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ZYWNOSC 3(28), 2001

OD REDAKCJI

Szanowni Panstwo,

otrzymujecie Panstwo nr 3. naszego kwartalnika, ktéry zawiera wiele warto$cio-
wych artykutdéw i materiatéw informacyjnych.

W tym numerze rozpoczynamy druk nowego dziatu pt.: ,,Wsp6itczesny leksykon
wiedzy o zywnosci”, przede wszystkim z myslg o mtodych pracownikach nauki, stu-
dentach i pracownikach przemysty spozywczego. Zamieszczone w leksykonie hasta sg
propozycja autorska, a nie oficjalng definicjg terminéw proponowang przez PTTZ,
Celem jest utatwienie Czytelnikom zapoznawanie sie z naszymi pojeciami pojawiaja-
cymi sie w nauce o zywnosci i zywieniu.

W dniu 16. pazdziernika obchodzony jest Swiatowy Dziedn Zywnosci (World
Food Day), ktéry w tym roku sygnowany jest hastem: ,FIGHT HUNGER TO
REDUCE POVERTY”. Wyrazamy nadzieje, ze dzien ten zostanie zauwazony przez
$rodowisko nauki o zywnosci.

Z okazji rozpoczynajacego sie nowego roku akademickiego wszystkim pracowni-
kom naukowym i studentom przekazujemy najlepsze zyczenia.

Krakow, wrzesien 2001 r.
Redaktor Naczelny

Tadeusz Sikora
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KOMUNIKAT

W czasie trwania interdyscyplinarnej konferencji naukowej dotyczacej Nutraceutykow, w
dniach 31.01-01.02.2002 r. zostang zorganizowane TARGI TECHNOLOGII | INNOWA-
CJI. Celem targébw beda sposoby praktycznego wykorzystania substancji i zwigzkow
chemicznych, zawartych w surowych roslinach, ktorych pozytywne oddziatywanie na przemia-
ny biochemiczne zachodzace w organizmie cziowieka i zwierzat, udowodniono naukowo i
potwierdzone zostaty w praktyce.

Problematyka targow bedzie obejmowata:
¢ technologie wytwarzania zywnosci funkcjonalnej, dodatkdw do zywnosci zawierajacych

substancje aktywne biologicznie,

« innowacyjnych produktéw zawierajacych w swoim skiadzie substancje aktywne biologicz-
nie, mozliwych do zastosowania w produktach farmaceutycznych, kosmetycznych,
preparatach ochrony roslin lub nadajgcych sie do dalszego biotechnologicznego przetwa-
rzania,

< licencje i patenty obejmujgce prawa autorskie z wymienionego wyzej zakresu wiedzy,

« zakonczone wyniki badan zwigzane z przedstawiong powyzej problematyka rokujace moz-
liwos¢ szybkiego wykorzystania w praktyce.

Targi skierowane sg do:

« Wiascicieli matych i Srednich przedsiebiorstw i kadry kierowniczej przedsiebiorstw
przemystu spozywczego;

» Absolwentéw szk6t wyzszych posiadajacych wiedze z nastepujacych dyscyplin nauko-
wych: chemii organicznej, biochemii, biologii, biotechnologii, biofizyki, genetyki,
rolnictwa, ogrodnictwa, lesnictwa, zielarstwa, gastronomii;

» Asystentow i adiunktdw wyzszych uczelni pragnacych potaczyé prace naukowa z wy-
twarzaniem najnowszej generacji produktow.

ORGANIZATORZY TARGOW TECHNOLOGI!I | INNOWACJI ZAPEWNIAJA:

« mozliwo$¢ zawarcia umowy na rozpoczecie wytwarzania innowacyjnego wyrobu obejmu-
jacej finansowanie lub dofinansowanie inwestycji z wykorzystaniem funduszy instytucji
krajowych i zagranicznych, na bardzo korzystnych warunkach,

» uzyskanie bezplatnej pomocy eksperta i pilotowanie rozpoczecia produkcji do czasu wej-
Scia firmy na rynek i uzyskanie konkurencyjnej pozycji.

Udziat w targach wymaga wczesniejszego zgtoszenia, umozliwiajacego otrzymanie katalo-
gu proponowanych praktycznych rozwigzan. Kolejnos¢ zgtoszenia bedzie decydowata o
kolejnosci zawierania umowy na wykorzystanie okre$lonego rozwigzania prezentowanego
na targach. Okreslone opracowanie praktyczne, bedzie udostepnione na podstawie zawar-
tej umowy tylko jednemu uczestnikowi.

Dalsze informacje i zgtoszenia prosze kierowaé na adres:
e-mail: ekstrakt@faunus.ar.lublin.pl

Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci Oddziat Lubelski
Akademia Rolnicza w Lublinie
Agencja Techniki i Technologii w Warszawie
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WALDEMAR GUSTAW, STANISLAW MLEKO, PAWEL GLIBOWSKI

SYNERGISTYCZNE INTERAKCJE WYSTEPUJACE POMIEDZY
POLISACHARYDAMI W ICH MIESZANINACH

Streszczenie

Celem pracy byto przedstawienie dotychczasowej wiedzy o synergistycznych interakcjach zachodzg-
cych pomiedzy karagenem lub guma ksantanowa, a réznymi rodzajami galaktomannanow. Przedstawiono
rézne teorie opisujace ww. oddziatywania, a takze czynniki wptywajace na intensyfikacje oddziatywan
pomiedzy tymi polisacharydami.

Wistep

Synergistyczne oddziatywania pomiedzy roznymi polisacharydami sg czesto wy-
korzystywane w przemysle spozywczym. Drogie polimery mozna zastepowac przez
tansze, alternatywne mieszaniny, ktére pozwolg na uzyskanie nowych wiasciwosci
funkcjonalnych lub zmienig wiasciwosci reologiczne produktow spozywczych. Od
dawna wiadomo, ze wiasciwosci mieszanin pewnych biopolimeréw moga catkowicie
réznic sie od ich czystych roztworéw [12]. Poprzez zastosowanie mieszanin polisacha-
rydéw mozna uzyskac roztwory o duzo wyzszej lepkosci lub zele, co nie wystepuje w
przypadku czystych roztworow poszczeg6lnych hydrokoloidow. Wiele badan poswie-
cono wyjasnieniu natury oddziatywan synergistycznych i zidentyfikowaniu mechani-
zmOw biorgcych w nich udziat. R6zne wyttumaczenia proponowane przez naukowcéw
w dalszym ciggu wzbudzajg wiele kontrowersji. Synergistyczne oddziatywania mogg
by¢ wynikiem zaréwno przyciggania, jak i odpychania pomiedzy dwoma polimerami,
powstajg wtedy odpowiednio mieszane agregaty lub faza separacji [1, 34]. Wedtug
innych autoréw, w Zelach powstatych z mieszanin polisacharydowych mozna wyréz-
ni¢ nastepujace typy struktur (rys. 1) [4]:

Mgr inz. W. Gustaw, dr hab. S. Mleko, mgr inz. P. Glibowski, Katedra Technologii Przemystu Rolno-
Spozywczego i Przechowalnictwa, Akademii Rolniczej w Lublinie, ul Akademicka 13, 20-950 Lublin
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* pojedynczg sie¢ zelu jednego polisacharydu, w ktorej uwieziony jest drugi poli-
mer,

» wzajemnie przenikajace sie sieci zelowe,

» odseparowane sieci (faza separacji),

e poplatane sieci.

Najczesciej wykorzystywanymi w produkcji zywnosci mieszaninami polisacha-
rydéw sg ukfady galaktomannanoéw, takich jak: guma guar (GG), guma tara, maczka
konjak i maczka chleba Swietojanskiego (MCS), z karagenami lub gumg ksantanowg
(GK).

Rys. 1. Typy struktur zeli mieszanin polisacharydéw: a) pojedyncza sie¢ zelu jednego polisacharydu, w
ktorej uwieziony jest drugi polimer, b) wzajemnie przenikajace sie sieci zelowe, c) odseparowa-
ne sieci zelowe (faza separacji), d) poplatane sieci zelowe [5].

Fig. 1. Types of binary polysaccharide gel structure with: a) single-polymer network containing the
second polymer within the gel, b) interpenetrating networks, c) phase-separated networks, d)
coupled network [5],

Galaktomannany sg roslinnymi polisacharydami, zbudowanymi z gtéwnego tan-
cucha sktadajacego sie z R-D-mannopiranozowych jednostek potgczonych wigzaniami
B (1 -» 4), ktore sa nieregularnie podstawione przez glukoze potgczong wigzaniami a
(1 —6). ROzne rodzaje galaktomannandw rdznig sie zrodtem pochodzenia, stopniem i
wzorcem rozmieszczenia bocznych fancuchéw [26], Sa to niezelujgce hydrokoloidy,
dajace jednak roztwory o duzej lepkosci.
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Karageny sg polisacharydami otrzymywanymi z czerwonych alg morskich, ktére
znalazty szerokie zastosowanie w produkcji zywnosci ze wzgledu na zdolnos$¢ zelowa-
nia; sg to rozpuszczalne w wodzie galaktany, wsrdd ktérych rozrdznia sie trzy gtowne
frakcje: k, ii L Pierwszorzedowa struktura liniowa karagenéw skfada sie z powtarza-
jacej sie sekwencji P-D-galaktopiranozy potaczonej wigzaniami [3 (1 > 3) i 3,6 anhy-
drogalaktopiranozy potgczonych wigzaniami P (1 >4). Zwigzki galaktozy w poszcze-
gblnych frakcjach réznig sie iloscig i rozmieszczeniem grup siarczanowych [17];
K-karagen (KK) zawiera najmniej grup siarczanowych przez co najtatwiej zeluje. Pro-
ponowano rdézne modele zelowania KK w celu wyjasnienia tego zjawiska [31, 38, 43].
Ogdlnie proces zelowania przebiega dwustopniowo, poprzez przejscie ze stanu nieupo-
rzagdkowanych spirali w stan uporzagdkowany podwadjnych helis, ktére w wyniku agre-
gacji tworzg siatke zelu [31].

Guma ksantanowa (GK) jest zewnatrzkomdrkowym polisacharydem wytwarza-
nym przez bakterie Xanthomonas campestris. Zbudowana jest z ,.celulozowego”
gtdwnego tancucha, sktadajacego sie z (3-D-glukozy powigzanej wigzaniami P-1,4-
glikozydowymi i bocznych tancuchéw sktadajacych sie z a-D-mannozy, kwasu P-D-
glukuronowego i P-D-mannozy ktére powigzane sg z co druga jednostka glukozy
gtéwnego fancucha [23].

Synergistyczne oddziatywania pomiedzy karagenem i galaktomannanami

Zele wytwarzane przez KK, najczesciej wykorzystywang frakcje wsrdd karage-
now, sg kruche i wykazujg duza tendencje do synerezy [32], Juz Baker i wsp. [3] zaob-
serwowali, ze galaretki otrzymane z mieszanin karagenu i maczki chleba Swietojan-
skiego charakteryzowaty sie odpowiednig elastycznoscig, twardosScig i zdolnoscig
utrzymywania odpowiedniej formy.

