertury czekoladowej (68,7%), a naj-
mniejsza w batonach orzechowych w kuwerturze (52,4%), co wynikato z najwiekszej
zawartosci biatka i thuszczu w tychze batonach. W dostepnej literaturze nie spotkano
wiele danych dotyczacych batonéw typu musli. Badania takie prowadzono w Niem-
czech [15]. Poroéwnujac otrzymane wyniki z wynikami tamtejszych badan stwierdzono,
ze batony wyprodukowane przez firm¢ ,,Hofpol” zawieraly nieco mniejsze ilosci biat-
ka, popiotu 1 weglowodanow, a wigksze ilo$ci thuszczu. Oznaczone zawartosci sklad-
nikéw odzywczych w batonach orzechowym i kokosowym w kuwerturze czekolado-
wej poréwnano tez do danych zawartych w Tabelach 1ZZ [13] dotyczacych batonéw
»onickers” 1 ,,Bounty”, ktore ze wzgledu na duzy udziat orzechéw i widrek kokoso-
wych moga stanowi¢ pewne poréwnanie do badanych wyroboéw. Zawarto$¢ wody,
biatka i wgglowodanéw w analizowanych batonach byla bardzo zblizona do danych
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zamieszczonych w wymienionych Tabelach [13], natomiast kilkakrotnie mniejsza byta
ilo$¢ popiotu, a nieco wigksza zawarto$¢ thuszczu.

Obliczona na podstawie sktadu chemicznego warto$¢ energetyczna batonéw wa-
hata sie w zakresie od 412 do 520 kcal/100 g. O wartosci energetycznej badanych wy-
robow decydowata prawdopodobnie glownie zawarto$¢ thuszczu i tak batony w ku-
werturze czekoladowej byly bardziej energetyczne od batonéw tego samego rodzaju,
ale bez kuwertury, a batony orzechowe i kokosowe — od batonéw owocowych. War-
to$¢ energetyczna analizowanych batondéw byta wyzsza o ok.15% od danych z badan
niemieckich [15], a takze od warto$ci podawanych w tabelach krajowych [13].

Istotnym celem przeprowadzonych badan bylo oznaczenie blonnika pokarmowe-
go w batonach ,,musli”. Analiza wykazata, Ze batony zawieraty $rednio 7,49% blonni-
ka pokarmowego, przy czym najwigcej tego sktadnika bylo w batonach kokosowych w
kuwerturze czekoladowej (10,47%), a najmniej w batonach owocowych bez kuwertury
(5,68%). Zastosowane w produkcji batonow wiodrki kokosowe, orzechy, suszone owo-
ce jak i ekstrudowane ziarna i ptatki zbozowe obfituja w roézne iloSci blonnika, co rzu-
towato bezposrednio na jego zawarto§¢ w batonach poszczegoélnych rodzajéw. Ponadto
batony oblane kuwertura czekoladowa zawieraty nieco wigcej btonnika niz batony bez
kuwertury, gdyz kuwertura rowniez wnosi do produktu pewne iloéci tego sktadnika.

Oznaczona zawarto$¢ btonnika byta poréwnywalna do wartosci oznaczonych w
wyrobach typu ,,musli” przez Rabego [15], wynoszacych od 1,7 do 27,7%, natomiast
zawarto$¢ btonnika pokarmowego w batonach kokosowym i orzechowym w kuwertu-
rze czekoladowej (odpowiednio 10,47 i 7,02%) byla znacznie wyzZsza od danych za-
mieszczonych w Tabelach 1ZZ [13] dla batonéw Bounty i Snickers, wynoszacych 5,4 i
2,9%.

Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja, Ze analizowane batony typu ,,musli”
mialy porownywalng do tradycyjnych batondw warto$¢ odzywcza i energetyczna, na-
tomiast ro6znily si¢ zasadniczo ilo$cia nieprzyswajalnych weglowodandéw. Np. jeden
baton ,,Kokosowy” w kuwerturze czekoladowej o masie 35 g zawierat ok. 3,6 g bton-
nika, podczas gdy taka sama ilo§¢ czekolady mlecznej lub nadziewanej dostarcza tylko
ok. 0,1 g tego skladnika. Opierajac si¢ na danych literaturowych mozna zaryzykowac
stwierdzenie, ze dodatek suszonych owocow wzbogaca batony m.in. w rozpuszczalne
frakcje blonnika — pektyny, a ekstrudowanych ziaren zbdz i platkdw zboZzowych — w
blonnik zawierajacy wigcej frakcji nierozpuszczalnych oraz w skrobi¢ oporng [4, 5,
14]. Wiadomym jest, ze wszystkie frakcje blonnika, jak rowniez skrobia oporna, spel-
niaja okreslone funkcje fizjologiczne i w bardzo korzystny sposob wplywaja na stan
zdrowia i samopoczucie cztowieka [4, 5, 6, 17]. Dlatego zalicza si¢ je do skladnikéw
zywnosci nadajacych jej charakter funkcjonalny [7, 19].
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Podsumowanie

Analizowane batony sg produktami o raczej lokalnym zasiggu rynkowym. Mozna
jednak przypuszczac, ze wszystkie produktu tego typu, majace w swoim sktadzie orze-
chy, suszone owoce, preparowane ziarna zbo6z, bgda zawieraly znacznie wigksza za-
warto$¢ btonnika pokarmowego niz tradycyjne batony czekoladowe. Obecno$¢ blonni-
ka pokarmowego w batonach czekoladowych moze powodowaé obnizenie wskaznika
glikemicznego tych produktoéw i zmniejsza¢ przyswajalno$¢ zawartych w nich thisz-
cZOW.
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NUTRITIONAL VALUE OF SELECTED ,,MUSLI BARS”
Summary

Musli type - bars manufactured by a Polish factory ,.Hofpol” were analysed by standard methods for
dry matter, protein, fat and ash contents. The dietary fibre content was determined according to the AOAC
method (1990) and the energy values of bars were calculated.

The bars under study contained 88.0-93.1% dry matter, 4.54-9.25% protein, 13.2-31.2% fat, 52.4-
68.7% carbohydrates and their energy values ranged from 412 to 520 kcal/100g depending on composi-
tions. Dietary fibre content varied from 5.68 to 10.47%.

The contents of basic nutrients in the bars were similar to values found in other popular chocolate
products, but were higher in dietary fibre. The studied bars may therefore be regarded as a group of func-
tional foods. ‘
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MAREK ZIN, MARIUSZ RUDY, AGATA ZNAMIROWSKA

ANALIZA WARTOSCI TUCZNEJ I RZEZNEJ MIESZANCOW
TRZODY CHLEWNEJ: ?PBZ X SDUROC, ?PBZ X JHAMPSHIRE
I QPBZ X SPIETRAIN

Streszczenie

Celem pracy bylo zbadanie wartosci tucznej i rzeZznej potomstwa uzyskanego z krzyzowania towaro-
wego ras: polska biala zwistoucha (jako materialu matecznego) z knurami ras migsnych (duroc, hampshi-
re, pietrain). Obecne poglowie wymienionych ras, a szczegélnie polskiej biatej zwistouchej, r6zni sic
genetycznie od sztuk hodowanych kilkanascie lat temu w wyniku prowadzonych prac hodowlano-
genetycznych. Stwierdzono, ze najnizsza wartoscia tuczna charakteryzowaly si¢ mieszafice Ppbz x
Jpietrain, u ktérych srednie dobowe przyrosty w okresie tuczu (614,65 g) byly mniejsze o 8,43% od
$rednich dobowych przyrostéw w okresie tuczu (671,23 g) uzyskanych przez mieszance Qpbz x Jduroc.
Najmniejszym otluszczeniem tusz charakteryzowaly sie mieszafice Qpbz x Jpietrain (masa sadla —
1,31 kg, $rednia grubos¢ stoniny — 3,06 cm), a najwigkszym z grupy $pbz x Shampshire (masa sadta —
1,75 kg, $rednia grubo$¢ stoniny — 3,10 cm). Ponadto u mieszancéw @pbz x Jpietrain stwierdzono naj-
wigksze umigénienie tuszy (zawarto$¢ migsa w polgdwicy 71,64%, udzial migsa w szynce 72,75%), nato-
miast tuczniki Ppbz x Shampshire mialy najmniejsze umieénienie (zawarto$¢ migsa w poledwicy
65,63%, udziat migsa w szynce 68,43%).

Wprowadzenie

Dazeniem wszystkich producentéw trzody chlewnej jest uzyskanie zwierzat, ktore
beda si¢ charakteryzowaty dobrym tempem wzrostu, przy odpowiednio niskim zuzyciu
biatka ogdlnego i energii metabolicznej na 1 kg przyrostu. Ponadto bgda miaty dobre
cechy uzytkowosci rzeznej, a wigc mata grubo$¢ stoniny przy stosunkowo wysokiej
wydajno$ci migsa [15].

Metoda, ktora umozliwia szybkie uzyskanie wysokiej wydajnosci rzeznej i dobre;j
jakosci migsa jest krzyzowanie zwierzat roznych ras, ktorych potomstwo mieszancowe

Prof. dr hab. M. Zin, mgr inz. M. Rudy, dr inz. A. Znamirowska, Katedra Przetwérstwa i Towaroznaw-
stwa Rolniczego, Akademia Rolnicza w Krakowie, Wydziat Ekonomii w Rzeszowie, ul. Cwiklinskiej 2,
35-601 Rzeszow.
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uzyskiwa¢ bgdzie dodatkowe efekty produkcyjne, powstale w wyniku heterozji. Dobor
wlasciwej metody krzyzowania zalezy od warunkéow danego gospodarstwa, a takze od
postawionego celu [8]. Stosowane wspoélczesnie metody krzyzowania towarowego
$win sa bardzo réznorodne. Roznig sie one organizacja, liczbg potrzebnych ras, stop-
niem heterozygotycznosci mieszancow, sposobem remontu stada oraz wielko$cia na-
klad6éw jakie nalezy ponie$¢ na ich wdrozenie, a takze wielko$cia mozliwych efektéw
gospodarczych, uzyskiwanych w wyniku ich stosowania [8]. Prawidtowo przeprowa-
dzone krzyzowanie towarowe wymaga réwniez odpowiedniego doboru ras w réznych
zestawieniach. Najodpowiedniejszymi rasami matecznymi, charakteryzujacymi sie
wysoka plennoscia i troskliwoscia o potomstwo sa rasy wbp i1 pbz. Natomiast najod-
powiedniejszym komponentem do krzyzowania towarowego w pozycji ojcowskiej sa
knury rasy: duroc, hampshire i pietrain [10, 14].

Na warto$¢ rzezna i tuczng trzody chlewnej, oprocz czynnikéw genetycznych,
bardzo duzy wplyw maja czynniki $rodowiskowe [6, 13, 16}. Z tych czynnikoéw naj-
wazniejszymi sa: Zywienie, technologia, mikroklimat pomieszczen, pielegnacja i pro-
filaktyka weterynaryjna.

W powszechnej produkcji §win dominuja te metody krzyzowania, w ktorych re-
mont stada matecznego odbywa sig¢ z wlasnego, przystosowanego do miejscowych
warunkéw materiatu zwierzgcego. Obniza to koszty i zmniejsza ryzyko przenoszenia
chorob [18].

W zwiazku z powyzszym celem niniejszej pracy bylo zbadanie wartosci tucznej i
rzeznej uzyskanego potomstwa z krzyzowania towarowego, przeprowadzonego na
obecnym poglowiu takich ras, jak: polska biala zwistoucha (jako materialu mateczne-
g0) z knurami ras migsnych (duroc, hampshire, pietrain). Obecne pogtowie wymienio-
nych ras, a szczegdlnie polskiej biatej zwistouchej, rozni si¢ genetycznie od sztuk ho-
dowanych kilkanascie lat temu w wyniku prowadzonych prac hodowlano-
genetycznych. '

Prowadzone w takim ukladzie badania uaktualniajg stan wiedzy na temat nie tyl-
ko genotypu obecnego poglowia trzody chlewnej, ale rowniez wykaza mozliwosci i
wielko$§¢ wystapienia zjawiska heterozji i wplywu jego na wynik tuczu i wartos$¢ rzez-
na.

Material i metody badan

Doswiadczenie przeprowadzono w ujednoliconych warunkach $rodowiskowo-
zywieniowych Tuczarni Trzody Chlewnej w Hruszowicach w okresie od 1V.1999 do
X1.1999 r. na 78 tucznikach, sposrod ktorych: 38 to mieszance Qpbz x d'duroc — grupa
I, 24 sztuki to mieszance Ppbz x Ghampshire — grupa I i 16 sztuk mieszance Qpbz x
J'pietrain — grupa III. Materialem wyjsciowym do tuczu byty warchlaki, ktorych $red-
nia masa wynosifa 13,5 kg. Tucz wymienionej liczby zwierzat byt oparty o pelnopor-
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cjowa pasze tresciwa, ktoéra byla zadawana z automatoéw na sucho do woli. Po zakon-
czeniu tuczu, ktéry trwat srednio 142 dni nie stwierdzono upadkéw. Zwierzeta nastgp-
nie wazono i obliczono $rednie dobowe przyrosty w okresie tuczu, a takze zuzycie
biatka og6lnego i energii metabolicznej na 1 kg przyrostu.

Nastepnie tuczniki przewieziono do Zaktadu Migsnego w Jarostawiu, gdzie po
zwazeniu zostaly poddane ubojowi zgodnie z metodyka obowigzujaca w przemysle
migsnym. Uzyskane poéttusze poddano ocenie wartosci rzeznej dokonujac nastgpuja-
cych pomiaréw liniowych [21]:

o dlugos¢ tuszy do atlasu,

e dlugos¢ srodkowa,

o dlugosé szynki,

e obwdd szynki,

e grubo$¢ boczku,

* grubo$¢ stoniny grzbietowej w 5 miejscach:

- nad lopatka,

- na grzbiecie za ostatnim krggiem piersiowym,

- nad przednig krawedzia przekroju migénia posladkowego (krzyz I),

- nad $rodkowg krawedzig przekroju miesnia posladkowego (krzyz II),

- nad tylng krawedzig przekroju mieénia posladkowego (krzyz III).

Nastegpnie od pottusz oddzielono sadlo, ktore wazono z doktadnoscig do 0,1 kg, a
pottusze kierowano do chlodni, gdzie przebywaly w temperaturze 0—4°C przez okres
24 godzin. W drugim dniu badan tusze wazono ustalajac masg tuszy ,,zimnej”, na pod-
stawie ktorej obliczono wskaznik wydajnosci rzeznej ,,zimnej”. Prawe poltusze pod-
dawano rozbiorowi na cze$ci zasadnicze, a szynke dzielono na elementy tkankowe 1
wazono z doktadno$cig do 0,1 kg. Poledwice przecinano za ostatnim krggiem piersio-
wym i dokonywano obrysu przekroju migsnia najdtuzszego grzbietu, a nastgpnie w
laboratorium Katedry Przetworstwa i Towaroznawstwa Rolniczego AR w Rzeszowie
okreslano planimetrycznie powierzchnie tego przekroju i mierzono szeroko$¢ oraz
wysokos$¢ ,,oka poledwicy”.

Wszystkie uzyskane wyniki posegregowano i poddano obliczeniom statystyczno-
matematycznym zgodnie z metodyka zalecana przez Ruszczyca [19]. W tabelach za-
mieszczono $rednie arytmetyczne (X ) kazdej z badanych cech oraz wartoéci odchyle-
nia standardowego (S). W obliczeniach wykorzystano metodg jednoczynnikowej anali-
zy wariancji, a istotno$¢ réznic miedzy $rednimi ustalono na podstawie testu F, przy
dwach poziomach istotnosci o < 0,01 oraz o < 0,05.

Obliczenia wykonano w oparciu o program STATISTICA 5.1.
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Wyniki i ich oméwienie

Glownymi czynnikami wywierajacymi wplyw na warto$¢ tuczna i rzezna sa
czynniki genetyczne. Wyniki zamieszczone w tabeli 1. wskazuja, Ze najwigksze $red-
nie przyrosty dobowe w okresie tuczu (671,23 g), przy najmniejszym zuzyciu biatka
ogolnego (701,88 g) i energii metabolicznej (51,56MJ) na 1 kg przyrostu, osiagnety
mieszance 9pbz x J'duroc. Wartosci te byty o 8,43% wyzsze od przyrostéw dobowych
uzyskanych przez mieszance Qpbz x Jpietrain (614,65 g). Ponadto réznice pomiedzy
tymi cechami byly statystycznie istotne (o < 0,01). Zuzycie biatka ogdlnego
(768,34 g), a takze zuzycie energii metabolicznej (56,46 MJ) na 1 kg przyrostu u mie-
szancow w III grupie bylo najwieksze. Nizsze przyrosty dobowe w okresie tuczu, a
tym samym wigksze zuzycie biatka ogdlnego na 1 kg przyrostu tucznikow z 50%
udziatem rasy pietrain nalezy ttumaczy¢ prawdopodobnie tym, ze $winie te naleza do
wolno rosnacych. Negatywny wplyw rasy pietrain na tempo wzrostu tucznikow
stwierdzili rowniez w swoich badaniach Jasek i Polok [7], Kulisiewicz i wsp. [12], a
takze Buczynski i wspétautorzy [1, 2].

Masa przedubojowa we wszystkich grupach zwierzat ksztattowala si¢ na zblizo-
nym poziomie — ok. 105 kg. Jednak tucz mieszancow Qpbz x Jpietram do uzyskania
takiej masy byt dhuzszy o 10 dni w poréwnaniu z grupa I (réznice statystycznie istotne
a<0,01).

W tabeli 2. zamieszczono wyniki okre$lajace warto$é rzezna tucznikow do$wiad-
czalnych. Réznica pomigdzy warto$ciami wskaZnika wydajnosci rzeznej ,,zimnej” we
wszystkich grupach do§wiadczalnych okazala sie statystycznie nieistotna.

Innym waznym wskaznikiem w tej analizie jest otluszczenie pottusz, ktore decy-
duje o kierunku wykorzystania surowca. Problem ten istotnie odzwierciedla $rednia
grubo$¢ sloniny grzbietowej z 5 pomiaréw. Najmniejszg $rednia gruboscia stoniny
grzbietowej z 5 pomiaréw charakteryzowaly si¢ tuczniki z grupy I (2,85 cm) i z grupy
IIT (3,06 cm). Wartosci te w grupie I byly mniejsze o 8,06% od najwigkszej Sredniej
grubosci stoniny z 5 pomiaréw, ktora uzyskaty mieszance z grupy II (3,10 cm). Jednak
statystycznie istotne rdéznice pomiedzy poszczegdlnymi grupami do$wiadczalnymi
okazaly si¢ jedynie dla grubosci stoniny nad ,,okiem poledwicy”, a takze nad topatka w
grupie I i IIT (a < 0,05), a dla grubosci stoniny nad ,,okiem poledwicy” pomigdzy gru-
paIilll réznice byly statystycznie istotne na poziomie o < 0,01. O zawartoéci thuszczu
w tuszy §wiadczy¢ moze rowniez masa sadla, plata stoninowego, a takze podgardla
(tabela 3). Najwicksza mase sadta (1,75 kg), stoniny (3,13 kg) i podgardla (1,66 kg)
posiadaty mieszance Qpbz x $hampshire, a najmniejsza mieszance Qpbz x Jpietrain —
odpowiednio 1,31 kg, 2,09 kg i 1,33 kg, a wyniki te byly statystycznie istotne. R6znica
migdzy tymi grupami wynosita dla masy: sadla 25,14%, stoniny 33,23% i podgardla
19,88%. W grupie I wartosci te ksztaltowaly sig posrednio.
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Dodatkowo nalezy wspomnieé o takich cechach, jak powierzchnia ,,0ka polgdwi-
cy” oraz dhugo$¢ tuszy, ktorych wartoSci sa zamieszczone w tabeli 2. Powierzchnia
,.oka poledwicy” w grupie III (55,09 cm?) byta wyzsza o 6,14% w poréwnaniu z grupa
I (50,69 cm®). Natomiast dhugo$é tuszy u mieszaficow z 50% udziatem rasy pietrain
byta nizsza o 1,54% w poroéwnaniu z grupa I i II, co wynikalo z charakterystyczne;j
budowy rasy pietrain, ktora przekazala w tym przypadku tg¢ cechg swojemu potom-
stwu. Jednak roznice w warto$ciach powierzchni ,,0ka polgdwicy”, a takze diugo$ci
tuszy pomiedzy tymi grupami byly statystycznie nieistotne. Z badan Pasieki [15] wy-
nika, iz osobniki o krotszych tuszach charakteryzuja si¢ wyZsza migsnoScia, anizeli
sztuki o tuszach dluzszych.

Wyniki zamieszczone w tabeli 3. §wiadcza o tym, Zze rdznice migdzy wigkszoscia
cech okreslajacych masg wyrgbéw zasadniczych sg statystycznie nieistotne. Mieszafice
we wszystkich grupach posiadaly masg poszczegélnych wyrgbdw podstawowych
i pozostatych czg$ci na zblizonym poziomie. Istotne réznice wystapily jedynie pomig-
dzy grupa IiI1, a takze pomiedzy II i IIl w masie migsa i thuszczu szynki.

W literaturze zootechnicznej [5, 17, 20, 22] stwierdza si¢ niejednokrotnie, Ze naj-
pewniejszym sposobem oceny umigsnienia calej pottuszy jest zawartos¢ tkanki migsnej
w szynce wlasciwej i w poledwicy, gdyz korelacje pomigdzy tymi cechami sg wysokie.

Szczegotowa dysekcja szynki i polgdwicy wykazala, Zze udzial migsa w tych wy-
rebach jest wyzszy u mieszancéw po ojcach pietrain niz hampshire. Réznice te sg
istotne ze wzgledow uzytkowych i statystycznych. Najwigkszy udzial migsa w szynce
(72,75%) i w poledwicy (71,64%), a takze udzial wyrebow podstawowych w tuszy
(73,80%) posiadaly mieszance Qpbz x @pietrain. Natomiast w grupie I i IT warto$ci te
byly zblizone i wynosily: udzial migsa w szynce 69%, udzial migsa w polgdwicy 66% i
udziat wyrebow podstawowych w tuszy 71%.

pozostale
czesci
zasadnicze
28% szynka
boczek z wilasciwa
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v tedwi
Ior;;(a karkéwka po $:;:.ca
%
Rys. 1. Udzial poszczegolnych wyrebow podstawowych i pozostatych czesci zasadniczych w tuszy
u mieszancéw pbz x duroc.
Fig. 1.  Participation of each falls basic and remaining and principle parts in carcass at hybrids pbz x
duroc.
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Rys. 2. Udzial poszczegdlnych wyrebow podstawowych i pozostatych czgsci zasadniczych w tuszy
u mieszancow pbz x hampshire.
Fig.2. Participation of each falls basic and remaining and principle parts in carcass at hybrids pbz x

hampshire.
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Rys. 3. Udziat poszczegdlnych wyrebow podstawowych i pozostalych czesci zasadniczych w tuszy
u mieszancow pbz X pietrain.

Fig. 3. Participation of each falls basic and remaining and principle parts in carcass at hybrids pbz x
pietrain.

Udzial poszczegblnych wyrgbow podstawowych i pozostalych czeSci zasadni-
czych w tuszy u wszystkich grup do$§wiadczalnych byl zblizony, co przedstawiajg rys.
1.,2.13.
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Whioski

1. Najnizsza warto$cia tuczna charakteryzowaly si¢ mieszafce Qpbz x Jpietrain,
u ktorych Srednie dobowe przyrosty w okresie tuczu (614,65 g) byly mniejsze
0 8,43% od $rednich dobowych przyrostow w okresie tuczu (671,23 g) uzyskanych
przez mieszanice Qpbz x dduroc. W zwiazku z tym okres tuczu tej ostatniej grupy
byt krétszy o 10 dni.

2. Nie stwierdzono wyraznych réznic w poziomie wskaznika wydajnosci rzeZnej
u tucznikow z poszczegoélnych grup genetycznych.

3. Najmniejszym othiszczeniem, a jednocze$nie najwigkszym umig$nieniem tusz
charakteryzowaly si¢ mieszafice Qpbz x Jpietrain (masa sadta — 1,31 kg, $rednia
grubo$¢ stoniny z 5 pomiaréw — 3,06 cm, zawarto$¢ migsa w poledwicy 71,64%,
udzial migsa w szynce 72,75%), natomiast najwigksze otluszczenie i najmniejsze
umigSnienie uzyskaty zwierzeta z grupy Il (masa sadla — 1,75kg, $rednia grubosé
stoniny z 5 pomiaréw — 3,10cm, zawarto$¢ migsa w poledwicy 65,63%, udziat
migsa w szynce 68,43%).
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FATTENING AND SLAUGHTER VALUE OF SWINE HYBRIDS:
?PBZ X SDUROC, ?PBZ X JHAMPSHIRE I ?PBZ X JPIETRAIN

Summary

The aim of this paper was to examine the fattening and slaughter values of offspring obtained from
production directed hybridisation of breeds between the white polish droopy ears (being the maternal
material) with meat-breed boars (duroc, hampshire, pietrain). Currently existing stock of the above men-
tioned breeds, especially the white polish droopy ears, differ genetically from those bred some years ago
as a result of breeding and genetic experiments. It was observed, that the lowest fattening value was
shown by breeds of @pbz x Jpietrain, whose average daily weight increases during the fattening period
(614,65 g) was about 8,43% less than the daily average increases during the period of fattening (671,23 g)
obtained by breeds of @pbz x dduroc. The least fat depositions were characteristics of pbz x Jpietrain
breeds (mass of fat — 1,31 kg, average thickness of pork fat from 5 measurements — 3,06 cm), while the
greatest was from @pbz x Shampshire groups (mass of fat — 1,75 kg, average thickness of pork fat from 5
measurements — 3,10 cm). In addition, the highest flesh/meat tissues were confirmed with @pbz x
J'pietrain hybrids (content of meat in sirloin was 71,64%, percentage meat content of ham 72,75%). Pork-
ers of @pbz x $hampshire on the other hand showed the least flesh/meat tissues (content of meat in sirloin
—65,63%, percentage meat content of ham — 68,43%).
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ANALIZA ILOSCI I WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNYCH
MIESA MIESZANCOW TRZODY CHLEWNEJ: QPBZ X JDUROC,
?PBZ X SHAMPSHIRE I QPBZ X JPIETRAIN

Streszczenie

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie wpltywu genotypu na ilo$¢ i jako$¢ migsa, uzyskanego od
tucznikéw pochodzacych z krzyzowania loch rasy pbz z knurami migsnymi: duroc, hampshire i pietrain.
Badania takie uaktualnig rowniez stan wiedzy na temat jakosci surowca wieprzowego pozyskiwanego
obecnie w zakladach migsnych, a takze pozwola oceni¢ w jakim stopniu material rodzicielski przekazuje
swojemu potomstwu pozytywne geny, dotyczace wlasciwosci fizykochemicznych migsa. Stwierdzono, ze
najwyzsza migsnoéé uzyskaly tuczniki @pbz x Jpietrain (51,88%), a najnizsza Qpbz x Shampshire
(49,15%). Najlepszymi mozliwosciami przetworczymi pod wzgledem wycieku termicznego i wodochton-
noéci, charakteryzowalo si¢ migso tucznikéw Qpbz x Jpietrain — ilosé wody wolnej 21,75%, wyciek
termiczny 25,85%, a nieco gorsze parametry technologiczne posiadaly mieszafice Qpbz x $hampshire —
odpowiednio 23,39% i 27,17%. Najwigcej tusz z migsem normalnym (migso bez odchylen jakosciowych)
posiadaly zwierzgta Qpbz x Sduroc (78,95%), natomiast najmniej miesa normalnego stwierdzono w
tuszach uzyskanych od mieszancéw @pbz x $hampshire (66,66%).