Badania nad wyjasnieniem mechanizmow rekcji pomiedzy galaktanami, a galak-
tomannanami zapoczgtkowane zostaty przez Rees’a [36]. Zaobserwowat on, iz KK
formowat zele w obecnosci MCS, kiedy stezenie galaktanu byto ponizej minimalnego
stezenia, w ktérym mogtby on sam zelowaé, nie zelowat natomiast w takich samych
warunkach w obecnos$ci GG. Dea i wsp. [11] zaproponowali mechanizm synergistycz-
nych interakcji, w ktérych wiékna podwdjnej helisy KK, po konformacyjnym przej-
ciu z nieuporzakowanych spirali, t3cza sie z niepodstawionymi fragmentami uporzad-
kowanego gtéwnego faincucha czasteczek MCS (rys. 2). Dea i Morrison [12] badali
réwniez mieszaniny galaktomannanéw z innym galaktanem, tj. agarozg i stwierdzili
duzo wyzsza reaktywnos$é tych mieszanin w poréwnaniu z mieszninami z KK. Zjawi-
sko to mogto wynikaé z faktu, iz agaroza nie zawiera grup siarczanowych. Wykazali
oni réwniez, ze wzrost zawartosci grup metylowych w faincuchach agarozy spowodo-
wat spadek interakcji z galaktomannanami. Réwniez Sewall [42] stwierdzit, ze inte-
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rakcje pomiedzy galaktanami a galaktomannanami sg w duzym stopniu zalezne od
zawartosci estrow siarczanowych w galaktanie.

Synergistyczne interakcje po-

miedzy KK i MCS badano z wyko-

rzystaniem rozpraszania promieni X

[4, 5]. Nie wykryto jednak zadnych

réznic pomiedzy badanymi prepara-

tami karagenu, a mieszaninami ka-

ragenu z galaktomannanem; nie

zauwazono jednak réwniez, aby w

mieszaninach ww. polisacharydéw

wystepowata faza separacji, co thu-

maczytoby zmiane ich wiasciwosci

Rys. 2. Model przedstawiajacy interakcje pomiedzy  fizykochemicznych w odniesieniu
K-karagenem w formie podwdjnej helisy (C) i do pojedynczych polisacharydéw.
uporzadkowanymi tafcuchami galaktomanna- Carins i wsp. zatozyli wiec, ze po-
nu(G)[I, i ‘ ; ' .,

Fig. 2. Model proposed for interaction between dou- I|mery MCS przemka*y przez siec

ble-helical chains of kappa-carrageenan (C)
and ordered galactomannan chains (G) [11],

zelowg KK i stabilizowaty jej struk-
ture [4, 5].

Wyniki otrzymane przy zasto-
sowaniu magnetycznego rezonansu jadrowego (NMR) wykazaty natomiast, ze cza-
steczki galaktomannanu miaty ograniczong ,,ruchliwo$¢” i brak obecnosci tancuchow
MCS w pewnych pofaczeniach, co wskazywatoby na istnienie interakcji pomiedzy
tymi hydrokoloidami [39, 53]. Rochas sugerowat iz mieszany zel sktadat sie z poplata-
nej siatki zawierajacej specyficzne strefy potaczen KK i MCS; mozliwos¢ taka po-
twierdzity dalsze badania Torquois’a [49], Zaréwno Rochas, jak i grupa Torquois’a nie
stawiajg za pewnik przypuszczen, ze ograniczenie ruchliwosci MCS mogto byé spo-
wodowane jego agregacja, wynikajacg z obecnosci w roztworze KK. Badania Picu-
lell’a [35] wskazujg takze na wptyw asocjacji helis galaktanu na zele mieszane. Zapro-
ponowano rowniez model ukladu galaktanu z galaktomannanem, opisujacy go jako
mieszanine agregatéw, w ktorej gietkie czasteczki galaktomannanu adsorbujg na po-
wierzchni agregatow galaktanu. Zjawisko asocjacji w mieszaninie galak-
tan/galaktomannan potwierdzajg nastepne badania tych uktadéw [33, 50, 51], jednak
natura tego procesu jest nadal niezrozumiata. Natomiast Femandes i wsp. [16] utrzy-
muja, iz w mieszaninie polisacharydéw nastepowato jednoczesne oddzielne zelowanie
fancuchéw karagenu i galaktomannanu, powodujgc powstanie dwu wzajemnie przeni-
kajacych sie sieci zelu. Zachowanie takie stwierdzono w mieszaninach o bardzo ni-
skim stezeniu KK. Sugerowano, iz w takich uktadach wystepujg dwie fazy, jedna w
postaci kropli KK zawieszonych w drugiej ciggtej fazie galaktomannanu [18].
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Synergistyczne oddziatywania pomiedzy guma ksantanowg a galaktomannanami

Wystepowanie silnych oddziatywarn pomiedzy guma ksantanowg (GK) a galak-
tomannanami odkryt Rocks [40], ktéry stwierdzit powstawanie termoodwracalnych
zeli z mieszanin GK:MCS, natomiast dodatek GG do GK powodowat tylko wzrost
lepkos$ci mieszanin. W nastepnych latach duzo prac poswiecono badaniu wiasciwosci
zeli utworzonych z mieszanin GK i MCS [7, 12, 13, 26, 46, 54],

Oddziatywania pomiedzy tymi polisacharydami Rocks [40] i Kovac [24] okreSlili
mianem niezgodnosci. W nastepnych badaniach tych mieszanin, interakcje opisano
jako specyficzne oddziatywania wystepujace pomiedzy uporzgdkowanym tancuchem
GK i tancuchem galaktomannanu [12, 13, 29]. Tako i wsp. [46] badali interakcje po-
miedzy GK i MCS poprzez oznaczanie wiasciwosci reologiczriych mieszanin. Stwier-
dzili oni, ze czasteczka GK ma dwa razy wiecej dostepnych miejsc potaczen w porow-
naniu z czasteczkg MCS, jak rdwniez, ze zele otrzymane z mieszanin deacetylowanej
GK byly dwa razy mocniejsze. Na tej podstawie zaproponowano model, w ktérym
miedzyczasteczkowe interakcje wystepowaly pomiedzy bocznymi taricuchami GK i
gtéwnym tancuchem MCS. Przyjeto réwniez, ze pomiedzy atomem tlenu wewnetrznej
czasteczki D-mannozy, umiejscowionej w bocznym tancuchu GK, a hydroksylowa
grupg przy C-2 gtdwnego taincucha galaktomannanu istniejg wodorowe wigzania stabi-
lizujace uktad (rys. 3). Cheetham i Mashimba [8] przedstawili model siatki zelu, bazu-
jacy na interakcjach pomiedzy czgsteczkg GK, a niepodstawionymi przez galaktoze
odcinkami gtéwnego tafncucha galaktomannanu. Wywnioskowano réwniez, ze czynni-
kiem niezbednym do powstania tych interakcji byto to, aby GK znajdowata sie w fazie
nieuporzadkowanej.

Rys. 3. Przypuszczalne miejsca wigzan pomiedzy deacetylowang guma ksantanowg (X) i maczka chleba
Swietojanskiego (L) [45].
Fig. 3.  Possible hinding sites between deacylated xanthan (X) and locust bean gum (L) [45].
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Czynniki wptywajace na oddziatywania synergistyczne pomiedzy helikalnymi
polisacharydami a galaktomannanami

a) stosunek mannozy do galaktozy w czasteczce galaktomannanu

Femandes i wsp. [16] badali stuszno$¢ zatozenia, ze interakcje pomiedzy karage-
nem, a galaktomannanem zalezg od ilosci wolnych od galaktozy odcinkéw gtéwnego
fancucha mannozowego MCS i stwierdzili wyrazny wzrost reaktywnosci mieszaniny
polisacharydéw wraz ze wzrostem obszaru ,,gtadkich regiondw”. Nie zaobserwowano
natomiast wptywu stosunku M/G galaktomannannu na temperature zelowania miesza-
nin KK/MCS [16]. Duzo mniej uwagi poswiecono mieszaninom KK:GG w poréwna-
niu z mieszaninami KK/MCS. W czasteczce MCS stosunek mannozy do galaktozy
wynosi okoto 3,5, natomiast w czasteczce GG okoto 1,55 [30], dlatego tez nie spo-
dziewano sie, aby w mieszaninach z GG mogtly zachodzi¢ synergistyczne interakcje.
Jednak w pewnych przypadkach mieszaniny galaktanéw z GG charakteryzujg sie cat-
kiem odmiennymi witasciwosciami w poréwnaniu z roztworami pojedynczych polisa-
charyddw [41].

Na podstawie danych uzyskanych z badan Teologicznych mieszanin GK:MCS
stwierdzono wyrazng zalezno$¢ pomiedzy sitg synergistycznych oddziatywan i temp.
zelowania, a stosunkiem M/G w czasteczce galaktoamannanu. Im wyzszy byt stosunek
M/G tym silniejsze interakcje obserwowano, jak réwniez wzrastata temperatura zelo-
wania [14].

b)jony obecne w $rodowisku

Wiasciwosci roztworéw GK i KK zalezg od jonéw obecnych w $rodowisku, a
wzrost stezenia soli stabilizuje helikalng strukture polisacharydéw i wptywa na wza-
jemne tgczenie sie helis KK [31]. Lundin i Hermansson [26] zaobserwowali, ze doda-
tek NaCl do roztworéw MCS z GK powodowat wyrazny spadek wartosci modutu ma-
gazynowania G (opisuje wtasciwosci sprezyste zelu).

KK wykazuje réznice w stopniu wzajemnego faczenia sie helis, w zaleznosci od
jonéw obecnych w roztworze. Zaobserwowano iz w obecnosci jonow K+proces facze-
nia sie helis ze sobg byt bardzo nasilony, natomiast w obecnos$ci jonéw Na+i Ca2+
wyraznie spadat [27]. Watase i Nishinari [52] zaobserwowali wzrost sztywnosci zeli
KK w obecnosci jondw K+ ttumaczono to zastanianiem przez jony ujemnych tadun-
kéw grup siarczanowych karagenu, co ufatwiato proces asocjacji heliksow tego polisa-
charydu. Takze oddziatywania pomiedzy KK i MCS zalezaty od jonéw obecnych w
Srodowisku. Wptyw MCS na synergistyczne oddziatywania z KK byt najsilniejszy w
obecnosci jonéw K+ a wyraznie stabszy w przypadku jondw Na+i Ca2+ [21, 25, 27],
Stading i Hermansson [44] zauwazyli natomiast, ze interakcje pomiedzy KK i MCS
nie zachodzity przy stezeniu 0,2M KC1. Tako i Nakamura [48] nie zaobserwowali
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wystepowania synergistycznych interakcji pomiedzy KK i MCS w obecnosci jonow
Na+i Ca2+

c) proporcjapolisacharyddéw w mieszaninie

Kolejnym czynnikiem znaczaco wplywajacym na synergistyczne interakcje w
mieszaninie ww. polisacharyddw jest proporcja w jakiej sporzadzono mieszanine. Sta-
ding i Hermansson [44] badali wta$ciwo$ci reologiczne mieszanin K+KK i MCS przy
catkowitym stezeniu polisacharydéw na poziomie 1% i zaobserwowali, ze przy wyso-
kiej zawartosci KK otrzymywano maksymalne wielkosci modutu sprezystosci, nato-
miast wraz ze wzrostem udziatlu MCS w mieszaninie interakcje stabty. Optymalna
synergia wedtug réznych autoréw ma miejsce przy stosunku KK/MCS od 1/1 do 10/1,
zaleznie od ogdlnego stezenia polisacharyddw i zawarto$ci KC1 [2, 4, 15, 48], Torguo-
is i wsp. [49] stwierdzili maksymalng synergie uktadu KK:MCS, sporzagdzonego w
stosunku 50:50 w 0,1 M KC1, natomiast w przypadku mieszanin sporzgdzonych w
0,056 M KC1, w stosunku 60:40. W mieszaninach GK:MCS optymalna proporcja u
réznych autoréw wynosita: 1:2, 1:1, 2:4 i 3:2 [7, 28, 41, 46], natomiast w uktadach
GK:GG 2:1, 1:1i 2:3 [22, 41, 47]. Oznaczano réwniez wasciwosci tiksotropowe mie-
szanin GK:GG; najwyzszym wspotczynnikiem tiksotropii charakteryzowat sie uktad w
stosunku 30:70 [22].

d) temperatura

Cainras i wsp. [4] przedstawili teze, ze aby nastgpito zelowanie GK z MCS, ukitad
musi by¢ podgrzany do temperatury powyzej temperatury przejscia GK z formy upo-
rzadkowanej w forme nieuporzadkowang, co potwierdzaty badania innych autoréw
[54], Jednakze konieczno$é podgrzewania uktadow GK z galaktomannanami w celu
uzyskania zelu jest tematem ciagtych sporéw [8, 9, 37]. Mannion i wsp. [28] badali
wiasciwosci reologiczne ogrzewanych i nieogrzewanych mieszanin GK z MCS i mie-
szanin GK z frakcjami MCS. Na podstawie otrzymanych wynikéw zaproponowali dwa
r6zne mechanizmy oddziatywan. Pierwszy wystepowat w temperaturze pokojowej i
powodowat powstanie stabego i sprezystego zelu, ktéry byt niezalezny od stosunku
M:G w galaktomannanie i drugi, ktéry miat miejsce po podgrzaniu i wyraZznie zalezat
od skfadu galaktomannanu. Lundin i Hermansson [26] zauwazyli, ze wiasciwosci re-
ologiczne mieszanin przygotowanych w temperaturze pokojowej zalezaty od stosunku
M:G uzytej MCS i wraz ze wzrostem stosunku M:G wrastata warto$¢ G badanej mie-
szaniny. Sugerowali iz wynika to z niszczenia siatki zelowej podczas mieszania w
temperaturze pokojowej, co uniemozliwia powstanie silnego zelu. Zhan i wsp. [54]
ttumaczg to natomiast tym, ze wzrost temperatury powoduje zwiekszenie stopnia nie-
uporzadkowana, co sprzyja zachodzeniu interakcji z galaktomannanami. Natomiast
Mannion i wsp. [28] ogrzewali roztwory GK i MCS do 60°C, a wiec wyraznie ponizej
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temperatury zmiany uporzadkowania GK, nastepnie ochtadzali mieszanine i uzyskiwa-
li zel.

Wykorzystanie synergistycznych oddziatywan pomiedzy
polisacharydami

Mieszaniny KK-MCS znalazty bardzo wszechstronne zastosowanie. Wykorzy-
stywane sg w przemysle spozywczym do produkcji galaretek owocowych, w wyrobach
cukierniczych, pastach owocowych [19], natomiast mieszanina A,-karagenu z MCS,
pomimo iz nie zaohserwowano zadnych synergistycznych oddziatywan pomiedzy tymi
polisacharydami, poprawiata wiasciwosci reologiczne bitej Smietany [6]. Zastosowanie
w produktach mleczarskich samych galaktomannanow, jako stabilizatorow, wptywato
na powstawnie duzej synerezy, ktdra nie wystepowata po zastosowaniu mieszanin
galaktomannandw z karagenem. [20]. Mieszaniny KK-MCS wykorzystywane sg row-
niez w biotechnologii do immobilizacji komaérek ré6znych mikroorganizmow [2].

Uktady GK:MCS znalazty zastosowanie w produkcji czekoladowych puddingéw
w proszku, lodéw w proszku, niskocukrowych galaretek owocowych i itp. [10]. Nato-
miast mieszaniny GK:GG pomimo, ze nie tworzg zeli, a tylko wykazujg wyraznie
wyzszg lepko$é, wykorzystywane sg w przemysle tekstylnym, w produkcji zywnosci,
w rolnictwie, a takze podczas gaszenia pozaréw [12,46].
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SYNERGISTIC INTERACTIONS BETWEEN POLYSACCHARIDES IN MIXED SYSTEMS

Summary

In this article, knowledge about synergistic interactions between the helical - forming polysaccha-
rides, like carrageenan and xanthan gum and non-gelling galactomannans has been presented. Various
theories about gelation mechanisms in mixed polysacharides systems and the influence of several factors
on the synergistic interactions have been reviewed. jH
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TEKSTURA A STRUKTURA ZELI WYBRANYCH BIALEK
GLOBULARNYCH

Streszenie

Jedng z najwazniejszych wihasciwosci funkcjonalnych biatek jest zelowanie. Tekstura zeli moze by¢
okreslana za pomoca pomiaru sity powodujacej zatamanie sie ich struktury oraz wielkosci wystepujacego
przy tym odksztatcenia. Celem badan byto okreslenie zaleznosci pomiedzy teksturg zeli a ich budowa.
Uzyto izolatu biatek serwatkowych, albuminy surowicy krwi bydlecej oraz $wini i P-laktoglobuliny. Zele
badanych biatek miaty najwiekszg warto$¢ naprezenia przy takich wartosciach pH, przy ktérych prawdo-
podobnie istnieje rownowaga miedzy sitami odpychania i przyciggania pomiedzy tancuchami biatkowymi.
Zele otrzymane z réznych bialek i charakteryzujace sie podobng twardoscig mialy rézna strukture. Mak-
symalng twardo$¢ otrzymanych zeli determinowato stezenie biatka w dyspersji poddawanej zelowaniu.

Wistep

Biatka charakteryzujg sie wiasciwosciami funkcjonalnymi, ktére umozliwiajg
wykorzystanie ich w wielu produktach spozywczych. Jedng z najwazniejszych cech
jest zdolno$¢ tworzenia stabilnych zeli. Tekstura takich zeli moze by¢ okreslana za
pomocg pomiaru sity powodujacej zatamanie sie ich struktury oraz wielkosci wystepu-
jacego przy tym odksztatcenia. Stwierdzono, iz warto$ci naprezenia niszczacego przy
$ciskaniu oraz wzglednego odksztatcenia przy zniszczeniu podczas Sciskania koreluja
odpowiednio z twardoScia i spojnoscia zeli [6].

Biatka globulame moga tworzy¢ dwojakiego rodzaju strukture w zaleznosci od
pH oraz stezenia soli [1]. Przezroczyste zele sg tworzone ze struktur o wielkosci od-
powiadajgcej od jednej do kilku $rednic czasteczki biatka. Takie struktury nazywa sie
drobnousieciowanymi (fine-stranded). Nieprzezroczyste zele tworzone sg z czastek o
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$rednicy 100-1000 razy wiekszej od $rednicy czasteczki biatka. Sgto tak zwane struk-
tury ziarniste (particulate). Niekiedy obserwuje sie powstawanie struktur mieszanych
(mixed), bedgcych czyms$ posrednim pomiedzy drobnousieciowanymi a ziarnistymi.

Wiasciwosci teksturalne zeli moze determinowaé struktura matrycy biatkowej
oraz natura miedzyczasteczkowych oddziatywan. Interesujgca wydaje si¢ odpowiedz
na pytanie, czy matryca biatkowa, utworzona z agregatow oraz pustych przestrzeni o
jednakowych wymiarach, bedzie sie charakteryzowata podobnymi wiasciwosciami
teksturalnymi, niezaleznie od sktadu biatkowego lub inaczej mowigc, czy zele otrzy-
mane z réznych biatek i posiadajagce podobne wiasciwosci teksturalne charakteryzuja
sie podobng strukturg biatkowej matrycy.

Materiat i metody badan

Do badan uzyto izolatu biatek serwatkowych (whey protein isolate-WPI) (Le Su-
eur Isolates, Le Sueur, MN, USA), albuminy surowicy krwi bydlecej (bovine serum
albumin-BSA), albuminy surowicy krwi $wini (pig serum albumin-PSA) oraz
P-laktoglobuliny (Sigma Chemical Co.). W prdbkach oznaczano zawarto$¢ biatka
0g6lnego metodg Kjeldahla (Nx6,38).

Sporzadzano dyspersje biatek o stezeniu 15% (m/m) w 0,1 mol/dm3 roztworze
NaCl. Za pomocg 1 mol/dm3 NaOH lub 1 mol/dm3 HC1 ustalano pH zawiesiny w
przedziale 3,0-11,0, a w przypadku P-laktoglobuliny na poziomie 6,0; 7,0 i 8,0. Za-
wiesiny ogrzewano w tazni wodnej o temperaturze 80°C, przez 30 minut. Otrzymane
zele analizowano przy uzyciu urzadzenia Instron-Universal Testing Machine (Model
6022, Canton, MA, USA). Obliczano wartosci naprezenia niszczacego przy $ciskaniu i
wzglednego odksztatcenia przy zniszczeniu podczas $ciskania [3].

Zele cieto na kawatki o przyblizonej objetosci 1 mm3i utrwalano przez 4 godz. w
4% roztworze aldehydu glutarowego w 0,1 M buforze kokadylanowym (pH 7,4). Po
trzykrotnym przemyciu w tym buforze, prébki utrwalano przez 2 godz. w 1% roztwo-
rze czterotlenku osmu w 0,1 M buforze kokadylanowym (pH 7,4), odwadniano w se-
riach przy uzyciu etanolu i zatapiano w zywicy Sourr, ktérg polimeryzowano w piecu
prézniowym, w temp. 70°C [7]. Preparaty cieto przy uzyciu ultramikrotomu Om-U3
Reichert na probki o grubosci 60 nm, nastepnie barwiono przy uzyciu octanu uranylu i
cytrynianu otowiawego. Tak przygotowane preparaty ogladano i fotografowano przy
uzyciu elektronowego mikroskopu transmisyjnego BS-500 Tesla (Czechy).

Wykonano pomiary krzywych matokatowego rozpraszania promieniowania rent-
genowskiego. Pomiary przeprowadzano przy uzyciu kamery Kratky’ego (Wojskowa
Akademia Techniczna, Warszawa). Prébke zelu przygotowywano w specjalnie wyko-
nanej celce o grubosci 1,5 mm. Krzywe rozpraszania przedstawiono jako funkcje in-
tensywnosci od wektora rozpraszania.
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Stosujac statystyczny programu Statl (ISK-Skiemiewice), obliczono warto$ci od-
chyleri standardowych oraz zbadano istotno$¢ roznic miedzy wynikami, testem
t-Studenta, na poziomie istotnosci P = 0,05.

Wyniki badan i dyskusja

Wyniki badan tekstury zeli zebrano w tab. 1. i 2. W przypadku zeli BSA i PSA,
wraz ze wzrostem pH do 8,0 stwierdzono wzrost wzglednego odksztatcenia préby przy
zniszczeniu podczas $ciskania, a nastepnie jego zmniejszenie. Nie zaobserwowano
istnienia zwiazku pomiedzy warto$cia pH, a odksztatceniem zeli WPI (tab. 2). Naj-
wieksze warto$ci naprezenia niszczacego przy $ciskaniu zaobserwowano w zakresie
pH 7-10 (tab. 1). Mozna zatozy¢, ze oznaczone zele sg najbardziej twarde w tym za-
kresie pH, gdyz istnieje rownowaga miedzy sitami odpychania i przyciggania pomieg-
dzy faricuchami biatkowymi [5]. Zele charakteryzujace sie podobna twardos$cia miaty
rozng strukture. Zel WPI powstaty przy pH 8,0 wykazywat mieszang mikrostrukture
(fot. 1), a zel BSA przy pH 8,0 i 9,0 skiadat sie z bardziej drobnych struktur (wielkosci
kilkudziesieciu nm) (fot. 2). Podobng strukture miat zel P-laktoglobuliny przy pH 7,0
(fot. 3). Catkowicie inng strukture zaobserwowano w przypadku zelu PSA otrzymane-
go przy pH 9,0 i 10,0. Zel ten jest drobnousieciowanym tworem ztozonym z bardzo
blisko utozonych obok siebie agregatéw (fot. 4).