Wprowadzenie

Wedhug danych Instytutu Przemystu Migsnego i Ttuszczowego $rednia migsno$é
tusz wieprzowych w Polsce wynosita w roku 1998 przecigtnie 47,6%, podczas gdy w
krajach Europy Zachodniej powyzej 55%. Ponadto wykazano, ze wzrost migsnosci
tuszy o 1% zwigksza jej warto$¢ handlowa o 0,6% oraz czyni ten surowiec bardziej
wszechstronnym do zagospodarowania w celach przetwoérczych. Dlatego tez, chcac
sprosta¢ konkurencji ze strony panstw Unii Europejskiej powinniémy dazy¢ do popra-
wy tego wskaznika, przy stosunkowo niskich nakladach finansowych.

Prof. dr hab. M. Zin, mgr inz. M. Rudy, mgr inz. E. Glodek, Katedra Przetwdrstwa i Towaroznawstwa
Rolniczego, Akademia Rolnicza w Krakowie, Wydzial Ekonomii w Rzeszowie, ul. Cwikliniskiej 2, 35-601
Rzeszow.
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Proces poprawy migsnosci §win jest jednak zwigzany z ryzykiem obnizania jako-
§ci migsa, zwlaszcza u sztuk intensywnie przyrastajacych w tkank¢ migsna. Tuczniki
ras wybitnie migsnych posiadaja obniZzong odpornoé¢ na czynniki §rodowiskowe, co
prowadzi do wzrostu liczby padnie¢, a takze wzrostu czestotliwo$ci wystgpowania wad
miesa typu PSE i DFD [4, 5, 11, 16, 21].

Jednak trzeba zaznaczy¢, ze wysokiej migsnoéci moze towarzyszy¢ rowniez dobra
jako$¢ migsa, ale musza by¢ spetnione odpowiednie warunki tuczu i obrotu zwierzgta-
mi. Dotycza one w glownej mierze skarmiania odpowiednich pasz (dawkowanych
zgodnie z normami zywienia) [12, 14], a takze transportu w odpowiednich warunkach i
wlasciwej techniki uboju [20, 25]. Jednak nalezy podkresli¢, Ze najwigkszy wplyw na
korzystny sklad tkankowy tusz i jako§¢ migsa wieprzowego maja czynniki genetyczne
[15, 19, 25]. Natomiast wiek, pte¢ [2, 12] czy nawet sezon uboju [17, 22] w minimal-
nym stopniu decydujg juz o procentowym udziale migsa oraz mozliwosciach jego wy-
korzystania do celéw przetworczych. Na przyktad Gajewczyk [9] prowadzac badania
w potudniowo — zachodniej Wielkopolsce stwierdzit, ze wyrazna przeszkoda w uzy-
skiwaniu migsa dobrej jakos$ci byly niewlasciwe warunki chowu w 90% badanych
gospodarstw.

Wieprzowina, w poréwnaniu z migsem innych gatunkow zwierzat rzeznych, ce-
chuje si¢ znacznie wyzsza zawarto$cia thiszczu, szczegélnie zawierajacego w swoim
sktadzie nasycone kwasy thuszczowe. Czynnik ten sprawia, ze w profilaktyce anty-
cholesterolowej u ludzi, dietetycy zalecaja ograniczenie lub nawet rezygnacj¢ ze spo-
zywania tego migsa. Zmusza to do poszukiwania sposobéw zmniejszania otluszczenia
tusz wieprzowych, a tym samym do poprawy wartoSci dietetycznej tego surowca [1,
24].

Celem niniejszej pracy byto okreslenie wptywu genotypu na ilo$¢ i jako$¢ migsa,
uzyskanego od tucznikéw pochodzacych z krzyzowania loch rasy pbz z knurami mig-
snymi: duroc, hampshire i pietrain. Ponadto badania takie uaktnalnig stan wiedzy na
temat jakosci surowca wieprzowego pozyskiwanego obecnie w zaktadach migsnych, a
takze pozwola oceni¢ w jakim stopniu materiat rodzicielski przekazuje swojemu po-
tomstwu pozytywne geny, dotyczace wlasciwosci fizykochemicznych migsa.

Material i metody badan

Doswiadczenie przeprowadzono na 78 tucznikach, ktorych tucz odbywat si¢ w
ujednoliconych warunkach $rodowiskowo-zywieniowych w Tuczarni Trzody Chlew-
nej — Hruszowice, do uzyskania masy ciata 105 kg. Spo$rdd 78 tucznikéw: 38 sztuk to
mieszafice pbz x Jduroc — grupa I, 24 sztuki to mieszance @pbz x Ghampshire —
grupa I1 i 16 sztuk mieszahce @pbz x Jpietrain — grupa II1.

Tuczniki dostarczono do Zakladu Migsnego w Jarostawiu, gdzie byly poddawane
ubojowi zgodnie z metodyka obowiazujaca w przemysle migsnym.
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Na wiszacych poltuszach zmierzono zawarto$¢ migsa w tuszy za pomoca aparatu
Ultra-Fom 100. Nastgpnie po uptywie 45 minut od momentu uboju oznaczono poczat-
kowy odczyn migsa (pH;) w migéniu najdtuzszym grzbietu, pomigdzy ostatnim kre-
giem piersiowym, a pierwszym ledzwiowym. Kwasowos$¢ migsa mierzono jonometrem
mikrokomputerowym CI-316 z elektroda zespolong typ ESAgP-307W. Tusze podda-
wano chtodzeniu przez okres 24 godzin w temperaturze 0-4°C, po czym oznaczono
odczyn migsa (pHas) w sposob analogiczny jak pH;.

Z migénia najdtuzszego grzbietu (m. longissimus dorsi), z nad ostatnich trzech
kregow piersiowych pobierano probke migsa do oznaczania wlasciwosci fizykoche-
micznych, ktore przeprowadzono w laboratorium Katedry Przetworstwa i Towaro-
znawstwa Rolniczego AR w Rzeszowie. Na probkach okres$lano odczyn migsa metoda
potencjometryczna (wg PN-77/A-82058) po 48; 72; 96 i 120 godzinach od uboju.
Barwe oceniano metoda punktowa wedhig wzorcow barw (1 pkt — migso jasne; 5 pkt —
migso bardzo ciemne). Marmurkowatos¢ migsa okre$lano metoda 5 punktowag — we-
dlug wzorcow otluszczenia srodmigéniowego, a krucho$¢ migsa surowego i po ugoto-
waniu oznaczano na podstawie sily cigcia, przy uzyciu szerometru Warnera-Bratzlera
[28]. Nastgpnie probke migsa mielono trzykrotnie w maszynce do mielenia migsa o
srednicy otworow 4,0 mm, po czym dokonywano pomiaru jasnosci barwy przy uzyciu
spektrokolorymetru ,,Spekol” z przystawka odbiciowa R 45/0, przy dlugosci fali 555
nm [18]. Wodochlonno$¢ migsa ustalono na podstawie pomiaru ilo$ci wody wolnej
oznaczonej wg metody Graua-Hamma w modyfikacji Pohja i Ninivaary [10]. Wyciek
termiczny okre§lono metoda Walczaka [29], a zawartos¢ wody ogolnej w migsie ozna-
czono metoda suszarkows.

W badaniach tych prowadzono rowniez oceng tusz i migsa pod wzgledem czgsto-
tliwosdci wystepowania zmian typu PSE i DFD. Klasyfikacje takg poczyniono na pod-
stawie granicznych wartosci stezenia jonéw wodorowych w 45 minut [3, 24] i 24 go-
dziny po uboju [27], a takze na podstawie jasno$ci barwy mierzonej przy dtugosci fali
555 nm.

Klasy przydatno$ci migsa do przetworstwa wyodrgbniano wedtug nastgpujacych
wartoéci granicznych:

Klasy jakosciowe pH; Jasnos¢ barwy pHa4
Migso normalne > 6,30 < 6,00
Czesciowo PSE 5,80-6,30 26-31
PSE < 5,80 > 31
Czeéciowo DFD <20 6,00-6,20
DFD - <20 > 6,20
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Ponadto tusze zaliczano do klas E; U; R; O; P wg normy PN-A-82001/A1:1995,
ktéra jest obecnie obowiazujaca w wigkszych zaktadach migsnych.

Wszystkie uzyskane wyniki posegregowano i poddano obliczeniom statystyczno-
matematycznym zgodnie z metodyka zalecana przez Ruszczyca [26]. W tabeli 1. poda-
no srednie arytmetyczne (Xx ) kazdej z badanych cech oraz wartosci odchylenia stan-
dardowego (S). W obliczeniach wykorzystano metodg jednoczynnikowej analizy wa-
riancji przy dwoch poziomach istotnosci tj. o < 0,01 oraz o < 0,05.

Obliczenia wykonano w oparciu o program STATISTICA 5.1.

Tabela 1
Wihasciwosci fizykochemiczne migsa tucznikoéw doswiadczalnych.
Physico-chemical properties of meat of experimental porkers.
Jednostka Miara Grupy d9éwiadczalne
Lp. Wyszczegolnienie cech miary statystycz- The experimental groups
No. Specification Unit of r.1a. d I al
measure Statistical | Qpbzx ¢pbz X Q sz X
measures Sduroc &hampshire S pietrain
1 2 3 4 5 6 7
Tos¢ sztuk doswiadczalnych %
1. | The number of investigated szt. 38 24 16
pigs S
, |Barwa miesa pkt X 2,184% 1,96% 2,844
" | Colour of meat S 0,89 0,59 1,34
3 Marmurkowato$é migsa pkt X 3,13 3,33 3,16
" | Marbling of meat S 1,02 0,82 0,87
Jasno$¢ barwy przy dhugosei
4 fali 555nm o x 26,62 25,63 23,13
Brightness at the length of S 7,13 5,31 9,58
waves 555 nm
Wodochionno$é - ilos¢ wody
6 wolnej % X 21,85 23,39 21,75
" | Water absorbtion — quantity S 5,08 4,60 3,67
of free water
; Wyciek termiczny % X 27,02 27,17 25,85
" | Thermic drip S 5,35 3,96 3,52
8. Krucho$é miesa surowego Glem? X 5,32 5,19 5,54
Tenderness of raw meat S 0,74 0,86 0,67
o |Kruchosé migsa gotowanego | | o X 7,914 7,924 9,798
" | Tenderness of boiled meat S 1,98 1,10 1,70
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1 2 3 4 5 6 7
X 6,20 6,20 6,21
10. | pH, S 0,25 0,28 0,37
X 5,634 5,574 5,858
1. | pHas S 0,18 0,12 0,24
x 5,65 5,56 5,55
12 | pHas S 0,21 0,13 0,07
X 5,66° 5,56° 5,59%
13. | pHn, S 0,23 0,12 0,17
X 5,63AB2 5,514° 5,635
14. | pHos S 027 0,12 0,16
x 5,63° 5,51° 5,60%
13- | PHuz S 0,26 0,15 0,14
16 Zawartos¢ wody % X 72,22 71,54 72,68
' | Water content ¢ S 2,40 1,70 1,90
17 Zawarto$¢ migsa w tuszy Y X 50,64 49,15 51,88
" | Content of meat in carcass ° S 4,43 4,72 4,30

AB _ ¢rednie oznaczone réznymi literami réznia sig statystycznie istotnie; o < 0,01

AB _ means in the same row with the different letters are significantly different at essential level; o < 0,01

™ _ grednie oznaczone roznymi literami r6znig sig statystycznie istotnie; o0 < 0,05
® _ means in the same row with the different letters are significantly different at essential level; o < 0,05

Wyniki badarn i ich omoéwienie

Analiza wynikéw zamieszczona w tabeli 1. wskazuje, ze najwyzszg zawarto$é
miesa w tuszy posiadaty tuczniki Qpbz x Jpietrain — 51,88%, ktore charakteryzowaly
si¢ rowniez najwigkszym udzialem tusz w klasie E — 31% 1 U — 31% (rys. 3). Nato-
miast mieszance 9pbz x Jhampshire zawieraty najmniej migsa w tuszy — 49,15%, a
takze najmniejszy byl w tej grupie udziat tusz w klasie E — 12% i U — 17%, a najwigce;j
tusz uzyskalty w klasie R — 54% (rys. 2). Z rys. 1. wynika, ze zwierzgta Qpbz x Jduroc
charakteryzowaly si¢ warto$ciami po$rednimi, a wigc zawartosciag mig¢sa w tuszy na
poziomie 50,64% i udziatem tusz w klasie E — 24% 1 U — 24%.

W wycenie poubojowe]j surowca istotng role¢ odgrywaja wlasciwosci fizykoche-
miczne migsa, gdyz decyduja one o jego jakosci zwigzanej z mozliwos$ciami kulinar-
nymi i przetworczymi. Wérdéd cech jakoSciowych migsa wymienionych w tabeli 1.
wazng role¢ odgrywa wodochtonno$é i wyciek termiczny, ktére w procesie produkcyj-
nym determinujg ilo§¢ dodawanej i wchlanianej wody, a takze wielkos¢ strat podczas
poddawania surowca réznego rodzaju zabiegom termicznym. Najmniejsza zawartoscia
wody wolnej (21,75%), a takze najmniejszym wyciekiem termicznym (25,85%) ce-
chowaly si¢ mieszance Qpbz x Jpietrain. Natomiast odwrotna zaleznoécia charaktery-
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zowalo si¢ migso tucznikéw z krzyzowania rasy pbz i hampshire (zawarto§¢ wody
wolnej — 23,39% 1 wyciek termiczny — 27,17%). Roznice tych wartosci pomiedzy po-
szczegllnymi grupami okazaly si¢ jednak statystycznie nieistotne.