Tabela 1

Whplyw wartodci pH na naprezenie niszczace przy $Sciskaniu zeli, otrzymanych z zawiesin p-laktoglobuliny
((3-LG), izolatu biatek serwatkowych (WPI), albuminy surowicy krwi bydlecej (BSA) oraz albuminy
surowicy krwi swini (PSA).*

Influence of pH on shear stress at fracture of gels obtained from p-lactoglobulin, whey protein isolate,
bovine serum albumin and pig serum albumin.*

Naprezenie niszczace przy $ciskaniu [kPa]
Shear stress at fracture [kPa]

pH 3.0 4.0 5.0 6.0 7.0 8.0 9.0 10.0 H.O
P-LG nie nie nie 32.91y 63.8p 40.80 nie nie nie 1
badano  badano  badano (2.11) (4.03) (3.82) badano badano  badano
wpy  l4dak 41217 4821 605 51.6™ 432§k 45.0jK
(2.21) (3.92)  (0.54)  (6.60)  (2.09)  (3.38)  (1.39)

6.44d 150k 10.3bd 48.7Im  56.2m0 64.4p 61.2p 48.1Km  30.1f
(0.60) (0.90) (0.97) (2.69) (4.18) (4.67) (2.09) (2.29) (1.38)
4.35a 16.3e 8.38 8.97d 9.81kc 355 65.0P 63.6p 39.0H
(0.39) (0.20) (0.49) (0.17) (0.36) (2.90) (6.49) (5.71) (1.97)
*Wartos$ci $rednie (odchylenie standardowe dla trzech powtorzen po szes¢ prébek)

*Mean values (standard deviation for three replications; six samples in one replication)

----- Tekstura nieodpowiednia do pomiaru

----- Texture inappropriate for measurements

a-p Réznice miedzy $rednimi oznaczonymi réznymi literami sg statystycznie istotne (P < 0,05)

a-p Differences between means with different letters are statistically signifficant (P < 0.05)

BSA

PSA
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Tabela 2

Whptyw wartosci pH na wzgledne odksztatcenie przy zniszczeniu podczas $ciskania zeli, otrzymanych z
zawiesin p-laktoglobuliny (p-LG), izolatu biatek serwatkowych (WPI), albuminy surowicy krwi bydlecej
(BSA) oraz albuminy surowicy krwi $wini (PSA).*

Influence of pH on shear stress at fracture of gels obtained from P-lactoglobulin, whey protein isolate,
bovine serum albumin and pig serum albumin.*

Wzgledne odksztatcenie przy zniszczeniu podczas Sciskania
Shear strain at fracture

pH 3.0 4.0 5.0 6.0 7.0 8.0 9.0 10.0 11.0
nie nie nie 0.82 0.77Km  0.89 pr nie nie nie
p-LG badano badano badano (0.02) (0.01) (0.01) badano badano badano
WPI 0.27b 1.35 0.90py 093g 090py  0.94r 1.12s
(0.01) (0.01) (0.01) (0.01) (0.01) (0.01) (0.08)
BSA 0.29b 0.39e 050d 0.73jk 0.86mp 0.87gg 0.74jd 0.72Hjk 0.70hj

(0.01) (0.00) (0.02) (0.05) (0.04) (0.02) (0.05) (0.03) (0.01)
0.18a 0.37e 0.62efg 0.60ef 0.80lm 0.89py 0.66fth 0.59e  0.67cH
(0.03) (0.11) (0.03) (0.01) (0.08) (0.08) (0.04) (0.07) (0.02)
*Wartosci Srednie (odchylenie standardowe dla trzech powtérzen po szes¢ probek)

*Mean values (standard deviation for three replications; six samples in one replication)

----- Tekstura nieodpowiednia do pomiaru

----- Texture inappropriate for measurements

a-t Roznice miedzy $rednimi oznaczonymi roznymi literami sg statystycznie istotne (P < 0,05)

a-t Differences between means with different letters are statistically significant (P < 0.05)

PSA

Fot. 1. Mikrostruktura (TEM) zelu WPI, pH 8,0.
Phot. 1. Microstructure (TEM) of gel WPI, pH 8.0.

Badania rentgenograficzne zeli metodg SAXS réwniez wykazaty istnienie podob-
nych réznic w budowie zeli. Ksztatlty krzywych rozpraszania SAXS potwierdzaja, ze
wszystkie zele, z wyjatkiem PSA, ztozone sg z czastek o réznej wielkosci, potaczo-
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nych w agregaty (rys. 1, 2 i 4). Zel PSA, otrzymany przy pH 9,0 sktada sie natomiast z
pojedynczych struktur o jednakowych, w przyblizeniu, wymiarach (rys. 3). Dla warto-
§ci pH 10,0 w ktdrej zaobserwowano powstawanie drobniejszych struktur (fotografii
nie zamieszczono) w poréwnaniu z pH 9,0, krzywe rozpraszania SAXS potwierdzajg
istnienie struktur o mniejszej wielkosci (rys. 1i 2). Mimo tych roznic, w przypadku
obu zeli zanotowano nie rdznigce sie statystycznie warto$ci naprezenia niszczacego
przy peknieciu (tab. 1). Przebieg krzywej SAXS zelu BSA przy pH 10,0 moze $wiad-
czy¢ o pewnym uporzadkowaniu agregatéw biatkowych w zelach. Prawdopodobnie z

Fot. 2. Mikrostruktura (TEM) zelu BSA, pH 8,0.
Phot. 2. Microstructure (TEM) of gel BSA, pH 8.0.

Fot. 3.  Mikrostruktura (TEM) zelu P-LG, pH 7,0.
Phot. 3. Microstructure (TEM) of gel P-LG, pH 7.0.
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Fot. 4. Mikrostruktura (TEM) zelu PSA, pH 9,0
Phot. 4. Microstructure (TEM) of gel PSA, pH 9.0.

Rys. 1-4. Krzywe matokatowego rozpraszania promieniowania rentgenowskiego.
Fig. 1-4. Small angle X-ray scattering curves.
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uwagi na fakt, iz w tych warunkach pH czasteczki biatek natadowane sg ujemnie, wy-
stepuje ich elektrostatyczne odpychanie. Maksymalizacja wartosci naprezenia niszcza-
cego przy peknieciu, moze wiec by¢ spowodowana istnieniem uporzadkowanych
struktur, za pomoca wigzan podnoszacych opornos¢ prébki na pekniecie przy sciska-
niu.

Stwierdzono, ze nie istniejg statystycznie istotne réznice pomiedzy maksymal-
nymi warto$ciami naprezenia stycznego przy $ciskaniu zeli wszystkich czterech bada-
nych preparatow biatkowych (tab. 1). Warto$¢ ta wynosita $rednio okoto 63 kPa.
Swiadczy to o tym, ze stezenie biatka w zawiesinie poddawanej zelowaniu determinuje
twardos¢ zelu. Zgodne jest to z wczesniejszymi badaniami Foegedinga [2] oraz Mleko
i wsp. [5], w ktorych stwierdzono, ze istniejg wyktadnicze zaleznosci pomiedzy steze-
niem biatka w zelach biatek serwatkowych, a ich twardo$cig. Naprezenie styczne przy
peknieciu, okreslone jako funkcja stezenia biatka, moze by¢ wyrazone w postaci wzo-
ru:

a (kPa) = A (% biatka)n Q)

Wartosci statej ,,n” wahajg sie w przedziale 2,19-2,79, w odniesieniu do zeli izo-
latu biatek serwatkowych, a w przypadku zeli koncentratow biatek serwatkowych 3,3-
4,1. Stata ,,A” zeli izolatu biatek serwatkowych wynosita 0,047 [2]. Podstawiajac te
wartos¢, naprezenie 63 kPa oraz stezenie 15% do wzoru (1) otrzymuje sie warto$¢
wspotczynnika ,,n” réwng 2,66 a wiec zawierajaca sie w zakresie okreslonym dla zeli
WPI przez Foegedinga [2].

Whnioski

1. Zele biatek globulamych posiadajg najwieksza warto$é naprezenia przy peknigciu
w takich wartosciach pH, przy ktérych prawdopodobnie istnieje réwnowaga mie-
dzy sitami odpychania i przyciggania pomiedzy fancuchami biatkowymi.

2. Zele otrzymane z roznych biatek i charakteryzujace sie podobng warto$cia napreze-
nia, przy peknieciu posiadaja rozna strukture. Swiadczy to o tym, iz nie tylko wiel-
kos¢ i stopien upakowania agregatow determinuje ich twardo$¢. Réwniez budowa
czasteczek biatek, determinujac nature miedzyczasteczkowych oddziatywan, wpty-
wa na teksture powstajgcego zelu.

3. Maksymalng warto$¢ naprezenia przy peknieciu zeli determinuje stezenie biatka w
zawiesinie poddawanej zelowaniu.
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TEXTURE AND STRUCTURE OF SOME GLOBULAR PROTEIN GELS

Summary

Gelation is one of the most important functional properties of proteins. Gel texture can be evaluated by

measurements of the force necessary to break the structure and the value of strain. The aim of this research
was to find relationships between texture and structure of the gels. Whey protein isolate, bovine serum
albumin, pig serum albumin and P-lactoglobulin were used. The greatest value of shear stress at fracture
was noted at pH, at which there is probably a balance between repulsive and attractive forces in the pro-
teins molecules. For the gels obtained from different proteins and characterized by similar shear stress
value, different structures were observed. Maximum value of shear stress was determined by the protein
concentration. jH
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ZALEZNOSCI MIEDZY PARAMETRAMI CHEMICZNYMI
A TEKSTURA SWIEZEJ | PARZONEJ MASY SEROWEJ
Z MLEKA OWCZEGO

Streszczenie

Badano parametry chemiczne i teksture Swiezej masy serowej, wyprodukowanej wedtug zmodyfiko-
wanej metody produkcji seréw w typie oszczypka. Dokonano rowniez pomiaru tekstury masy serowej po
jej zaparzeniu. Stwierdzono, ze zawarto$¢ wapnia w masie serowej oraz jej gumiasto$¢ sg najbardziej
skorelowane z pozostatymi badanymi cechami masy serowej. Stwierdzono, ze zaparzanie masy Serowej
spowodowato wzrost jej twardosci, gumiastosci, przezuwalnosci i spoistosci, a obnizenie sprezystosci.

Wstep

Tekstura dojrzatych seréw uzalezniona jest od jakosci mleka surowego, proceséw
technologicznych oraz przemian biochemicznych zachodzacych podczas wyrobu i
dojrzewania serdw. Badania serow podpuszczkowych, dojrzewajacych wykazaty, ze
ich tekstura rézni sie w zaleznos$ci od rodzaju sera i jego sktadu chemicznego [6, 7, 8,
9, 10, 12, 14]. Wedtug Prentice [12], wiasciwosci reologiczne serow uzaleznione sg
gtéwnie od zawartosci w nich biatka i wody. Klasyfikacja serow podawana przez Foxa
[6] wskazuje na istnienie zalezno$ci miedzy zawartos$cig wody w serach, a ich tekstura.
Niektorzy autorzy uwazaja, ze istnieje Scisty zwigzek miedzy wartoscig pH sera jedno-
dniowego, zawartoscig w nim wapnia a jego teksturg [5, 8], W oparciu o wartos¢ pH
sera Swiezego i zawarto$¢ w nim wapnia mozna przewidzie¢ jakos$¢ sera dojrzatego, a
szczegolnie jego teksture i oceni¢ czy bedzie prawidtowa i charakterystyczna dla da-
nego rodzaju sera.

Celem niniejszej pracy byto zbadanie zaleznosci miedzy parametrami fizykoche-
micznymi, a wkasciwosciami tekstury Swiezej masy serowej oraz sprawdzenie w jakim
stopniu zaparzanie masy serowej zmieniajej teksture.