Rys. 1. Struktura klas tusz wieprzowych mieszancéw pbz x duroc wg klasyfikacji EUROP.
Fig. 1.  Structure of classes of pork carcass of hybrids pbz x duroc according to EUROP classifcation.

Rys. 2. Struktura klas tusz wieprzowych mieszancéw pbz x hampshire wg klasyfikacji EUROP.
Fig. 2.  Structure of classes of pork carcass of hybrids pbz x hampshire according to EUROP classifca-
tion.

Innym miernikiem jakoéci migsa jest kwasowo$é. Cecha ta wplywa na mikro-
struktur¢ migéniowa, rozwéj mikroflory bakteryjnej, a w konsekwencji na trwalos¢
migsa, aktywno$¢ enzymatyczna, barwg, kruchoé¢ oraz tworzenie sig profilu zapacho-
wo-smakowego [7, 23]. Wartoé¢ pH; charakteryzuje sig¢ do$¢ wysokim wspotczynni-
kiem odziedziczalnosci (h® = 0,4) i genetycznej wspbtzaleznosci z innymi cechami
migsa wieprzowego.[6]. W badaniach wlasnych nie stwierdzono statystycznie istot-
nych réznic w wartosci pH; pomigdzy poszczegblnymi grupami genetycznymi, ktora



140 Mariusz Rudy, Marek Zin, Elzbieta Glodek

ksztaltowata si¢ na poziomie 6,20. Statystycznie istotne réznice pomigdzy grupa II i ITI
stwierdzono jedynie dla pH mierzonego w 24 i 96 godzin po uboju, a takze pomigdzy
grupa I i II dla pHy,; pHos 1 pHizp. Ponadto istotne réznice stwierdzono réwniez dla
pHy4 pomigdzy grupa I 1 111 ‘

Rys. 3. Struktura klas tusz wieprzowych mieszaficow pbz x pietrain wg klasyfikacji EUROP.
Fig. 3.  Structure of classes of pork carcass of hybrids pbz x pietrain according to EUROP classifcation.

Rozpatrujac liczbg tusz ze zmianami typu PSE i DFD, nalezy stwierdzi¢, iz ta
pierwsza wada wystgpowata u 16,6% tucznikow z 50% udzialem gendéw rasy hampshi-
re (rys. 5). Natomiast najmniejszy udzial miesa PSE stwierdzono u mieszancéw {pbz
x @pietrain (12,50%) oraz mieszancow pbz x dduroc (13,16%). Ogolnie charaktery-
zujac jako$¢ uzyskanego surowca nalezy stwierdzié, ze najwigkszym udzialem tusz z
migsem normalnym charakteryzowaly si¢ tuczniki z I grupy 1 (78,95%), gdyz nie za-
wieraly one migsa z wada DFD i czeSciowo DFD. Takie zmiany wystapily jedynie w
tuszach tucznikow z 50% udziatem gendw rasy pietrain (migso DFD - 6,25%; czeécio-
wo DFD - 6,25%). Odczyn migsa mierzony w 24 godziny po uboju u sztuk z tymi wa-
dami ksztaltowal si¢ na poziomie 6,22 (migso DFD) i 6,14 (czeséciowo DFD). Nalezy
réwniez podkresli¢, ze $rednia warto$¢ pHys W tej grupie byla rowniez najwyzsza i
wynosilta 5,85 podczas, gdy w grupie II — 5,57 i I — 5,63. Zmiany kwasowosci u po-
szczegbinych grup genetycznych przedstawia rys. 4.

Jednym z wazniejszych kryteriow oceny jakosci migsa jest rOwniez barwa i mar-
murkowato$¢. Cechy te rozstrzygaja o konsumenckiej preferencji produktu. Najciem-
niejsza barwa migsa (oceniang punktowo 1-5) charakteryzowaly si¢ mieszance $pbz x
Opietrain (2,84 pkt.), a najbardziej jasne migso posiadaty tuczniki z grupy 11 — 1,96pkt
(réznice te byly istotne pod wzgledem statystycznym). Marmurkowatos$é ksztaltowata
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si¢ na zblizonym poziomie u wszystkich grup do$wiadczalnych i wynosita kolejno:
grupa I — 3,13 pkt., grupa III — 3,16 pkt. i grupa II — 3,33 pkt.
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Rys. 4. Zmiany pH w czasie u poszczegolnych grup genetycznych.
Fig. 4. pH changes after slaughter at each genetic groups.

Szczegolne znaczenie w okreslaniu barwy ma jasno$¢, mierzona na ,,Spekolu”
przy dhugosci fali 555 nm. Nalezy w tym miejscu zaznaczy¢, ze migso jasne jest za-
zwyczaj bardziej wodniste i mniej przydatne do przerobu [13]. Najwigksza jasnos¢
migsa posiadaly tuczniki z 50% udzialem gendéw rasy duroc .(26,62%) i hampshire
(25,63%), natomiast najmniejsza warto$¢ tej cechy uzyskaly mieszance Qpbz x
Jpietrain (23,13). Ocena punktowa (wzrokowa) takze potwierdza taka zalezno$¢.

Udziat wody ogblnej w migsie decyduje o wlasciwosciach organoleptycznych
migsa, a takze o jego przydatnosci do celow spozywczych i przetworczych. W bada-
niach wlasnych nie stwierdzono istotnych réznic w wartosci tej cechy, ktora ksztatto-
wala sig na zbliZonym poziomie 72% u wszystkich grup genetycznych.

Krucho$¢ migsa surowego mierzona sila potrzebna do przecigcia probki migsa,
réwniez nie roznila sig istotnie pomigdzy poszczegdlnymi grupami zwierzat i uktadata
si¢ na poziomie 5,30 kG/cm®. Statystycznie wysoko istotne okazaly si¢ jedynie réznice
w wartosciach sity cigcia migsa gotowanego pomigdzy grupa I i III, a takze II i III.
Wartosci te byly podobne w grupie Ii IT i wynosily 7,91 kG/cm?, a w grupie IIT — 9,79
kG/em®.



142 Mariusz Rudy, Marek Zin, Elzbieta Glodek

80,00

70,00

MNORMALNE | :

60,00

50,00

40,00—

UDZIAL TUSZ [%]

30,00

20,00

10,00

0,00
pbz x duroc pbz x hampshire pbz x pietrain

Rys. 5. Procentowy udzial migsa ze zmianami PSE i DFD.
Fig. 5. Proportional participation of meat with PSE and DFD changes.

Reasumujac nalezy stwierdzi¢, ze rasa pietrain w poroéwnaniu do rasy duroc i
hampshire nie obniza w sposdb wyrazny i zdecydowany wiasciwosci fizykochemicz-
nych migsa, jak niejednokrotnie podaje literatura zootechniczna.

Whioski

1. Najwyzsza migsno$¢ stwierdzono u tucznikéw Qpbz x Jpietrain (51,88%), a naj-
nizsza u pbz x Shampshire (49,15%).

2. Najlepszymi mozliwo$ciami przetworczymi pod wzgledem wycieku termicznego i
wodochlonnos$ci, charakteryzowato si¢ migso tucznikéw Q@pbz x Jpietrain — ilosé
wody wolnej 21,75%, wyciek termiczny 25,85%, a nieco gorsze parametry tech-
nologiczne posiadaly mieszance @pbz x Shampshire — odpowiednio 23,39% i
27,17%.

3. Najwigcej tusz charakteryzujacych si¢ migsem normalnym stwierdzono w przy-
padku grupy I (78,95%), natomiast najmniej migsa normalnego stwierdzono w tu-
szach uzyskanych od zwierzat z grupy II (66,66%).
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4. Najwiekszy udziat tusz w klasie E (31%) i U (31%) wystapil u mieszancow @ pbz
x dpietrain, a najmniejszy u @pbz x Shampshire — odpowiednio w klasie E (12%)
1U (17%).
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QUANTITY AS WELL AS PHYSICO - CHEMICAL PROPERTY ANALYSIS OF MEAT FROM
SWINE HYBRIDS: YPBZ X SDUROC, ?PBZ X JHAMPSHIRE I ?PBZ X SPIETRAIN

Summary

The aim of this paper was to ascertain the influence of genotype on the quantity and quality of meat
obtained from porkers originating from the hybridisation of sows of pbz breed with meat-boars: duroc,
hampshire and pietrain. Such researches also help to update our knowledge on the issue of the quality of
pig's raw material obtained in meat — processing plants, and also allows us to ascertain to what degree
parental material transfers favourable genes relating to the physicochemical properties of meat to its off-
spring. It was confirmed, that the highest meat quality was achieved by porkers of Ppbz x Jpietrain
(51,88%), while the lowest was by porkers of 9pbz x Shampshire (49,15%). The best processing possi-
bilities with respect to thermal outflow and water absorbing capacity, was shown by meat of porkers from
Qpbz x Jpietrain — quantity of free water 21,75%, thermal outflow 25,85%, while not so good techno-
logical parameters were shown by hybrids of @pbz x Jhampshire — 23,39% and 27,17% respectively.
Carcasses of animals from Qpbz x $'duroc had more of standard meat — 78,95% (meat with no quality
deviations) while the least was found in carcasses’ hybrids of @pbz x $hampshire (66,66%).



ZYWNOSC 3(24), 2000

»AROMA SYMPOSIUM”
— aktualne badania nad percepcja smakowito$ci, uwalnianiem
i powstawaniem zwigzkéw smakowo-zapachowych
oraz akceptacja zywnosci

W Eisenach 10-13 kwietnia 2000 roku, w pigknej scenerii historycznego zamku
Wartburg, odbylo sig¢ szdste kolejne ,AROMA SYMPOSIUM” reprezentujace interdy-
scyplinarna i wszechstronng problematyke zapachu i smakowito$ci Zzywnosci. Anima-
torem i organizatorem Sympozjum — podobnie jak pieciu poprzednich — byt dr Man-
fred Rothe, wieloletni kierownik Zaktadu Badan nad Zwigzkami Czynnymi Senso-
rycznie (,,Aromaforschung”) w Instytucie Zywienia w Poczdamie-Rehbriicke (obecnie
emerytowany). W Sympozjum wzielo udzial 84 uczestnikow z 14 rdéznych krajow,
zardwno europejskich jak i pozaeuropejskich, w tym z Polski. Polske reprezentowaty 4
placowki naukowe: z Warszawy (Instytut Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci Pol-
skiej Akademii Nauk; Instytut Biotechnologii), z Poznania (Akademia Rolnicza) i Lo-
dzi (Politechnika Y.6dzka). Przedstawiono na nim 36 referatow i 26 komunikatow po-
sterowych. Wyglaszane referaty obejmowaly sze$¢ blokow tematycznych:

e percepcjg zapachow i smakowitosci,

e uwalnianie zwiazkdéw zapachowych i smakowo-zapachowych,

e oceng i analizg zwiazkéw zapachowych,

e problematyke powstawania zwiazkow zapachowych i smakowo-zapachowych,
e zagadnienia akceptacji zywnosci oraz zwiazane z nimi

e zagadnienia zywieniowe i zdrowotne.

Z uwagi na obszerng tematyke Sympozjum i duza ilo$¢ reprezentowanych refe-
ratow oraz komunikatdéw, w niniejszym sprawozdaniu uwzglednione zostaly jedynie
wybrane zagadnienia.

W ramach bloku dotyczacego percepcji zapachéw i smakowitosci przedstawione
zostaly nowe zaawansowane badania w dziedzinie genetycznych podstaw percepcji
wechowej oraz molekularnych mechanizméw rozrézniania ogromnej liczby zapachoéw
przez system wechowy czlowieka. Pozostaja one w niewatpliwym zwiazku z badania-
mi nad rozszyfrowywaniem genomu ludzkiego. Pierwszy z prelegentdéw [prof. Lancet,
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Weizmann Institute of Science, Israel] przedstawil wyniki prac dotyczacych ,,subge-
nomu olfaktoryjnego” czlowieka. Sktada sig¢ on z kilkuset genow receptoréw wecho-
wych (Olfactory Receptor — OR), ktorych zadaniem jest rozpoznawanie zwiazkéow
chemicznych aktywnych jako stymulanty smakowo-zapachowe. Biatka receptorow OR
sa w tym celu kodowane, tworzac kilkana$cie skupieni genow obecnych w wielu ludz-
kich chromosonach. W ,rozszyfrowaniu” subgenomu olfaktoryjnego, uczestniczyto
wiele zespotow naukowych, wykorzystujac metody stosowane aktualnie do analizy
genomu czlowieka. Dzigki tej wspolpracy udalo sig¢ doktadnie scharakteryzowac chro-
mosom 17 na podstawie szczegdtowej analizy sekwencji DNA. W trakcie badan zi-
dentyfikowano zjawiska powielania genéw oraz tworzenia sig tzw. pseudogenow, czyli
ukladow o strukturze genu, ale pozbawionych zdolno$ci przekazywania informacji.
Stwierdzenie zjawiska ,$mierci genu” moze przyczyni¢ si¢ do wyjasnienia specyficz-
nej anosmii (czyli niezdolno$ci rozpoznawania specyficznych zapachow) wystgpujacej
u niektorych ludzi. Stwierdzono takze ciagly proces powstawania nowych receptorow
wechowych i zanikania istniejacych, a takze zidentyfikowano dwa typy receptoréw: o
ogoblnej oraz specyficznej (reagujacej na niektore tylko zapachy) funkcji dziatania.
Przeprowadzono rowniez analiz¢ porownawcza skupienia genéw w 17 ludzkim chro-
mosomie z analogicznymi skupieniami u kilku gatunkoéw naczelnych oraz u myszy.
Pozwolilo to na identyfikacjg procesow, odpowiedzialnych za generacjg zréznicowania
receptorow, lacznie z ich duplikacja i konwersja gendéw. Procesy te sa istotne dla zro-
zumienia zdolno$ci rozrézniania setek tysiecy zapachow przez zmyst wechu cztowie-
ka. Na poziomie molekularnym poprzez analiz¢ sekwencji aminokwasoéw oraz mole-
kularnego modelowania ustalono przypuszczalne miejsca wigzania czasteczki odoranta
z czasteczka bialka receptora wechowego. Wskazano na przyszly aplikacyjny aspekt
tych podstawowych badan dla opracowania substancji smakowo-zapachowych o z
gory przewidzianym dzialaniu.

Aspekty molekularnego mechanizmu powstawania wrazen zapachowych na po-
ziomie receptora przedstawil prof. Hatt [Ruhr-Universitit Bochum, Germany]. Na
wstepie przypomnial on, ze ludzki ,,aparat wgchowy” jest w stanie rozrézni€ i rozpo-
znaé bardzo duza liczbe réznych czasteczek odorantow (zwiazkéw lotnych charaktery-
zujacych si¢ aktywnoscia sensoryczna). Mechanizm ten jest inicjowany wigzaniem
ligandy odoranta do specyficznego biatka receptora OR znajdujacego si¢ na po-
wierzchni (w blonie komoérkowej) neuronéw olfaktoryjnych (nablonek olfaktoryjny
sklada sie z okoto 30 milionéw receptorow). W celu poznania szczegdéldw molekular-
nego mechanizmu percepcji wgchowej sklonowano (po raz pierwszy) ludzki receptor
wechowy OR 17- 40 oraz doktadnie scharakteryzowano jego dziatanie. W receptorze
tym zidentyfikowano sekwencjg 320 aminokwasow. Podczas testowania sklonowanego
receptora z mieszaning okoto 100 r6znych odorantow, wykazywat on znaczna wybidr-
czo$¢ reakcji. Udato sig zidentyfikowaé pojedynczy skladnik mieszaniny, na ktdry
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receptor OR 17- 40 reagowal: byt to helional. Badajac czasteczki o zblizonej (do he-
lionalu) strukturze, znaleziono tylko jeden inny zwiazek, posiadajacy zdolnosé akty-
wacji receptora 17- 40. Podkreslono, ze przeprowadzone badania moga shuzy¢ do spo-
rzadzenia odtwarzalnych , map olfaktoryjnych” stanowiacych podstawe do oceny in-
dywidualnych podobiefistw i roznic w percepcji wechowej ludzi.

Innym aspektem problematyki percepcji zapachu jest zalezno$¢ pomigdzy struktu-
ra chemiczna zwigzkow, a ich zapachem. Badania przeprowadzone przez prof. Dimo-
glo i dr Shvets [Institute of Chemistry and Institute of Mathematics, Moldova] wyka-
zaly, ze wérdd 163 zwiazkoéw o podobnej strukturze czasteczki lecz konfiguraciji cis i
trans, tylko 82 zwiazki charakteryzowaly si¢ aktywnoS$cia zapachowa (zapach ambru).
W celu okreslenia aktywnosci osmoforowej zwiazkow przeprowadzono analiz¢ kon-
formacyjna oraz scharakteryzowano ukiad elektronowy w czasteczce jako elementy
metody elektronowo-topologicznej (ETM). We wszystkich aktywnych zapachowo
czasteczkach stwierdzono dwa identyczne strukturalne fragmenty. Elektronowo-
topologiczny ich opis wraz z pewnymi empirycznymi obserwacjami w trakcie badan,
pozwolit na przewidywanie, ktore z serii zwiazkéw moga charakteryzowa¢ si¢ zapa-
chem. Nast¢pnie zastosowano metodg ETM do przewidywania aktywnosci zapachowej
zsyntetyzowanych zwiazkow o strukturze cyklohexylotetrahydrofuranu. Wérdd serii
zwigzkow tylko trzy wykazywaty cechy aktywnosci zapachowej ambru. Dalsze bar-
dziej szczeg6lowe badania ukierunkowano na poznaniu molekularnych fragmentow
czasteczki odpowiedzialnych za zapach ambru, jak rowniez znalezienie czynnikoéw
wplywajacych na ton (odcien) ambru w percepcji zapachu.

Uzupelieniem tego bloku tematycznego byly szczegétowe badania receptorow
olfaktoryjnych stosowane jako narze¢dzia do $ledzenia zalezno$ci pomigdzy struktura
czasteczki, a budowa receptora i ich wzajemnych interakcji [dr Krautwurst, Institut fiir
Erndhrungsforschung, Germany].

Kolejny blok tematyczny dotyczyl uwalniania zwiqzkow zapachowych i smako-
wo-zapachowych z réznych matryc zywnosciowych. Jest to zagadnienie bardzo kom-
pleksowe, ztozone, ktéremu naukowcy poswigcaja wiele uwagi w roznych krajach.
Potwierdzeniem tego faktu bylo odbyte niedawno sympozjum w USA, poswigcone
wylacznie zagadnieniu ,,Flavour release”. Jego problematyka zostala syntetycznie
przedstawiona przez dr Robertz [Nestlé Research Center, Switzerland]. Obejmowata
ona wykorzystanie modelowania matematycznego do przedstawienia mechanizmu
uwalniania zwiazkoéw zapachowych podczas wachania i oceny doustnej, pobieranie
probek in vivo, powiazanie badan analitycznych z percepcja sensoryczng oraz interak-
cje skladnikoéw smakowo-zapachowych ze sktadnikami zywnoS$ci. Przedstawione zo-
staly rézne modele matematyczne stuzace przewidywaniu uwalniania zwigzkéw sma-
kowo-zapachowych w czasie ich percepcji sensorycznej. Badania dotyczyly modeli
statycznych i dynamicznych uwalniania zwiazkow z réznych matryc modelowych, w



148 FEliza Kostyra

tym emulsji. Scharakteryzowano rézne sposoby pobierania probek in vivo do bezpo-
$redniej analizy zapachu, np. z rosnacych kwiatéw, ro$lin, a takze uwalniania zwiaz-
kow smakowo-zapachowych podczas spozywania truskawek i Zucia gumy. Por6wnano
wyniki badan instrumentalnych z percepcja sensoryczna oraz dokonano przegladu
zaleznoSci percepcji intensywno$ci smakowo-zapachowej, jej jakosci i aspektow hedo-
nicznych spowodowanych stgzeniem zwiazkéw smakowo-zapachowych oraz ich kom-
pleksowoscia. Zwrdcono takze uwage na rolg substancji nielotnych (np. cukru) w per-
cepcji zwiazkéw smakowo-zapachowych (np. zapachu mentolu). Innym obszernie
prezentowanym problemem byly fizyko-chemiczne interakcje zwigzkéw smakowo-
zapachowych ze skladnikami zywnos$ci: weglowodanami, biatkami i tluszczami w
prostych oraz bardziej kompleksowych uktadach modelowych (matryca Zywnosciowa).
Zwrbcono uwage na aplikacyjna wazno$¢ tego aspektu w optymalizacji smakowitosci
nowych produktéw zywnosciowych. Przedstawione zostaly réwniez nowe podejécia
metodologiczne stosowane w analizie uwalniania zwiazkéw smakowo-zapachowych.

W ramach tego bloku poréwnano skuteczno$¢ gazowej mikroekstrakcji do fazy
statej statycznej (SPME) i metody headspace do pomiaru uwalniania zwigzkéw sma-
kowo-zapachowych z modelowego soku pomaraniczowego [dr Widder, Dragoco Ger-
berding & Co AG, Germany], zwracajac uwage na powtarzalno$§¢ wynikow, czulo$¢
metod w odniesieniu do pojedynczych zwiazkow smakowo-zapachowych i mozliwo$ci
pomiaru zmian w uwalnianiu zwiazkéw lotnych spowodowanych zmiang skladu su-
rowcowego produktu. Przedstawiono mozliwo$¢ wykorzystania instrumentainego
,symulatora retronosowej percepcji zapachu” (RAS) do pomiaru uwalniania zwigzkoéw
smakowo-zapachowych [dr Deibler, Cornell University, USA]. Zwrocono uwagg na
korzy$ci wynikajace z jego zastosowania: powtarzalno$¢, czulo$¢ (ze wzgledu na
mozliwo$¢ zastosowania probek o duzej objgtosci), kontrolg parametréw fizycznych i
kompatybilnosé z chromatografia.

Problematyka powstawania zwiqzkow smakowo-zapachowych zostala przedsta-
wiona w kontekscie syntezy enzymatycznej oraz chemicznej tych zwiagzkéw. Mozliwa
jest np. produkcja aromatéw serowych oparta na reakcji mikrobiologiczno-
enzymatycznej, w wyniku ktorej otrzymuje si¢ kompleks zwiazkow zaliczanych do
naturalnych aromatéw zywnosci i praktycznie identycznych do tych, ktére powstaja w
serach [prof. Kunz, Universitit Bonn, Germany]. Produkcja na drodze fermentacyjnej
kompleksowych aromatéw serowych oparta jest na procesach biochemicznych iden-
tycznych jak w przypadku konwencjonalnego ich wytwarzania. Do reakcji enzyma-
tycznych i mikrobiologicznych wykorzystuje si¢ takie same komponenty substratu,
enzymy i mikroorganizmy jak przy produkcji serow metoda przemysiowa. Rozne
czynniki zostaly uwzglednione podczas optymalizacji procesu (jak sktad medium, typ i
ilo$¢ mikroorganizméw i enzyméw, rownoczesne oraz sukcesywne ich dodawanie, pH,
temperatura). W wyniku produkcji otrzymano koncentraty zwiazkéow smakowo-
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zapachowych w postaci pasty lub proszku, ktére znalazly juz zastosowanie jako dodat-
ki aromatyzujace, stosowane z powodzeniem w pastach serowych i krakersach.

Powstawanie zwiazkow smakowo-zapachowych o lancuchu Cé6 (aldehydéw i al-
koholi) w owocach pomidora na drodze oksydacji lipidow badano metodami bioche-
micznymi i biologii molekularnej w celu poprawy stabilnosci pozadanych cech zapa-
chowych [dr Gray, University of Nottingham, U. K.]. W innej pracy przedstawiono
enzymatyczna synteze makrocyklicznych diestrow o zapachu pizma [dr Kaminska,
Technical University of Lodz, Poland]. Zagadnienie chemicznej syntezy dicyklicznych
oraz makrocyklicznych ketondéw i ich pochodnych jako nowych syntetycznych sub-
stancji aromatyzujacych o charakterystycznym zapachu (np. mentolu) o réznych od-
cieniach jako$ciowych bylo przedmiotem osobnej prezentacji [prof. Suleymanova,
Azerbaijan Academy of Science, Azerbaijan].

W bloku tematycznym dotyczacym akceptacji zywnosci przedstawiono interesu-
jaca — cho¢ nie nowa — problematyke smaku wywolywanego przez zwiazki takie, jak:
glutaminian sodu i 5-rybonukleotydy; jest on klasyfikowany jako piaty podstawowy
smak, obok stodkiego, stonego, kwasnego i gorzkiego o nazwie ,,umami” [prof. Yama-
guchi, Tokyo University of Agriculture and dr Ninomiya, Umami Manufactures Asso-
ciation, Japan]. Wymienione zwiazki wystepuja w wielu produktach zywnosciowych
oraz sa do nich dodawane, a ich rola sprowadza si¢ do ksztaltowania smakowitosci,
polepszania smaku i jego wzmacniania oraz wzrostu pozadalnosci produktow, chociaz
sam w sobie ,,umami” nie jest pozadany. Na podstawie licznych badan wykazano, ze
substancje o smaku ,,umami” w przypadku jednych produktow wplywaja pozytywnie
na smakowito§¢ (produkty migsne, rybne i warzywne), a w innych nie (produkty
mleczne i zbozowe). Przy ocenie produktow z ich dodatkiem, znaczace zmiany zaob-
serwowano w zakresie: kompleksowego wrazenia doustnego, czasu trwania wrazenia,
uczucia pelni, lagodnosci i gestosci. W wystapieniu podkreslono takze korzystny
wplyw substancji ,,umami” na akceptacj¢ produktow o obnizonej zawartosci soli oraz
znaczny wzrost uczucia satysfakcji ze spozywanego positku.

W ramach tego samego bloku tematycznego zaprezentowano zastosowanie za-
awansowanych metod analizy sensorycznej w opracowywaniu nowych odmian wa-
rzyw i owocow. Juz we wezesnym stadium uprawy nowych odmian warzyw i owocoéw
sprawdza sig, czy spelniajg oczekiwania potencjalnych konsumentéw i eliminuje te,
ktoére nie maja szans na akceptacj¢ [Dr Krumbein, Institut fiir Gemiise und Zierpflan-
zenbau, Germany]. Przedstawiono interesujace badania z zakresu oceny sensorycznej
réznych odmian warzyw (pomidory, rzodkiewki, szparagi), skupiajac uwagg na okre-
sleniu relacji pomigdzy ocena konsumencka (stopien akceptacji w kategoriach poza-
dalno$ci), ocena profilowa (ocena intensywnos$ci wielu cech jakosciowych skladaja-
cych si¢ na wyglad zewnetrzny, zapach, smak, teksture) i zawartoscia zwiazkoéw lot-
nych oraz nielotnych (poziom cukréw, kwaséw) badanych odmian. Przeprowadzone
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badania potwierdzily, ze jako§¢ surowca czy odmiany uwarunkowana jest wieloma
czynnikami, ktore mozna na pewnym etapie ich opracowania kontrolowaé¢ i w odpo-
wiedni sposdb modyfikowaé, ale tylko w efekcie prawidiowo zaplanowanych i prze-
prowadzanych ocen sensorycznych — komplementarnych wobec innych metod (che-
micznych, instrumentalnych).