Prof. dr hab. G. Bonczar, mgr inz. M. Walczycka, Katedra Przetwdrstwa Produktow Zwierzecych Aka-
demii Rolniczej w Krakowie, al. 29 Listopada 46, 31-425 Krakdow.
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Materiat i metody badan

Mleko do badan pochodzito od polskich owiec dtugowelnistych z owczarni AR w
Krakowie. Pobierano je dwunastokrotnie w czasie doju rannego, w ilosci po okoto 5 1,
poddawano analizie, oznaczajagc w nim: zawarto$¢ suchej masy metodg suszenia,
zwigzkéw azotowych ogotem i kazeiny metodg Kjeldahla, przy uzyciu aparatu Biichi
(kazeine wytrgcano roztworami octanu sodu i kwasu octowego), ttuszczu metodg Ger-
bera, laktozy metoda Bertranda, wapnia metodg miareczkowa, kwasowo$¢ miareczko-
wa metodg Soxhleta-Henkla, a takze mierzono jego pH pehametrem, gesto$¢ laktoden-
symetrem i okres$lano czas krzepniecia metodg Schema [2],

Z mleka produkowano mase serowg wedtug zmodyfikowanej metody produkcji
serow w typie oszczypka [10]. Mleko pasteryzowano w 72°C przez 15 sekund, chto-
dzono do temp. 30°C, dodawano 1% zakwasu bakterii mezofilnych do bezposredniego
stosowania (dbs) (Lactococcus lactis ssp. lactis, Lc. lactis ssp. cremoris, Lc. lactis ssp.
diacetilactis), nastepnie dodawano podpuszczke i uzyskiwany, po okoto 30 minutach
inkubacji, skrzep krojono na graniastostupy o boku od 4 do 6 mm. Gestwe mieszano,
podgrzewano do 37°C i osuszano przez 5 minut. Nastepnie mase serowg formowano w
bryte. Probke masy serowej pobierano do analizy fizykochemicznej oraz badania tek-
stury, a pozostatg cze$¢ masy serowej zaparzano w temp. 70°C, przez 30 sekund. Z
uzyskanej, zaparzonej masy serowej ponownie pobierano probke do badania tekstury.

Analiza masy serowej przed zaparzaniem obejmowata oznaczanie zawartosci su-
chej masy metodg suszenia, thuszczu metodg butyrometryczng w ttuszczomierzach van
Gulika, zwigzkow azotowych ogétem metoda Kjeldahla w aparacie Biichi, wapnia
metodg Mattsona i Swartlinga oraz poziomu pH pehametrem [2], Teksture masy sero-
wej oceniano przed i po zaparzaniu przy uzyciu teksturometru TA-XT2 firmy Stable
Micro System. Probke masy serowej wycietej w postaci szescianu o boku 20 mm $ci-
skano z predkosciag 1 mm/sek, przy zatozeniu 60% odksztatcenia probki. Badajac tek-
sture masy serowej obliczano twardo$¢, adhezyjnos¢, spoistos¢, sprezystos¢, gumia-
stos¢ i przezuwalnos¢ [11, 13]. Twardos¢ okreslano jako korncowgq site wymagang do
osiggniecia ustalonej deformacji (na krzywej jest to punkt maksymalnego wychylenia
podczas pierwszego cyklu $ciskania), adhezyjnos¢ obliczano jako pole powierzchni
piku ujemnego, spoisto$¢ - jako iloraz pdl powierzchni wyznaczonych przez krzywe
drugiego i pierwszego Sciskania, sprezysto$¢ - jako stosunek pomiedzy czasem mie-
rzonym od rozpoczecia drugiego cyklu Sciskania do osiggniecia maksymalnego od-
ksztatcenia podczas tego cyklu, a czasem mierzonym od rozpoczecia pierwszego cyklu
Sciskania do osiggniecia maksymalnego odksztatcenia podczas tego cyklu, gumiasto$é
-jako iloczyn twardosci i spoistosci, przezuwalnos¢ - jako iloczyn twardosci, spoisto-
$ci i sprezystosci.
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Wyniki opracowano statystycznie stosujgc program komputerowy Statgrafic v.
3.0.

Wyniki i ich omoéwienie
Przeprowadzona~analiza mleka wykazata (tab. 1), ze jego sktad chemiczny i ce-

chy fizyczne nie odbiegaty od wartosci podawanych w literaturze [1], chociaz zawar-
to$¢ wapnia byfa w nim nieco wyzsza.

Tabela 1

Charakterystyka mleka owczego.
Characteristics of ewe’s milk.

| Wartos¢ $rednia Odchylenie standardowe

. . Mean value Standard deviation

Quality parameters of milk « .
Sucha masa [%] / Dry matter [%] 17,07 0,62
Thuszcz [%] / Fat [%] 5,23 0,12
Zwiazki azotowe og6tem [%] / Total nitrogen
compounds [%] 5,39 0,13
Kazeina [%] / Casein [%] 4,35 0,12
Laktoza [%] / Lactose [%)] 4,57 0,31
Waph [%] / Calcium [%] 0,31 0,06
Gestos¢ [g/cm3] / Density [g/cm3] 1,037 0,0001
Kwasowos$¢ [°SH] / Acidity [°SH] 11,9 0,23
pH 6,65 0,07

1Czas krzepniecia [s]/ Coagulation time [s] 230 4.4

Wyniki analizy $wiezej masy serowej przedstawiono w tab. 2. Swieza masa se-
rowa zawierata 59,3% wody, 21,4% zwigzkéw azotowych ogdtem, 0,92% wapnia i
14,2% thuszczu. Zblizona zawarto$é wody i zwigzkéw azotowych jest podawana w
literaturze dla $wiezych i miekkich seréw [9], natomiast stwierdzona w niniejszej pra-
cy wysoka zawarto$¢ wapnia jest wyzsza od wartosci podawanej w literaturze odno-
$nie seréw miekkich i péttwardych, a zblizona do warto$ci charakteryzujacych sery
twarde [9,15].

W celu okre$lenia zaleznosci miedzy sktadem chemicznym masy serowej, jej
wartosci pH a parametrami tekstury, obliczono wspétczynniki korelacji, ktére zesta-
wiono w tabeli 3. Najwiecej wysokich i istotnych statystycznie wspotczynnikow kore-
lacji stwierdzono miedzy zawartoScig wapnia i zwigzkdw azotowych ogotem, a pozo-
statymi badanymi witasciwosciami masy serowej. ROwniez wartos¢ pH jest istotnie
skorelowana ze sktadem chemicznym i teksturg masy serowej. Jak wynika z tab. 3.,
zawarto$¢ wody w badanej masie serowej jest skorelowana ujemnie prawie ze wszyst-
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kimi ocenianymi parametrami. Zawarto$¢ tluszczu w masie serowej, w mniejszym

stopniu niz pozostate sktadniki, wigze sie z jej twardos$cig, natomiast w wysokim stop-
niu ze sprezystoscia i adhezyjnoscia.

Tabela 2

Charakterystyka $wiezej masy serowej.
Characteristics of soft cheese mass.

L . Wartos¢ Odchylenie
Parametry jakosci $wiezej masy serowej

Sredni standardowe
Quality parameters of soft cheese mass srexnla 5

Woda [%]
Water [%] 59,31 0,89
Zwigzki azotowe ogotem [%] 2138 061
Total nitrogen compounds [%] ' )
Thuszcez [%)
Fat [%] 14,20 0,65
Wapn [%]
Calcium [%] 0,92 0,04
pH 5,08 0,02
Twardos$¢ TPA [KG]
Hardness TPA [KG] 172 0,19
Adhezyjnos¢ TPA [KG s] 0011 0,004
Adhesiveness TPA [KG s] ' )
Sprezystosé TPA

0,88 0,01
Springiness TPA ' )
Spoistos¢ TPA

0,38 0,02
Cohesiveness TPA , )
Przezuwalno$é TPA [KG]
Chewiness TPA [KG] 0,60 0,29
Gumiasto$¢ TPA [KG]
Gumminess TPA [KG] 063 0,09

Z badan niektérych autorow wynika, ze na podstawie poziomu pH i zawartosci
wapnia w Swiezym serze, mozna okresli¢ jego strukture i przewidzie¢ jako$¢ dojrzate-
go sera [8]. Prentice [12] podaje, ze wraz ze wzrostem zawartosci biatka w serach
wzrasta rowniez ich twardo$¢, a wedtug Jack’a i wsp. [7] parametry tekstury sera
cheddar sg uzaleznione od zawartosci wody.

Sposréd badanych wiasciwosci tekstury szczeg6lnie gumiasto$é i twardosc sa sil-
nie skorelowane z pozostatymi parametrami masy serowej, co wskazuje na ich istotne
znaczenie w ocenie jakosci sera (tab. 3). Najmniej istotnych statystycznie wspétczyn-
nikow korelacji stwierdzono miedzy adhezyjnoscig a pozostatymi parametrami masy
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serowej. Zdaniem Surmackiej-Szczesniak [13], adhezyjno$é jest dodatnio i wysoce
skorelowana z gumiastoscig, a ujemnie z zawartoscig wody w produktach spozyw-
czych. Casiraghi i wsp. [4] uwazaja, ze twardos$¢ seréw wioskich, w wiekszym stopniu
niz inne parametry tekstury, jest skorelowana z zawarto$cia suchej masy i biatka.

Tabela 3
Wspétczynniki korelacji miedzy cechami $wiezej masy serowej i parametrami tekstury.
Coefficients of correlation between properties of fresh cheese mass and texture parameters.
Parar_netryjakosm 9 3 4 5 6 7 8 9 10 "
Quality parameters
1 Wod s
oda . e85 053 -064* -066* -044 004 -049 -017 041 -039
1 Moisture
2.Zwigzki azotowe
2.Nitrogen sub- - 0,43 082** 0,73** 0,64* -0,12 0,34 0,30 0,58* 0,76*
stances
3.Tt
uszez 024 014 .010 044 064* -010 007 -0,01
3. Fat
4. Wapn
ann - 082% 059* -023 027 062* 066* 083
4. Calcium
5. pH - 041 -056 038 0,30 043 0,72
T > X N
6. Twardosc . 020 032 070 697 697
6. Hardness
7. Adhezyjnosé
- 0,14 -0,11 -0,17 -0,2
7. Adhesiveness ' 0 0 0.20
8. Sprezystosc - 005 034 027
8. Springiness
9. Spoistos¢
0,83** 0,85**
9. Cohesiveness
10. Przez Ino$é
rzezuwalnosé ) Lo

10. Chewiness
11. Gumiasto$é
11. Gumminess

*wspotczynnik korelacji istotny statystycznie (p < 0,05) / correlation coefficient statistically significant
(p<0,05)
** wspétczynnik korelacji istotny statystycznie (p < 0,01) / correlation coefficient statistically significant
(p<0,01)

Sposrdd parametrow tekstury najbardziej skorelowane ze sobg sg twardos¢, spo-
isto$¢, przezuwalnos¢ i gumiastosé (tab. 3). Najwyzszy wspotczynnik korelacji stwier-
dzono miedzy przezuwalnoscia, a gumiastoscig (okoto 1,0). Natomiast zaleznosci mie-
dzy adhezyjnoscia, sprezystoscig, a innymi parametrami tekstury nie sg statystycznie
istotne.
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W tab. 4. przedstawiono wyniki badania tekstury masy serowej przed zaparza-
niem i po zaparzaniu. Stwierdzono statystycznie istotng zmiane wszystkich parame-
trow tekstury z wyjatkiem adhezyjnosci. Sprezysto$¢ masy serowej po zaparzaniu ob-
nizyta sie, natomiast wartosci wszystkich pozostatych parametréw tekstury znacznie
wzrosty. Fox i Guifiee [6] podajg za Chen i wsp., ze mozzarella, ser z masy parzonej
charakteryzuje sie nizszg twardoscig, natomiast wyzszag spoistoscig, adhezyjnoscia,
zujnoscia i gumowato$cig w poréwnaniu z innymi serami.