Tematyka poruszona w ramach szdstego ,,AROMA SYMPOSIUM” §wiadczy o

aktualnoéci i duzym potencjale zagadnien, omawianych w poszczegdlnych blokach
tematycznych, wykazujacych nie tylko poznawczy, ale tez aplikacyjny charakter.

mgr inZ. Eliza Kostyra
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PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Publikujemy kolejny przeglad aktéw prawnych, ktére ukazaly si¢ w: Dzienniku

Ustaw, Dzienniku Urzedowym Ministerstwa Edukacji Narodowej, Dzienniku Urzgdo-
wym Komitetu Badan Naukowych.

Ponizsze zastawienie zawiera akty prawne dotycza szeroko rozumianej proble-

matyki zywno$ciowej wg stanu na dzien 14 pazdziernika 2000 r.

1.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 27 czerwca 2000 r. zmieniajace rozporza-
dzenie w sprawie szczegdlowych warunkéw i trybu laczenia, podzialu, reorgani-
zacji i likwidacii jednostek badawczo-rozwojowych (Dziennik Ustaw 2000 r., Nr
53, poz. 641).

W przypadku dokonania taczenia jednostek badawczo-rozwojowych rada nauko-
wa jednostki lub jednostek wiaczonych do innej jednostki dziata do chwili wykre-
$lenia tej jednostki lub jednostek z rejestru jednostek badawczo-rozwojowych, a
rada naukowa jednostki, do ktérej wiaczono inna jednostke lub jednostki dziata do
dnia zakonczenia swojej kadencji.

Uchwata Nr 8/2000 rady Glownej Szkolnictwa Wyzszego z dn. 27 stycznia 2000
r. w sprawie okre§lenia minimalnych wymogéw programowych dla studiéw licen-
cjackich na kierunku towaroznawstwo (Dziennik Urzgdowy Ministerstwa Eduka-
cji Narodowej 2000 r., Nr 1, poz. 4).

Uchwata okres$la: wymagania ogolne, sylwetke¢ absolwenta, grupy przedmiotéw i
minimalne obciazenia godzinowe, praktyki, przedmioty w grupach i minimalne
obciazenia godzinowe, tresci programowe przedmiotéw dla studiéw licencjackich
na kierunku towaroznawstwo.

Komunikat Komisji Wyborczej do przeprowadzenia wybordéw do zespotéw komi-
sji Komitetu Badan Naukowych czwartej kadencji z dn. 31 marca 2000 r. o wyni-

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie.
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kach wyboréw do zespoléw komisji Komitetu Badan Naukowych (Dziennik
Urzgdowy Komitetu Badan Naukowych 2000 r., Nr 3, poz. 12).

Komunikat zawiera wyniki wyboréw do poszczegdlnych zespotow komisji Ko-
mitetu Badan Naukowych. W skiad Zespolu Nauk Rolniczych i Le$nych P-6 we-
szli prof.: Marian Jerzy Budzynski, Jan Gawgcki, Zofia Jasifiska, Stefan Malepszy
oraz Marian Rozycki.

Ustawa z dn. 20 lipca 2000 r. o oglaszaniu aktéw normatywnych i niektorych
innych aktoéw pokrewnych (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 62, poz. 718).

Ustawa okreSla zasady i tryb oglaszania aktéw normatywnych i niektoérych innych
aktow prawnych oraz zasady i tryb wydawania dziennikéw urzedowych oraz za-
sady 1 tryb oglaszania uméw migdzynarodowych a takze ukladow zbiorowych
okres$lajacych odrgbne ustawy.

Wchodzi w zycie od 1 stycznia 2001 r.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 25 wrzesnia 2000 r. zmieniajace rozporza-
dzenie w sprawie nagrod Prezesa Rady Ministrow za rozprawy doktorskie i habi-
litacyjne oraz dziatalno§¢ naukowa i naukowo-techniczng (Dziennik Ustaw
2000 r. Nr 81, poz. 906).

Zmiana dotyczy liczby i wysokosci nagrod: doktorskich, habilitacyjnych, za wy-
bitny dorobek naukowy, za wybitne osiagnigcia naukowe, za wybitne osiagniecia
naukowo-techniczne.

Rozporzadzenie obowiazuje od 29 wrze$nia 2000 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 10 lipca 2000 r. zmie-
niajace rozporzadzenie w sprawie okreélenia przej§é granicznych, na ktoérych jest
dokonywana weterynaryjna kontrola graniczna (Dziennik Ustaw 2000 r., Nr 62,
poz. 732).

Zmiana dotyczy Granicznego Lekarza Weterynarii w Korczowej (przejécie dro-
gowe), oraz Granicznego Lekarza Weterynarii w Rzeszowie - Jasionce (port lotni-
czy).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 1 sierpnia 2000 r. zmie-
niajace rozporzadzenie w sprawie okre§lenia przej$é granicznych, na ktérych jest
dokonywana weterynaryjna kontrola graniczna (Dziennik Ustaw 2000 r., Nr 66,
poz. 796).

Zmiana dotyczy przej$cia drogowego ,,Karczowa” i portu lotniczego Rzeszow —
Jasionka.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 4 lipca 2000 r. zmieniajace rozporzadzenie
w sprawie szczegolowych kierunkéw dziatania Agencji Restrukturyzacji i Moder-
nizacji Rolnictwa oraz sposobdw ich realizacji (Dziennik Ustaw 2000 r., Nr 55,
poz. 655).
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10.

11.

12.

13.

14.

Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa moze udzieli¢ doplat do opro-
centowanych kredytow bankowych zaciagnietych na zakup: nawozow, §rodkéw
ochrony roélin, kwalifikowanego materialu siewnego, materialu hodowlanego,
pszczelich matek, paliwa rolniczego w 2000 r. przez krajowych przedsigbiorcow
prowadzacych dziatalno$¢ rolnicza.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 26 lipca 2000 r. w sprawie ustalenia dla
producentow cukru minimalnej ceny cukru na rynku krajowym (Dziennik Ustaw
2000 r., Nr 62, poz. 725).

Od dn. | pazdziernika 2000 r. do dn. 30 wrzeénia 2001 r. minimalna cena cukru
na rynku krajowym dla producentéw cukru wynosi 1,92 zt za 1 kg. Cena mini-
malna cukru to cena loco magazyn cukrowni, bez podatku od towaréw i ustug.
Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 26 lipca 2000 r. w sprawie ustalenia kwoty
produkcji cukru (Dziennik Ustaw 2000 r., Nr 62, poz. 726).

Ustalono, iz maksymalna ilo§¢ cukru, jak moze by¢ wyprodukowana w czasie
kampanii cukrowniczej w 2001 r. i przeznaczona na zaopatrzenie rynku krajowe-
go w okresie od dn. 1 pazdziemika 2001 r. do 30 wrze$nia 2002 r. wynosi 1.540
tys. ton (kwota A).

Maksymalna ilo$¢ cukru, jak moze by¢é wyprodukowana w czasie kampanii cu-
krowniczej w 2001 r. i przeznaczona na eksport z zastosowaniem doptat w okresie
od dn. 1 stycznia 2002 r. do 31 grudnia 2002 r. wynosi 104,4 tys. ton (kwota B).
Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 11 lipca 2000 r. zmieniajace rozporza-
dzenie w sprawie ustanowienia automatycznej rejestracji obrotu w przywozie nie-
ktérych towardw rolnych (Dziennik Ustaw 2000 r., Nr 62, poz. 728).
Rozporzadzenie wprowadza nowe brzmienie pozycji towarowej PCN 1513, czyli
oleju kokosowego z kopry, oleju z ziaren palmowych, oleju babassu.

Obowiazuje od 16 sierpnia 2000 r.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 26 wrzeé$nia 2000 r. zmieniajace rozporza-
dzenie w sprawie ustanowienia Taryfy celnej (Dziennik Ustaw 2000 r., Nr 83,
poz. 943).

Dokonano zmiany w Taryfie celnej m.in. takich wyrobow, jak: ryby i skorupiaki,
sledz battycki, produkty przemystu mtynarskiego, napoje alkoholowe.
Rozporzadzenie obowiazuje od 21 pazdziernika 2000 r.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 3 pazdziernika 2000 r. w sprawie ustano-
wienia plafonu ilo§ciowego na przywdz niektérych towardw rolnych z Republiki
Estonii (Dziennik Ustaw 2000 r., Nr 85, poz. 953).

Ustanowiono obnizZone zerowe stawki celne na przyw6z z Republiki Estonii migsa
wieprzowego i masta., ktore obowiazuja od dn. 21 pazdziernika 2000 r.
Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 3 pazdziernika 2000 r. w sprawie ustano-
wienia kontyngentdw taryfowych ilo§ciowych na przywéz niektérych towardw
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15.

16.

17.

18.

19.

rolnych pochodzacych z Republiki Estonii (Dziennik Ustaw 2000 r., Nr 85, poz.
954).

Do dn. 31 grudnia 2000 r. ustanowiono obniZone stawki celne, w wysokosci okre-
slonej w zalaczniki do niniejszego rozporzadzenia , dla nastgpujacych towarow:
mleko, sery, truskawki, maliny, jezyny, kawa, curry, kietbasy, cukier, guma do
zucia, czekolada, ekstrakt stodowy, soki owocowe, ogorki, drozdze, zupy i bulio-
ny.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 28 lipca 2000 r. zmieniajace rozporzadze-
nie w sprawie ustanowienia kontyngentéw taryfowych na przywoéz niektdérych to-
wardw pochodzacych z Republiki Czeskiej, Republiki Stowckiej, Republiki We-
gierskiej, Rumunii, Republiki Stowenii i Republiki Bulgarii (Dziennik Ustaw
2000 r., Nr 64, poz. 751).

Zmiana dotyczy pozycji towarowych okreslonych kodem PCN 2402 i PCN 2403,
czyli cygar, papierosoOw z tytoniu zawierajacych gozdziki, tytoniu do palenia, ty-
toniu ,,homogenizowanego™ lub ,,odtworzonego”, tytoniu do Zucia oraz tabaki.
Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 1 sierpnia 2000 r. w sprawie ustanowienia
kontyngentéw taryfowych ilosciowych na przywéz niektérych towardw rolnych z
Republiki Stowackiej (Dziennik Ustaw 2000 r. Nr 64, poz. 752).

Do dn. 31 grudnia 2000 r. ustanowiono nowe kontyngenty taryfowe iloSciowe na
przywoz z Republik Stowackiej m.in. pszenicy, mieszanki Zyta z pszenica, kuku-
rydzy i pomidoréw przetworzonych.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 8 sierpnia 2000 r. zmieniajace rozporza-
dzenie w sprawie ustanowienia kontyngentu taryfowego na pszenice przywozona
Z zagranicy na potrzeby Agenciji Rynku Rolnego (Dziennik Ustaw 2000 r., Nr 65,
poz. 759).

Ustanowiono nowe ilo$ci kontyngentu taryfowego na przywodz z zagranicy psze-
nicy na potrzeby Agencji Rynku Rolnego.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 8 sierpnia 2000 r. w sprawie ustanowienia
kontyngentu taryfowego ilo§ciowego na zyto przywozone z zagranicy na potrzeby
Agencji Rynku Rolnego (Dziennik Ustaw 2000 r., Nr 65, poz. 760).

Do dn. 31 grudnia 2000 r. obowiazuje nowy kontyngent iloSciowy w wysokosci
100.000 tys. ton na przywoéz zyta, dla ktérego ustanowiono obniZzong zerowa
stawke celng, na potrzeby Agencji Rynku Rolnego.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 28 sierpnia 2000 r. w sprawie okreslenia
wielkos$ci progowych dla niektérych towaréw rolnych przywozonych z zagranicy
(Dziennik Ustaw 2000 r., Nr 68, poz. 809).

Do dn. 31 grudnia 2000 r. obowiazuja nowe wielkosci progowe dla nastgpujacych
towarow rolnych przywozonych z zagranicy: bydlo, trzoda chlewna, dréb domo-
wy, migso wolowe, migso wieprzowe, migso i jadalne podroby z drobiu, mleko,
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20.

$mietana, masto, miéd naturalny, kalafiory, brokutly, satata, marchew, ogorki,
jablka, wisnie i czere$nie, pomidory, pszenica, zyto, olej sojowy, olej stoneczni-
kowy, olej rzepakowy, cukier, tyton.

Ustaw z dn. 20 sierpnia 2000 r. o zmianie ustawy o podatku od towardéw i ustug
oraz podatku akcyzowym i ustawy o optacie skarbowej (Dziennik Ustaw 2000 r.,
Nr 68, poz. 805).

Zmiany dotycza m.in. podatku od towaréw i ushug na produkty rolne.

Ustaw obowiazuje od dn. 4 wrzeénia 2000 r.




ZYWNOSC 3(24), 2000

NOWE KSIAZKI

Przedstawiam Panstwu kolejny przeglad i krotkie oméwienie najnowszych publi-
kacji ksiazkowych, ktére ukazaly sig¢ w ostatnim czasie w Polsce i na §wiecie. Informa-
cje do przygotowania tego dziatu otrzymuj¢ z wydawnictw, czgsto dzieki uprzejmosci i
wspolpracy z niektorymi z Pafistwa, za co serdecznie dzigkujg. Szczegdlne podzigko-
wania skladam Panu Profesorowi Zbigniewowi Dudzie, ktéry nieustajaco wspomaga
mnie w zbieraniu informacji wydawniczych.