Tabela 4
Tekstura masy serowej przed zaparzaniem i po zaparzaniu.
Texture of cheese mass before and after texturing in hot water.
Przed zaparzaniem Po zaparzaniu |
Befor texturing in hot wat After texturing in hot water
Parametry tekstury TPA etoritexturing in hot wa er_ g . |
. . Odchylenie . . Odchylenie |
Parameter of texture Warto$é $rednia Warto$¢ $rednia
standardowe « standardowe |
X
8 5
Twardo$¢ [KG]
1 2,85 B 0,30
Hardness [KG] L72A 0.19
Adhezyjnosc [KGs] 0,011 0,004 0,010 0,004
Adhesiveness [KG-s]
Sprezystosc 0,88 a 0,01 0,85 b 0,01
Springeness
SPoistose 038a 0,02 0,43 b 0,02
Cohesiveness
Przezuwalnos¢ [KG]
0,09 1,08 b 0,15
Chewiness [KG] 0,602
Gumiastost [KG] 0,63 A 0,09 119B 0,15

Gumminess [KG]
a, b - statystycznie istotna roznica miedzy $rednimi oznaczonymi réznymi literami w wierszu przy
p <0,05
a, b - statistically significant differences between the averages with different letters in rows at p < 0,05
A, B - statystycznie wysokoistotna réznica miedzy $rednimi oznaczonymi réznymi literami w wierszu
przy p< 0,01
A, B - statistically highly significant differences between the averages with different letters in rows at
p<0,01

Badania wykazaty, ze zaparzanie masy serowej wptyneto na wzrost zaleznosci
miedzy niektorymi cechami tekstury (por. tab. 4 i tab. 5). Zmiany te prawdopodobnie
wynikajg ze zmian parametréw fizykochemicznych i strukturalnych masy serowej,
wywotanych zaparzaniem. Cari¢ [3] uwaza, ze zaparzanie masy serowej wplywa na
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denaturacje czesci biatek, na obnizenie zawartosci wody, substancji rozpuszczalnych

w wodzie oraz thuszczu, a takze na mikrostrukture sera.

Wspotczynniki korelacji miedzy parametrami tekstury masy serowej po zaparzaniu.

The correlation coefficients between texture parameters of textured in hot water cheese mass.

[Parametry tekstury

1 Texture parameters

I 1. Twardosé
1 Hardness [KG]
2. Adhezyjnosé

. Adhesiveness

. Sprezystosé

. Springiness

. Spoistos¢

. Cohesiveness

. Przezuwalnos$¢

. Chewiness

. Gumiasto$¢

. Gumminess

OO o 01O A wwN

wspotczynnik korelacji istotny statystycznie (p < 0,01)
correlation coefficient statistically significant (p <0,01)

0,42 0,37

- 0.36

4 5
0,72* 0,98*
0,43 0,40
0,46 0,46
- og ¥

Tabela 5

0,99*

0,40

0,39

0,81*

i,0*

W niniejszych badaniach sprawdzono réwniez zaleznosci miedzy tymi samymi
parametrami tekstury masy serowej niezaparzanej i zaparzanej, obliczajagc odpowied-
nie wspotczynniki korelacji. Wsp6iczynnik korelacji w odniesieniu do twardos$ci obu
mas wyniost r = 0,81*, adhezyjnosci r = -0,18, sprezystosci r = 0,01, spoistosci r =
0.60., przezuwalnosci r = 0,91* i gumiastosci r = 0,89*. Uzyskane wartosci wskazuja,
ze twardos$é, spoistos¢, przezuwalnos¢ i gumiasto$¢ masy serowej przed zaparzaniem
istotnie wpltywaja na te same parametry tekstury po zaparzaniu, natomiast sprezystos¢ i

adhezyjno$¢ nie ma istotnego wplywu.

Whnioski

1 Najwiecej statystycznie istotnych wspotczynnikéw korelacji o wysokich warto-
$ciach stwierdzono miedzy zawarto$cig wapnia i zwigzkéw azotowych, a pozosta-
tymi parametrami Swiezej masy serowej, co wskazuje na istotng role tych sktadni-

kow w ksztattowaniu jakosci sera.

2. Sposrdd parametrow tekstury, najbardziej skorelowana z pozostatymi cechami
masy serowej jest gumiasto$é, a nastepnie twardos¢ i przezuwalnosé.
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3. Zaparzanie masy serowej wptywa na wzrost jej twardosci, przezuwalnosci, gumia-
stosci i spoistosci, a obnizenie sprezystosci.
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RELATIONSHIP BETWEEN THE CHEMICAL PROPERTIES AND TEXTURE OF FRESH
AND TEXTURED EWE’S CHEESE

Summary

Chemical properties and texture parameters of the fresh cheese mass produced according to modified
method for ,,0szczypek” type cheeses were evaluated. The measurements of texture of textured in hot
water cheese mass were performed. The analyses showed that calcium content in the cheese mass, and
gumminess were the most correlated to other cheese properties. It was concluded that texturing in hot
water of cheese mass caused the increase of its hardness, gumminess, chewiness and cohesiveness and
decreased springiness.
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EWA MALCZYK

WPLYW PASZY Z DODATKIEM OLEJOW ROSLINNYCH
IALFA-TOKOFEROLU NA PROCESY UTLENIANIA | ZMIANY
CECH SENSORYCZNYCH MIESA KURCZAT

Streszczenie

W pracy przeanalizowano procesy oksydacyjne, na podstawie zawartosci nadtlenkéw, aldehydu malo-
nowego i produktow utleniania cholesterolu, w lipidach miesa oraz ich wptyw na cechy sensoryczne
miesa kurczat zywionych pasza wzbogacong w olej rzepakowy, nasiona Inu i alfa-tokoferol. Badania
obejmowaty ocene akceptacji smaku i zapachu, uzupetniong profilowaniem sensorycznym miesa bezpo-
$rednio po pieczeniu i przechowywanego w warunkach chtodniczych przez 4 i 6 dni.

Przeprowadzone badania wykazaty, ze czas chtodniczego przechowywania miat istotny wptyw na
wyniki oceny sensorycznej miesa. llos¢ dodanego oleju roslinnego do paszy miata natomiast znaczacy
wptyw na dynamike proceséw oksydacyjnych zachodzacych w lipidach miesa kurczat. Wykazano réwniez
zalezno$¢ pomiedzy zmianami smaku i zapachu miesa, a dynamika proceséw utleniania lipidow w mie-
$niach piersiowych i mie$niach nég.

Wstep

Jednym z podstawowych czynnikow ksztattujgcych wiasciwosci sensoryczne
(smak, zapach) oraz warto$¢ odzywczg miesa drobiu jest jego sktad chemiczny, w tym
ilos¢ ijakosc¢ ttuszczu [11].

Thuszcze sg gtébwnym i najbardziej skoncentrowanym Zrédiem energii w pozy-
wieniu, ale przede wszystkim sg no$nikiem wielu substancji biologicznie czynnych,
m.in. witamin A, D, E i K oraz nienasyconych kwasow ttuszczowych. Najwieksze
znaczenie spos$rod nienasyconych kwasow ttuszczowych majgpolienowe kwasy ttusz-
czowe, ktore nalezg do dwoch odrebnych rodzin n-6 i n-3. Kwasy te spetniajg wazng
role we wszystkich etapach rozwoju i prawidtowego funkcjonowania organizmu ludz-
kiego [4, 13]. Organizmy ludzi i zwierzat, ze wzgledu na brak odpowiednich uktadow

Dr inz. E. Malczyk, Katedra Technologii Surowcéw Zwierzecych, Akademia Rolnicza we Wroctawiu, ul.
C.K. Norwida 25/27, 50-375 Wroctaw



WPLYWPASZY Z DODATKIEM OLEJOW ROSLINNYCH | ALFA-TOKOFEROLU NA. 33

enzymatycznych, nie sg w stanie syntetyzowaé¢ kwasu linolowego (n-6) i kwasu alfa-
linolenowego (n-3), stad kwasy te musza by¢ dostarczane w pozywieniu.

Najistotniejszym zrodtem polienowych kwaséw ttuszczowych sa ryby morskie
oraz oleje ros$linne, np. olej stonecznikowy, sojowy, Iniany, rzepakowy. Spozycie ryb i
ssakow morskich w Polsce jest niskie, dlatego tez gtdbwnym Zrédtem polienowych
kwasow tluszczowych w diecie sg oleje roslinne. W odniesieniu do takich produktéw,
jak mieso i jaja istnieje mozliwos¢ zmiany skiadu kwaséw ttuszczowych na drodze
zywieniowej, poprzez wprowadzenie do diety drobiu olejow roslinnych [13]. Podawa-
nie jednak w paszy ttuszczéw o zwiekszonym stopniu nienasycenia moze spowodowac
zwigkszenie stopnia nienasycenia lipidow wbudowanych w btony komérkowe migséni,
a tym samym zwiekszy¢ podatnos¢ lipidow miesa na procesy utleniania.

Utlenianie lipidow miesa jest niepozadanym procesem, w wyniku ktérego wyste-
puja niekorzystne przemiany skiadnikéw pokarmowych, prowadzac do powstawania
zwigzkow o przykrym zapachu i smaku, wyczuwalnym zw#aszcza w miesie drobiu po
procesie obrdbki cieplnej i przechowywaniu w warunkach chtodniczych. Nasilenie sie
nietypowych odchyleh smaku i zapachu miesa kurczat mozna uzna¢ za wystapienie
warmed over flavour (WOF) [23],

Modyfikacja sktadu mieszanek paszowych, ukierunkowana na wzrost stopnia
nienasycenia kwaséw tluszczowych, wymaga zastosowania w diecie przeciwutlenia-
czy (najkorzystniej naturalnych, np. tokoferoli), ktére ograniczajg nadmierng oksyda-
cje lipidow.

Celem niniejszej pracy byta analiza proceséw utleniania lipidéw oraz ich wptywu
na cechy sensoryczne miesa kurczat zywionych paszg wzbogacong w olej rzepakowy,
nasiona Inu i alfa-tokoferol.

Materiat i metody badan

Surowcem do badan byty kurczeta brojlery mieszafice miedzyliniowe Vedetta z
firmy ISA, pochodzace z Zaktadu Doswiadczalnego SGGW w Brwinowie k. Warsza-
wy, gdzie przeprowadzono réwniez ub6j kurczat oraz obrobke poubojowg systemem
pétechnicznym.

Doswiadczenia przeprowadzono na 200 kurczetach, ktore zostaty podzielone na 5
grup zywieniowych po 40 sztuk w kazdej grupie (tab. 1). Ptaki zywiono przez caty
okres wychowu, tj. od 1 do 42 dnia zycia, mieszankg DKA-S AF. Skiad surowcowy i
wartos¢ pokarmowg mieszanki przedstawiono w tab. 2. Kurczeta byty zywione ad
libitum, a $rednie zuzycie paszy wynosito 2,0 kg/kg masy ciata.

Podawana kurczetom pasza byfa zbilansowana pod wzgledem energetycznym, a
réznita sie iloScig dodawanego oleju rzepakowego (2,75%; 5,50%; 8,25%), nasion Inu
(4%) oraz alfa-tokoferolu od 0,015% do 0,030%.
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Tabela 1
Schemat do$wiadczenia.
Design of experiment.
G Energia metaboliczna Zawartos$¢ biatka Dodatek oleju Dodatek alfa-tokoferolu
rupa
G P Metabolizable energy  Protein content Oil supplement  Alfa-tocopherol supplement
roup
[MJ/kg] [%] [%] [%]
| 12,17 20,20 olej rzepakowy 0,0150
2,75
lej k
I 12,23 20,23 oe] rzepaxowy 0,0225
5,50
lej k
I 12,30 20,27 01e) rzepaiowy 0,0300
8,25
olej rzepakowy
2,75
Ha 12,22 20,26 ! 0,0225
nasiona Inu
4,00
K 12,47 21,06

Grupe kontrolng (grupa K) stanowity kurczeta zywione mieszankg DKA-S AF
bez wczesniej wymienionych dodatkéw (tab. 1).

Analizowano miesnie piersiowe i miesnie n6g kurczat brojleréw, pobrane do ba-
dan po 24 godzinach post mortem. Materiat badawczy podzielono na dwie grupy.
Pierwszg grupe stanowito mieso surowe, a drugg mieso po obrobce cieplnej (piecze-
niu) w temp. 180°C, do uzyskania w $rodku najgrubszych miesni temp. 80°C. Prébki
miesa pieczonego owinieto w folie aluminiowg i przechowywano w temp. 4°C przez
okres 4 i 6 dni. Po uptywie okre$lonego czasu przechowywania, po ponownym pod-
grzaniu prébek miesa (do temperatury serwowania, tj. 70°C), przeprowadzano ocene
sensoryczng. Oceniano migeso nie przechowywane oraz po 4 i 6 dniach przechowywa-
nia chtodniczego. Analiza sensoryczna obejmowata ocene akceptacji smaku i zapachu
miesa w skali 5-punktowej [2], uzupetniong profilowaniem sensorycznym [3, 12].
Oceny sensorycznej jakosci miesa dokonat 10-osobowy zespdt w Katedrze Technolo-
gii Surowcow Zwierzecych Akademii Rolniczej we Wroctawiu.

Ponadto, w wyekstrahowanym ttuszczu [7] z migsa surowego oraz z migesa po ob-
rébce cieplnej i przechowywaniu chtodniczym, analizowano zmiany oksydacyjne lipi-
déw na podstawie zawartosci nadtlenkéw [27], obecnosci aldehydu malonowego [25,
26], a takze oznaczano produkty utleniania cholesterolu [6,22],
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Tabela 2

Skiad mieszanek doswiadczalnych.
Composition of experimental mixtures.

Grupy doswiadczalne / Experimental group

Ml\l/leisxztzr::a (udziat %, percentage)
| I 1 Ha K
Surowce:
Kukurydza ($ruta) 44,815 33,3175 12,92 48,9575 51,56
Pszenica (gruba) 12,00 12,00 24,00 - 12,00
LEN (NASIONA) - - - 4,00 -
Otreby pszenne 5,00 14,00 20,00 10,00 -
Sruta paszowa sojowa 46% 24,80 24,50 25,00 23,60 22,00
Maczka migsna 55% DAKA 1,00 1,00 - 1,00 5,00
Maczka migsna 55% 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
OLEJ RZEPAKOWY 2,75 5,50 8,25 2,75 -
Fosforan 2-wapniowy 0,60 0,60 0,70 0,60 -
Grys wapienny 1,00 1,00 1,00 1,00 0,50
Prem. DL-metionina 20% 0,66 0,68 0,72 0,66 0,62
Olej sojowy - - - 1,00
Prem. L-lizyna 50% 0,16 0,13 0,10 0,16 0,17
Sél (NaCl) 0,20 0,25 0,28 0,25 0,15
Optamix DKA-S 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
ALFA-TOKOFEROL 0,015 0,0225 0,03 0,0225 -
Humokarbovit 1,00 1,00 1,00 1,00 1,00
Razem 100,00 100,00 100,00 100,00 100,00

Skfadniki bilansowane:
Energia metaboliczna [kcal/kg] 2906,323 2920,980 2937,918 2918,274 2977,064

Energia metaboliczna [MJ/kg] 12,171 12,233 12,303 12,221 12,468
Biatko ogolne [%] 20,201 20,233 20,266 20,260 21,060
Energia [kcal]/Biatko [%] 143,870 144,367 144,968 144,041 141,361
Energia [MJ]/Biatko [%] 0,602 0,605 0,607 0,603 0,592
Widkno surowe [%] 3,775 4,276 4,636 4,315 3,310

Wyniki i ich omowienie

Analiza procesu utleniania lipidow

Wzbogacenie paszy dla drobiu tluszczami bogatymi w polienowe kwasy ttusz-
czowe, tj. nasionami lub olejami roslinnymi, olejami z ryb, powoduje wzrost zawarto-
ci nienasyconych kwasow ttuszczowych z rodziny n-3 i n-6 w miesie [20, 34]. Stwa-
rza to mozliwo$¢ uzyskania miesa o lepszej warto$ci odzywczej. Wzrost stopnia niena-
sycenia kwaséw tluszczowych, zawartych w lipidach miesni, ma jednak znaczacy
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wplyw na przyspieszenie procesow utleniania lipidow migsa, a tym samym na jego
jakos¢ podczas przechowywania.

Przebieg proceséw utleniania lipiddw miesa kurczat w przeprowadzonych bada-
niach okreslono na podstawie liczby nadtlenkowej i zawartosci aldehydu malonowego
(tab. 3, 4). Wykazano istotne rdznice (P < 0,05) pomiedzy przebiegiem tworzenia nad-
tlenkéw w lipidach badanych mieéni piersiowych, a iloscig i rodzajem dodanego do
paszy thuszczu roslinnego. Najwyzsza zawarto$¢ nadtlenkéw w lipidach wyekstraho-
wanych z surowych miesni jasnych oznaczono w grupie, w ktérej dodatek oleju rzepa-
kowego stanowit 8,25%, a takze w grupie, w ktérej kurczeta zywiono pasza z dodat-
kiem oleju rzepakowego i nasion Inu (tab. 3). Analizujgc wyniki liczby nadtlenkowej
miesni ndg kurczat zauwazono, ze w grupach, w ktérych dodatek oleju wynosit od
2,75 do 8,25% wartosci liczby nadtlenkowej byty nizsze (P < 0,05) w poréwnaniu z
grupg kontrolng (tab. 3). Wynika z tego, ze dodatek alfa-tokoferolu do paszy wptynat
stabilizujaco na zachodzgce procesy utleniania w lipidach miesni ciemnych.

Tabela 3
Wartosci liczby nadtlenkowej.*
Peroxide values.*
Miesnie piersiowe / Breast muscles Miesnie ndg / Leg muscles
Czas przechowywania w 4°C po Czas przechowywania w 4°C po
Grupa pieczeniu pieczeniu
Surowe . Surowe .
Group Time of storage (4°C) after ro- Time of storage (4°C) after ro-
Raw ] Raw .
asting asting
4 dni/days 6 dni/days 4 dni/days 6 dni/days
I 1,10a 31,06b 42,441 0,35a 17,72a 30,15
I 1,53b 45,22c¢ 61,16¢c o1r 19,76 ‘b 37,553
m 3,59d 64,86e 72,31e 0,61b 34,38c 42,79 b
Ha 2,80c 54,07d 63,43d 2,15d 25,28b 50,54 b
K 1,20a 17,66a 18,17 o © 13,84a 16,16

*- [em3Na2S203 /g ttuszczu]

*- [cm3Na2S2Cs /g fat]

a, b, ¢, d, e... - rozne litery przy wartosciach srednich w kolumnie oznaczajg réznice istotne statystycznie
przy P < 0,05

a, b, c, d, e... - means with different letters within the same column are significantly different at P < 0,05

Obrébka cieplna oraz czas przechowywania w temp. 4°C miesa badanych kurczat
miaty statystycznie istotny wplyw na dynamike przyrostu liczby nadtlenkowej we
wszystkich grupach doswiadczalnych (tab. 3). Proces utleniania byt intensywniejszy w
lipidach miesni piersiowych anizeli w lipidach miesni nég. Wptyw na to ma niewat-
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pliwie wyzsza zawartos¢ fosfolipidow w lipidach miesni piersiowych, a w konsekwen-
cji wyzszy poziom polienowych kwaséw ttuszczowych w poréwnaniu z lipidami mie-
$ni ciemnych [24],

Tabela 4
Zawarto$¢ aldehydu malonowego.*
TBA values.*
Miegénie piersiowe / Breast muscles Migénie nég / Leg muscles |
Czas przechowywania w Czas przechowywaniaw 1
Grupa Surowe _ 4°C po pieczeniu Surowe _ 4°C po pieczeniu
Group Time of storage (4°C) after Time of storage (4°C) after
Raw . Raw :
roasting roasting
4 dni/days 6 dni/days 4 dni/days 6 dni/days
| 35,7a 91,6a 111,4a 39,4a 41,3a 121,0a
1 39,5b 92,3a 116,6a 37,6a 47,4b 125,1a
1" 98,8d 110,4b 136,0 b 39,0a 110,1e 148,0b
Ha 44,3c 100,8‘h 156,9° 42,0a 92,3c 153,8b
K 36,1a 107,3* 109,7a 39,9a 97,8d 115,5a

* - [|xg aldehydu malonowego/g ttuszczu]

* - [ng malonaldehyde/g fat]

a, b, c, d, e... - rézne litery przy wartosciach Srednich w kolumnie oznaczajg roznice istotne statystycznie
przy P < 0,05

a, b, c, d, e... - means with different letters within the same column are significantly different at P < 0,05

Mimo progresywnego dodatku alfa-tokoferolu, wzrost udziatu oleju rzepakowego
w paszy (grupy I, Il i lll) spowodowat istotny statystycznie przyrost nadtlenkéw, za-
réwno po 4, jak i po 6 dniach przechowywania miesa. Najwyzsze wartosci liczby nad-
tlenkowej oznaczono w 6. dniu przechowywania chtodniczego, w lipidach miesni pier-
siowych kurczat zywionych mieszankg paszowg o najwiekszym udziale oleju rzepa-
kowego (8,25%). Dodatek do paszy nasion Inu wraz z olejem rzepakowym przyczynit
sie do obnizenia stabilno$ci lipidow podczas przechowywania migsa. W lipidach mie-
$ni ciemnych, pochodzacych od kurczat zywionych paszg z dodatkiem oleju rzepako-
wego i nasion Inu (grupa Ha), warto$ci nadtlenkéw po 6 dniach przechowywania osig-
gnety najwyzszy poziom sposrod analizowanych grup.

Wskaznik TBA, czyli test z kwasem 2-tiobarbiturowym, jest jednym z najbardziej
miarodajnych wskaznikow oceny zaawansowania zmian oksydacyjnych lipidow miesa
drobiu. Wyniki przeprowadzonego testu TBA przedstawiono w tab. 4. Uzyskane war-
tosci wskaznika TBA surowych miesni piersiowych byty w duzym stopniu zréznico-
wane (P < 0,05), w zaleznos$ci od ilosci dodawanego do paszy oleju rzepakowego,
nasion Inu i alfa-tokoferolu. Zaobserwowano zalezno$¢ pomiedzy wzrostem
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dodatku oleju rzepakowego do paszy, a zwiekszeniem dynamiki proceséw utleniania
lipidow miesni piersiowych. Oznaczone wartosci wskaznika TBA w lipidach miesni
badanych kurczat Scisle korelowaty z zawarto$cig nadtlenkéw (dodatkowo wyliczono
korelacje, ktérej wspotczynnik wynosi r = 0,94). Wyniki oznaczania liczby nadtlen-
kowej oraz zawartosci aldehydu malonowego wskazuja, ze procesy utleniania, po
przeprowadzonej obrobce cieplnej miesa, zachodzity najintensywniej w lipidach mie-
$ni jasnych kurczat, ktérym podawano najwyzszg ilos¢ (tj. 8,25%) oleju rzepakowego
W paszy.