Jednoczes$nie bardzo serdecznie prosze o pomoc przede wszystkim w zbieraniu
informacji dotyczacych polskich wydawnictw w tym skryptéw i opracowan wydawa-
nych na poszczegolnych wydziatach i w instytutach naukowych oraz materiatéw kon-
ferencyjnych.

AGRI-FOOD QUALITY II. Quality management of Fruits and Vegetables
[Jakos¢ zywnosci pochodzenia rolniczego. Zarzadzanie jako$cia w produkcji owocoéw i
warzyw]

Pod red. M. Hagg, R. Ahvenainen, A-M. Evers, K. Tilikkala

Wydawnictwo: Royal Society of Chemistry, 1999, ISBN 0 85404 788 3, str. 378, Cena
£69,50

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

Tematem ksiazki jest zarzadzanie jakos$cia surowcow pochodzenia roslinnego w calym
tancuchu produkcyjnym ,,0d pola do stotu”. Przedyskutowano takie zagadnienia, jak:
hodowla roslin, modyfikacje nawozenia, techniki zbioru i przechowywania. Ksiazka
powinna wzbudzi¢ zainteresowanie naukowcdow, rolnikow i wszystkich zaangazowa-

nych w catym tancuchu produkcyjnym, zaréwno pracownikéw uczelni, jak i przemy-
sha,
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ADVANCES IN MAGNETIC RESONANCE IN FOOD SCIENCE [Postepy w
rezonansie magnetycznym w nauce o Zywnosci]

Pod red. P.S. Belton, B.P. Hills

Wydawnictwo: Royal Society of Chemistry, 1999, ISBN 0 85404 724 5, str. 294, 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

Przedmiotem opracowania jest technika rezonansu magnetycznego i jej zastosowanie
w wielu dziedzinach nauki o Zywnosci. Poruszono tematyk¢ zwiazana z opracowywa-
niem techniki, sktadnikami funkcjonalnymi zywno$ci, dziataniem i analizami zwigza-
nymi z rezonansem magnetycznym, zastosowaniem rezonansu magnetycznego w
przetworstwie i inzynierii Zywnosci.

NATURAL ANTIOXIDANTS AND ANTICARCINOGENS IN NUTRITION,
HEALTH AND DISEASE [Naturalne antyoksydanty i antykarcenogeny w Zywieniu,
zdrowiu i chorobie]

Pod red. J.T. Kumpulainen, J.T. Salonen

Wydawnictwo: Royal Society of Chemistry, 1999, ISBN 0 85404 793 X, str. 466, Ce-
na £79,50

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

Ksiazka stanowi wyczerpujacy i aktualny przeglad roli naturalnych przeciwutleniaczy i
antykarcenogenow w zapobieganiu arteriosklerozie, nowotworom i cukrzycy. Zapre-
zentowano wazne, nowe informacje na temat obecno$ci réznorodnych flawonoidow
obecnych w jagodach, warzywach i owocach oraz ich potencjatu antyoksydacyjnego.
Przedstawiono takze rolg antyoksydacyjnych witamin i karotenoidow w zapobieganiu
chorobom uktadu krazenia, cukrzycy i nowotworom.

FOOD MICROBIOLOGY [Mikrobiologia zywno$ci]

Pod red. M.R. Adams, M.O. Moss

Wydawnictwo: Royal Society of Chemistry, 1995 (1 reprint 1997), ISBN 0 85404 509
0, str. 398, Cena £25.00

Zamowienia: 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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Jest to idealny podrecznik dla studentéw przedstawiajacy nowoczesna mikrobiologie
zywnoS$ci. Bedzie takze przydatny dla nauczycieli, wyktadowcow, naukowcow zajmu-
jacych si¢ naukami biologicznymi, biotechnologig oraz nauka i technologia zywnosci.

MEAT SCIENCE [Nauka o migsie]

R.A. Lawrie

Wydawnictwo: Technomic Publishing Company, Inc., 1999; ISBN 185573951, s. 312;
Cena: $79,95 ’
Zamoéwienia: 851 New Holland Ave., Box 3535, Lancaster, PA 17604

Standardowy podrecznik nauki o migsie. Ksiazka przeznaczona jest zaréwno dla stu-
dentoéw jak i profesjonalistow przemystu migsnego. Autor zwraca szczegélng uwage na
zjawiska biochemiczne niezbgdne do zrozumienia produkcji, przechowywania, prze-
tworstwa i jakoéci odzywczej migsa. Podrecznik prowadzi czytelnika od hodowli zwie-
rzat rzeznych, poprzez przemiang migsni w migso do punktu konsumpcji. Porusza tak-
Ze zagadnienia aktualne w ostatnich latach: precyzyjne zrozumienie struktury migsni,
komputerowa predykcje zepsucia 1 naturg proteolizy podczas dojrzewania post mor-
tem.

STRUCTURE AND DEVELOPMENT OF MEAT ANIMALS AND POULTRY
[Struktura i rozwoj zwierzat migsnych i drobiu]

H.J. Swatland

Wydawnictwo: Technomic Publishing Company, Inc., 1999; ISBN 1566761204, s.
610; Cena: $149,95

Zamébwienia: 851 New Holland Ave., Box 3535, Lancaster, PA 17604

W publikacji oméwiono zagadnienia zwigzane ze skladem strukturalnym tusz zwierzat
rzeznych i drobiu, wlasciwos$ci migsa, powstawanie migsni, przemiany migéni w migso
itp. Przedstawiono takze wzrost i rozwoj zwierzat migsnych i drobiu. Ksigzka przezna-
czona dla profesjonalistéw nauki o migsie 1 produkcji migsa oraz personelu przemystu
migsnego.

MIKROBIOLOGIA I HIGIENA W PRZEMYSLE SPOZYWCZYM

Pod red. Z. Zakowskiej i H. Stobinskiej

Wydawnictwo Politechniki L.édzkiej, 2000, ISBN 83-87198-88-9, s. 515, Cena 20 zt
Zamowienia: Wyd. Politechniki L6dzkiej, 93-005 L6dz, ul. Wolczanska 223

Ksiazka jest podrgcznikiem przeznaczonym dla studentéw kierunkéw Technologia
Zywnosci, Wydzialu Chemii Spozywczej i Biotechnologii Politechniki Eédzkiej oraz
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innych uczelni, w ktorych program nauczania obejmuje zagadnienia higieny 1 jakosci
zdrowotnej zywnosci. Podrecznik sktada sig z trzech czgsci: I- Charakterystyka drob-
noustrojéw i ich wystgpowanie w srodowiskach naturalnych, II — Utrwalanie Zywno-
§ci, III — Zywnosé XXI wieku.

WITAMINY

Pod red. J. Gawegckiego

Wydawnictwo Akademii Rolniczej im. Augusta Cieszkowskiego w Poznaniu, 2000,
ISBN 83-7160-215-4, s. 105, Cena 10 zt

Zamoéwienia: Dzial Wydawnictw AR w Poznaniu, ul. Witosa 45, 60-667 Poznan, tel.
0-61 8487806, fax 0-61 8487146

Jest to piaty zeszyt wydawany w ramach Biblioteczki Olimpiady Wiedzy o Zywieniu.
W ich powstawaniu uczestniczylo wielu specjalistow z calego kraju. W ksiazce omoé-
wiona zagadnienia zachowania wartoéci witaminowej produktéw i potraw, budowe
chemiczna i wlasciwosdci witamin, ich znaczenie dla organizmu czlowieka. Stanowi
ona podrecznik przydatny nie tylko dla uczniéw szko! srednich lecz takze dla studen-
tow.

JAK DOSTOSOWAC RZEZNIE I PRZETWORNIE DO WYMOGOW UNII
EUROPEJSKIEJ. INFORMATOR

T. Kiczuk

Wydawnictwo: Fundusz Wspélpracy, 2000, ISBN 83-87116-52-1, s. 433

Zaméwienia Fundusz Wspétpracy, ul. Nowy Swiat 6/12, 00-400 Warszawa, tel/fax 0-
22 6251373

Jest to kolejna publikacja programu ,,Agrolinia 20007, ktérej zdaniem jest wspieranie
przemian na wsi i pomoc mieszkancom terenéw wiejskich w aktywnej adaptacji do
warunkéw gospodarki rynkowej i integracji Polski z Unia Europejska. Ksiazka zawiera
informacje niezbedne kazdemu, kto zajmuje si¢ ubojem zwierzat, przetworstwem mig-
sa, jego obrotem (wewnetrznym i zagranicznym) i musi nadazy¢ za zmieniajacymi sig
w tym zakresie przepisami.

PRAWO ZYWNOSCIOWE UNII EUROPEJSKIEJ

Pod red. E. Niteckiej i M. Obiedzinskiego

Wydawnictwo Fundacja Programéw Pomocy dla Rolnictwa (FAPA), 2000, ISBN 83-
88010-06-9, 5. 259

ZamoOwienia: FAPA, ul. Wsp6lna 30, 00-930 Warszawa, e-mail: fapa@fapa.com.pl.,
tel. 0-22 6231655, 6231515, fax 0-22 6289387
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Ksiazka powstala w wyniku prac i dyskusji w gronie czlonkdéw grupy roboczej Mini-
sterstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, pracownikéw naukowych zajmujacych si¢ ta pro-
blematyka i ekspertow FAPA. Oméwiono w niej nastgpujace zagadnienia: zasady pra-
wa zywnosciowego UE, znakowanie zywnoSci, higieng¢ zywnosci, dietetyczne $rodki
spozywcze, substancje dodatkowe, materialty i wyroby przeznaczone do kontaktu z
zywnoscia, zanieczyszczenia w zywnosci, urzedowa kontrole Zywnoéci, ochrone nazw
i znakéw wyrdzniajacych produkty ZywnoSciowe, rol¢ normalizacji w UE, wykazy
regulacji prawnych UE i polskich.

W wydawnictwach Polskiej Izby Dodatkéw do Zywnosci ukazata si¢ nowa pozy-
pozycja:
PROZDROWOTNE DODATKI DO ZYWNOSCI
na jej tre$¢ sktadaja si¢ migdzy innymi opracowania:
¢ Dodatki a zywno§¢ funkcjonalna — miraz czy rzeczywisto$¢ (A. Rutkowski)
e Regulacje prawne zwiazane ze stosowaniem dodatkéw podnoszacych jakos$¢ i
warto$¢ zywnosci (G. Okolska, K. Sto$),
e Bezpieczenstwo stosowania dodatkow do zywno$ci — aspekty pediatryczne (E.
Zagorecka, J. Piotrowska),
¢ Koncepcja pro- i prebiotykow jako dodatkéw do zywnosci (Z. Zdunczyk),
oraz omowienia poszczegélnych typoéw dodatkow prozdrowotnych takich jak:
probiotycznych produktéw mlecznych, thiszczowych, miesnych, sojowych, karage-
néw, estrow thuszczowych sacharozy i inuliny, drozdzy, preparatu Ca, Mg i Fe, Konin
2000, stron 115, cena 27 zt
Zamowienia i sprzedaz:
Polska Izba Dodatkéw do Zywnosci , 62-510 Konin, 1 Maja 13
Tel/Fax: +63 249 13 72; e-mail: polcfi@kri.onet.pl.

MATERIALY KONFERENCYJNE

ZYWNOSC W DOBIE EKSPANSJI NAUKOWEJ: POTENCJAL, OCZEKI-
WANIA, PERSPEKTYWY (REFERATY)

XXXI Sesja Naukowa Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN, Poznan
14 — 15 wrzesnia 2000

W publikacji zawarte sa pelne teksty 28 referatow plenarnych i wystapien w sesjach
problemowych, prezentowanych w czasie dorocznej sesji naukowej KTiChZ PAN w
Kiekrzu pod Poznaniem. Wspotorganizatorem konferencji byl Wydziat Technologii
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Zywnosci AR w Poznaniu i Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci — Oddziat
Wielkopolski

ZYWNOSC W DOBIE EKSPANSJI NAUKOWEJ: POTENCJAL, OCZEKI-
WANIA, PERSPEKTYWY (STRESZCZENIA KOMUNIKATOW NAUKO-
WYCH)

XXXI Sesja Naukowa Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN, Poznan 14 —
15 wrze$nia 2000r.

Publikacja zawiera 1 stronicowe streszczenia wszystkich doniesien porterowych pre-
zentowanych w czasie sesji naukowej KTiChZ PAN w Kiekrzu pod Poznaniem. Sa
one zamieszczone W podziale na 4 sesje: [ — Jako§¢ surowcoéw i zywnosci, metody
oceny, II — Procesy fizyczne i chemiczne w przetwdrstwie zywnosci, III — Procesy
biochemiczne i biologiczne w przetwarzaniu zywnosci, IV — Warto§é odzywcza i zy-
wieniowa, Zywienie. ‘

ZINTEGROWANE SYSTEMY ZARZADZANIA JAKOSCIA, Materiaty II konfe-
rencji naukowej z cyklu: ,,Jako$¢ wyrobow w gospodarce rynkowej”, Katedra Towaro-
znawstwa Ogolnego i Zarzadzania Jako$cig Akademii Ekonomicznej w Krakowie, 25-
26 wrzesnia 2000 r.

W publikacji zebrane sg pelne teksty 16 referatow prezentowanybh w czasie kon-
ferencji oraz skrocone teksty doniesien porterowych.

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

Rok 10Nr 3 wrzesien 2000

DELEGACI NA WALNE ZEBRANIE PTTZ.

Dnia 6 grudnia 2000 r. odbedzie si¢ w Warszawie, Walne Zebranie Sprawozdawczo —
Wyborcze Delegatéw PTTZ. Na zebranie to zostali wybrani nastgpujacy delegaci:

Dr hab. AMBROZIAK Wojciech — Oddzial £.6dzki

Prof. dr hab. BARYLKO-PIKIELNA Nina — Oddziat Warszawski

Prof. dr hab. BYKOWSKI Piotr — Oddzial Gdanski

Dr CZARNECKA Maria — Oddziat Wielkopolski

Dr hab. FLACZYK Ewa — Oddziat Wielkopolski

Prof. dr hab. FORTUNA Teresa — Oddziat Matopolski

Dr inz. GEBCZYNSKI Piotr — Oddzial Matopolski

GORECKA Danuta — Oddziat Wielkopolski

Dr inz. GRZESIAK Edward — Oddzial Wroctawski

Dr GRZESINSKA Wiestawa — Oddzial Warszawski

GRZYWACZ Marta — Oddziat Gdanski

Mgr inz. JABLECKI Grzegorz — Oddzial Warszawski

Dr inz. JAKUBCZYK Elzbieta — Oddzial Warszawski

Dr JALOSINSKA-PIENKOWSKA Matgorzata — Oddziat Warszawski

JELEN Henryk — Oddziat Wielkopolski

Dr hab. KLOBUKOWSKI Jan — Oddziat Olsztynski

Mgr inz. KOLAKOWSKA Agnieszka — Oddzial Warszawski

Mgr inz. KOLODZIEJ Kazimierz — Oddziat Gdanski

Dr hab. KOLOZYN-KRAJEWSKA Danuta — Oddziat Warszawski

Dr hab. KOPEC Wactaw — Oddziat Wroctawski

Prof. dr hab. KOSTYRA Henryk — Oddzial Olsztynski

Dr inz. KRAJEWSKI Karol — Oddziat Warszawski

Dr inz. KRAMARZ Marian — Oddzial Wroctawski

Dr hab. KROL Bogustaw — Oddziat E6dzki
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Prof. dr hab. KRYGIER Krzysztof — Oddzial Warszawski

Dr hab. KUNCEWICZ Andrzej — Oddziat Olsztynski

Prof. dr hab. LACHOWICZ Kazimierz — Oddzial Szczecinski
Dr LAMPART-SZCZAPA Eleonora — Oddziat Wielkopolski
Prof. dr hab. LEDOCHOWSKA Eleonora — Oddziat Gdanski
Prof. dr hab. LESZCZYNSKI Wactaw — Oddziat Wroctawski
Prof. dr hab. LEWICKI Piotr — Oddziat Warszawski

Dr MLEKO Stanistaw — Oddziat Lubelski

Mgr inz. NEWERLI-GUZ Joanna —~ Oddziat Gdanski

Dr inz. NOWAK-POLOMSKA Grazyna — Oddziat Gdanski
Dr OLKIEWICZ Michat — Oddziat Warszawski

Prof. dr hab. PALASINSKI Mieczystaw — Oddzial Matopolski
Prof. dr hab. PIKUL Jan — Oddziat Wielkopolski

Prof. dr hab. POSPIECH Edward — Oddzial Wielkopolski
Prof. dr hab. PRZYBYLOWSKI Piotr — Oddziat Gdanski

Dr hab. RYMOWICZ Waldemar — Oddziat Wroctawski

Prof. dr hab. SIKORA Tadeusz — Oddziat Matopolski

Prof. dr hab. SMOLINSKA Teresa — Oddziat Wroclawski
Mgr inz. SPERA Maria — Oddzial Warszawski

Dr inz. SUROWKA Krzysztof — Oddziat Matopolski

Dr inz. SZUKALSKA Ewa — Oddziat Gdanski

Prof. dr hab. TARGONSKI Zdzistaw — Oddziat Lubelski
TOMCZAK Ewa — Oddziat Wielkopolski

Prof. dr hab. WARCHALEWSKI Jerzy — Oddziat Wielkopolski
Mgr inz. WILCZYNSKA Aleksandra — Oddziat Gdanski
Prof. dr hab. WILSKA-JESZKA Jadwiga — Oddziat £.6dzki
Dr hab. WITROWA Dorota — Oddziat Warszawski

Mgr inz. WOJTCZAK Maciej — Oddziat £.6dzki

Dr inz. WSZOLEK Monika — Oddziat Matopolski

Dr inz. ZARZYCKI Bogustaw — Oddzial Szczecinski

Dr hab. ZYLA Krzysztof — Oddzial Matopolski

DZIALALNOSC ODDZIALOW I SEKCIJI

Sekcja Miodej Kadry

W dniach 29-30. 06. 2000 r. obradowata w Ryni V Sesja Naukowa Mtodej Kadry Nauko-
wej. Tematem sesji byly nowoczesne metody eksperymentalne w badaniach zywnodci, a w
szczeg6lnosci postgp w technikach chromatograficznych w zastosowaniu do badan ZywnoSci.
W sesji wziglo udziat 86 uczestnikow z wszystkich o§rodkow w kraju, przedstawiono 10 refe-
ratow i 54 postery.
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Oddziat Gdanski

Na Walnym Zebraniu cztonkéw Oddziatu Gdanskiego PTTZ wybrano nowy Zarzad, ktory
ukonstytuowal si¢ nastepujaco:
Prof. Piotr BYKOWSKI - Prezes, prof. Piotr PRZYBYLOWSKI — Z-ca Prezesa, mgr Aleksan-
dra WILCZYNSKA — Sekretarz, mgr Joanna NEWERLI-GUZ - skarbnik, Maria
GRZYWACZ - Cztonek Zarzadu, dr Eleonora LEDOCHOWSKA — Czlonek Zarzadu, Grazy-
na NOWAK-POLOMSKA — Czlonek Zarzadu.

Siedziba nowego Zarzadu Oddzialu Gdanskiego PTTZ jest Wyzsza Szkota Morska w Gdy-
ni, ul. Morska 83, 81-225 Gdynia.

Oddziat Wielkopolski

W dniach 13-14.06.2000 r. Oddzial zorganizowat w Kotobrzegu wspélnie z Srodkowo-
Pomorska Rada NOT konferencje pt ,,Dodatki Zywnosciowe w Przemysle Spozywczym. Wy-
gloszono 10 referatdow oraz przeprowadzono szeroka dyskusjg.
Wydano materiaty z konferencji obejmujace 110 str.

Sekcja Technologii Weglowodanéw
Na zebraniu wyborczym Sekcji Technologii Weglowodanéw PTTZ w Kiekrzu w dniu
14.09.2000 r. wybrano nowy zarzad Sekcji. Nowym przewodniczacym zostal prof. dr hab.
Wactaw Leszczynski z Akademii Rolniczej we Wroctawiu. Do zarzadu weszli:
dr hab. Teresa Fortuna (AR Krak6éw), dr hab. Antoni Gotachowski (AR Wroclaw), dr hab. Ewa
Nebesny (PL £.6dZ), dr Janusz Rutkowski (Goplana S.A.), dr Marek Sikora (AR Krakéw), dr
Aleksander Walkowski (Centralne Laboratorium Przemyshi Ziemniaczanego).
Sekcja jest afiliowana przy Oddziale Wroctawskim PTTZ. Adres: Katedra Technologii Rol-
“nej i Przechowalnictwa, Akademia Rolnicza, ul. Norwida 25, 50-375 Wroclaw, tel. (0-71) 32
05 221.

INFORMACIE BIEZACE

Z CENTRALNEJ KOMISJT KWALIFIKACYJNEJ

W okresie od 15.05. do 15.08.2000 r. Sekcja Nauk Rolniczych i Lesnych w dniu 12.06
2000 r., w zakresie nauki o Zywnoéci zaopiniowata pozytywnie wniosek o nadanie tytulu profe-
sora:

dr hab. Tadeusza Sikory — AE Krakéw,
oraz zatwierdzita nadanie stopnia dr habilitowanego:

dr Jana Klobukowskiego — UWM Olsztyn,

dr Doroty Witrowej-Reichert - SGGW,

dr Lucjana Krali — Pol. £6dz.
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KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH I KRAJOWYCH

KONGRESOW I KONFERENCJI NAUKOWYCH

2000

Pazdziernik :
11-13 WARSZAWA = IUPAC Symposium on Trace Elements in Food. PTTZ +

12-13

19-20

Listopad

08-10

21

Luty
22-23

Maj
29-30

30-01

Lipiec
08-12

Sierpien

26-31

IBZiPR, Tel: (+22) 606 3837; Fax (+22) 8490 426; e-mail:
jedrzejczak@ibprs.waw.pl.

WARSAW = Konsument Zywnosci i jego zachowania rynkowe —- SGGW, Katedra
Organizacji i Ekonomiki Konsumpcji: Fax (22) 847 27 83;

E-mail ozimek@alpha.sggw.waw.pl

LONDON = Food Safety in FEurope, Custumer Services, Internet:
WWW. foodsafetyeurope.com.

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

WARSZAWA = Postegpy nauki o migsie, dr A. Borys, Tel. (+212) 612 46 89; fax
610 22 66; e-mail: ipmt@ipmt.waw.pl

2001

KONIN = Hydrokoloidy, Polska Izba Dodatkéw do ZywnoSci

E6dz = VI Sesja Mlodej Kadry PTTZ — Jakosé i prozdrowotne cechy zywnosci,
Dr K. Kolodziejski e-mail kkolodz@snack.p0.lodz; mgr. M. Wojtczak e-mail
wijtczak@snack.p.lodz.pl, tel/fax (+42) 636 74 88.

Interlaken = Bioavailabity 2001, ETH Zurich, K. Santagata, Fax + 41 1704 57 10,
e-mail: bioavailability.2000@ilw.agrl.ethz.ch;

intern: www.ilw.agrl.ethz.ch/bio2000/main.html

KRAKOW = 4" European Conference on grain legumes, Prof. P. Pisulewski, ICC

AR Krakéw, Internet: www.rol.ar.krakow.pl/kongres.htm

KRAKOW = 47™ Int’] Congress of Meat Science and Technology, dr A. Borys,
Tel. (+22) 612 46 89; fax 610 23 66; e-mail: 47icomst@ipmt.waw.pl
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Wrzesien

09-12 WROCLEAW = 32" Intn’l Symposium on Essential Oils — ISEO 2001; Prof. C.
Wawrzenczyk, Tel (+71) 320 52 57; Fax 328 41 42; e-mail C-waw@ozi.ar.wroc.pl

06-07 WARSZAWA = XXXII Sesja Naukowa KTChZ — Technologia Zywno$ci a ocze-
kiwania konsumentéw, Dr A, Bugajewska tel. (+22) 849 22 51 w. 2231, Fax 849
66 36, e-mail wtz_sesja@delta.sggw.waw.pl

Pazdziernik
17-19 Paryz = Int’l Symposium on Functional Foods: Scientific and Global Perspectives,
ILSI Europe e-mail: functional.sympo@ilsieurope.be

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH [ 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

08-10 BYDGOSZCZ = VIII Ogélnopolskie Targi Przetwérstwa Migsnego, Mleczarskie-
go i Owocowo - Warzywne

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

Maj

10-12 KRAKOW =7 Miedzyn. Targi Zywnosci, Napojéw i Urzadzen - KRAKOFOOD

24-26 GDANSK = POLFOOD. Targi przetwérstwa produktéw zywnosciowych i napo-
jow + Mleczna Rewia — Targi Mleczarstwa
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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 3/2000, Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia 15.08.2000 r.
Opracowanie: A. Rutkowski.

Materialy do Nr 4/2000 prosimy nadsylaé¢ do dnia 15.11.2000 r. do Sekretariatu ZG PTTZ,
ul. Rakowiecka 36, 02-532 WARSZAWA, Fax.: +22 606 426, lub e-mail: arut@ippt.gov.pl
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Adresy Zarzadu Gléwnego, Oddzialéw i Sekeji
Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci

PREZES/ODDZIAL

ADRES

Prof. dr hab. Nina Barylko-Pikielna
Zarzad Gtéwny

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

Prof. dr hab. Piotr Bykowski

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

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

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

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

Dr hab. Krzysztof Surdwka

ul. Podhizna 3 (AR), 30-239 KRAKOW

Oddziat Matopolski Tel. (+22) 425 28 32
Dr hab. Andrzej Kuncewicz Plac Cieszynski 1 (ART.), 10-957 OLSZTYN
Oddziat Olsztynski Tel.: (+89) 523 37 03; Tel./Fax (+89) 523 35 54

Prof. dr Kazimierz Lachowicz
Oddziat Szczecinski

ul.Kazimierza Krélewicza 3 (AR), 71-550 SZCZECIN
Tel.: (+01) 423 10 61

Dr hab. Danuta Kolozyn - Krajewska

ul. Nowoursynowska 166 (SGGW), 02-787

0Oddziat Warszawski WARSZAWA Tel.: (+22) 843 90 41 w. 1200
Prof. dr hab. Janusz Czapski ul. Wojska Polskiego 31 (AR), 60-624 POZNAN
Oddziat Wielkopolski Tel.: (+61) 848 72 60, Fax.: (+61) 848 71 46
Prof. dr hab. Teresa Smolifiska ul. Norwida 25/27 (AR), 50-375 WROCLAW
Oddziat Wroctawski Tel.: (+71) 205 284; Fax.: (+71) 205 273

SEKCJE

Prof. dr hab. Barbara Szteke

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

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

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

Prof. dr hab. Teresa Smolifiska ul. Norwida 25/27 (AR), 50-375 WROCLAW
Technologii Migsa Tel.: (+71) 205 284; Fax.: (+71) 205 273

Prof. dr hab. Krzysztof Krygier
Technologii Ttuszczow

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

Prof. dr hab. Wactaw Leszczynski
Technologii Weglowodandéw

ul. Norwida 25, 50-375 WROCLAW (Katedra
Technologii Rolnej i Przechowalnictwa)
Tel.: (+71) 320 5221

Mgr Ewa Mréwka
Miodej Kadry

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