Wprowadzenie do mieszanki paszowej nasion Inu wraz z olejem rzepakowym
(grupa Ila), spowodowato réwniez wysoki, bo ponad 20% wzrost (P < 0,05) wskaznika
TBA w lipidach mie$ni piersiowych w poréwnaniu z grupg kontrolng. Nasiona Inu,
bedac Zrédtem kwasoéw ttuszczowych z rodziny n-6 i n-3 (gtéwnie kwasu alfa-
linolenowego), przyczynity sie do zwiekszenia nienasycenia kwasow ttuszczowych, co
z kolei doprowadzito do obnizenia stabilnosci oksydacyjnej lipiddw miesa. W swoich
badaniach Lin i wsp. [14] i Ajuhan i wsp. [1] rowniez dowiedli, ze wprowadzenie do
paszy dodatkowych ilosci thuszczu, w postaci nasion lub oleju Inianego, przyczynia sie
do wzrostu wartosci wskaznika TBA.

Natomiast w lipidach wyekstrahowanych z surowych miesni ndg nie odnotowano
progresywnego wptywu dodatku oleju rzepakowego i nasion Inu do paszy na zawar-
to$¢ aldehydu malonowego (tab. 4). Swiadczy¢ to moze o bardziej efektywnym, niz w
miesniach piersiowych, przeciwutleniajagcym dziataniu alfa-tokoferolu. Wptyw dodat-
ku alfa-tokoferolu do paszy na dynamike zachodzacych proceséw utleniania w lipi-
dach miesni kurczat byt obserwowany rowniez przez wielu innych badaczy [14, 18,
30, 36],

Proces obrobki cieplnej, a takze czas przechowywania chtodniczego w temp. 4°C
statystycznie istotnie wptynagt na zaawansowanie proceséw oksydacyjnych, zaréwno w
lipidach miesni piersiowych, jak i mie$ni ndg (tab. 4). Po 4 dniach przechowywania
miesa w warunkach chtodniczych, pozyskanego z czesdci piersiowej i n6g kurczat wy-
kazano réznice statystycznie istotne w oznaczonych wartosciach wskaznika TBA po-
miedzy grupami doswiadczalnymi (P < 0,05). Najwyzsze warto$ci oznaczono w lipi-
dach miesni jasnych i ciemnych kurczat z grupy Ill. Pozostate grupy charakteryzowaty
sie nizszymi wartosciami wskaznika TBA. Wplyw na to miat dodatek alfa-tokoferolu
do paszy kurczat. Korzystne dziatanie witaminy E potwierdzity réwniez badania Mil-
lera i Huanga [19], ktorzy zaobserwowali redukcje utleniania lipidow miesa stosujac
dodatek witaminy E réwnocze$nie z dodatkiem bogatego w polienowe kwasy ttusz-
czowe oleju rybiego do paszy. Inni autorzy [29, 31] stwierdzili, ze zawarto$¢ aldehydu
malonowego w gotowanych mieéniach ndg kurczat i w miesniach piersiowych indy-
kéw, obniza sie wraz ze wzrostem ilosci alfa-tokoferolu dodawanego do paszy. W
trzecim, ostatnim okresie badawczym, tj. po 6 dniach przechowywania, zawarto$é
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aldehydu malonowego w lipidach miesni piersiowych kurczat grupy | i 1l ksztattowata
sie na tym samym poziomie jak w grupie kontrolnej, natomiast w lipidach miesni ja-
snych, jak rowniez w lipidach ciemnych miesni kurczat z pozostatych grup doswiad-
czalnych dynamika zmian oksydacyjnych byta wyzsza (tab. 4).

Jetczenie lipidow miesa zachodzi na skutek utleniania nienasyconych kwaséw
thuszczowych,* gtéwnie polienowych wystepujacych w znacznych ilosciach w fosfoli-
pidach [17]. Podatnos$¢ polienowych kwaséw ttuszczowych na procesy utleniania jest
stosunkowo dobrze poznana [10, 16]. Natomiast mniej jest wiadomo na temat proce-
soéw oksydacji cholesterolu w miesie drobiu i powstawania produktéw jego utleniania.
Wedtug Sheehy i wsp. [28], proces utleniania cholesterolu zachodzi na drodze po-
wstawania wolnych rodnikéw, ktére sg w duzym stopniu produktami szkodliwymi dla
zdrowia ludzi. Dlatego w ostatnim czasie wzrasta zainteresowanie powstawaniem w
produktach miesnych ijajach produktéw utleniania cholesterolu. Chen i wsp. [5] wy-
kazali, ze zaré6wno dynamika utleniania cholesterolu, jak i rodzaj tworzacych sie pro-
duktéw utleniania sg rowniez zalezne od metody ogrzewania czesci anatomicznych
tuszek. W nieprzetworzonych surowcach pochodzenia zwierzecego, zawartos¢ produk-
tow utleniania cholesterolu (PUC) jest minimalna. Procesy technologiczne, gtownie
termiczne oraz niewtasciwe przechowywanie zywnosci (podwyzszona temperatura,
dostep powietrza i $wiatta), sprzyjaja powstawaniu w niej PUC [35].

W lipidach surowych miesni kurczat nie wykazano réznic statystycznie istotnych
pomiedzy grupami (tab. 5). Suma produktdéw utlenienia cholesterolu we wszystkich
grupach doswiadczalnych byta na jednakowym poziomie, czyli mozna sadzi¢, ze w
tym czasie dynamika proceséw oksydacji cholesterolu byta zblizona. Pie i wsp. [22],
badajac obecnos¢ PUC w miesie duzych zwierzat rzeznych, oznaczyli zawarto$¢ 7(3-
hydroksycholesterolu w $wiezej wieprzowinie i cielecinie (0,21|iig-0,28|j,9/g) na zbli-
zonym poziomie, jak w badaniach wiasnych. Inni badacze [37] rowniez wykazali
obecnosé 5,6(3-epoksycholesterolu i 7-ketocholesterolu w lipidach z mies$ni kurczat,
ale o nieco wiekszej zawartosci niz w badanych miesniach, tj. odpowiednio 0,058
jug/g, 0,129 |iig/g.

W prezentowanych badaniach zaobserwowano zalezno$¢ pomiedzy zawartoScig
PUC, a rodzajem i iloscig dodawanego ttuszczu roslinnego do paszy, obrdbka cieplng
miesa i czasem chtodniczego przechowywania. Najmniejszg zawartoscig PUC w lipi-
dach miesni piersiowych i mieé$ni ndg, wyekstrahowanych z miesa po obrébce cieplnej
charakteryzowata sie grupa kontrolna i grupa, w ktorej kurczeta zywiono paszg z do-
datkiemk 2,75% oleju rzepakowego, a najwieksza grupa z 8,25% dodatkiem tego oleju
do paszy (tab. 5). Wzrostowi zawartosci wtornych produktéw utleniania w lipidach
towarzyszyt rownoczesny przyrost produktéw utleniania cholesterolu (tab. 6). Podobng
zaleznos$¢ wykazali w badaniach Galvin i wsp. [8].
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Zawarto$¢ PUC w lipidach badanych miesni jasnych i ciemnych w grupach kurczat
zywionych z 5,50% dodatkiem oleju rzepakowego oraz kurczat zywionych z dodat-
kiem oleju rzepakowego i nasion Inu (odpowiednio 2,75%, 4%) byta na zblizonym
poziomie.

Na podstawie przeprowadzonych badan mozna stwierdzi¢, ze ilos¢ powstatych
produktéw utleniania cholesterolu w lipidach miesni jasnych kurczat byta wyzsza ani-
zeli w lipidach migéni ciemnych. W lipidach migéni ciemnych nég, poddanych obréb-
ce cieplnej, rowniez procesy oksydacji lipidéw byty wolniejsze i nasilaty sie stopnio-
wo w miare przechowywania chtodniczego, by osiggng¢ najwyzszy poziom po 6
dniach przechowywania. W mieéniach piersiowych procesy utleniania lipidéw byty
bardziej dynamiczne i zaczynaty sie juz w mie$niach surowych nie poddanych ogrze-
waniu. Zaobserwowano zalezno$¢ dynamiki proceséw oksydacyjnych od ilosci i ro-
dzaju dodanego oleju do paszy. Przy dawce oleju rzepakowego 8,25% dynamika pro-
cesOw utleniania byta najintensywniejsza, a najwyzsze wartosci wskaznika TBA i
liczby nadtlenkowej oraz sumy produktéw utleniania cholesterolu (78 Mg/g) wykazano
w miesie po 6 dniach chtodniczego przechowywania.

Tabela 6

Korelacja pomiedzy wartosciami wskaznika TBA a suma produktow utleniania cholesterolu (PUC)
Correlation between TBA value and total of cholesterol oxidation products (COP)

Korelacja Miesnie piersiowe Miesnie nog |
: Breast muscles Leg muscles
Correlation , L . - .
Wspotczynniki korelacji / Coefficient of correlation
Wskaznik TBA a Z PUC -0,86 -0,95
1 TBA value and Z COP P < 0,05 P < 0,05

Sensoryczne wyroznikijakosci miesa kurczat

Proces utleniania sie lipiddw miesa doprowadza nieuchronnie do zmian smaku i
zapachu. Procesy jetczenia oksydacyjnego zachodzg jeszcze intensywniej, gdy prze-
chowuje sie w warunkach chtodniczych mieso uprzednio poddane obrdbce cieplnej.
Przyspieszenie procesOw utleniania lipidow moze by¢ réwniez spowodowane specy-
ficzng dietg, np. przez wzbogacenie mieszanek paszowych w oleje i/lub nasiona roslin
oleistych bogatych w polienowe kwasy ttuszczowe [15, 19].

W niniejszej pracy podjeto probe wykazania wptywu progresywnego dodatku
oleju rzepakowego oraz mieszaniny tego oleju z nasionami Inu na jakos$¢ pozyskanego
miesa kurczat. Uzyskane wyniki oceny akceptacji smaku i zapachu miesa wzbogacone
analizg profilowania sensorycznego przedstawiono w tabelach 7 oraz 9-12. Oceniajac
mieso badanych kurczat bezposrednio po pieczeniu nie stwierdzono statystycznie
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istotnego (P > 0,05) wptywu skfadu paszy na akceptacje smaku i zapachu. Mieso z
wszystkich grup doswiadczalnych charakteryzowato sie pozadanym smakiem i zapa-
chem. Oceny byty bardzo zblizone do ocen jakie uzyskata grupa kontrolna i miescity
sie w przedziale od 3,7 pkt. do 4,0 pkt. (tab. 7). W badaniach Swierczewskiej i wsp.
[34] nie wykazano réwniez roznicy pomiedzy oceng smaku i zapachu miesa pocho-
dzacego od kurczat zywionych paszg z 8% udzialem nasion rzepaku a ocenami miesa
kurczat zywionych paszg zawierajacg olej stonecznikowy, smalec lub ttuszcz technicz-
ny. Natomiast Gardzielewska i wsp. [9] stwierdzili, ze dieta zawierajagca 12% nasion
rzepaku powoduje pogorszenie smakowitosci miesni ndg kurczat po obrébce cieplnej.

Tabela 7
Ocena sensoryczna smaku i zapachu (skala 5 pkt.).
Sensory evaluation of meat (5-point scale).
Miegénie piersiowe / Breast muscles Miesnie nég / Leg muscles
Smak / Taste Zapach / Odour Smak / Taste Zapach / Odour

Grupa Czas przechowywania Czas przechowywania Czas przechowywania Czas przechowywania
Group W 4°C po pieczeniu w 4°C po pieczeniu w 4°C po pieczeniu w 4°C po pieczeniu
Time of storage (4°C) Time of storage (4°C) Time of storage (4°C) Time of storage (4°C)
after roasting after roasting after roasting after roasting
Odni 4dni 6dni 0dni 4dni 6dni Odni 4dni 6dni Odni 4dni 6dni
| 3,8a 37a 35c 39a 38b 3,7¢c 39a 3,7a 35b 4,0a 3,8b 3,7c
1 3,8a 3,6a 32k 39a 37& 32b 39a 36a 3,0a 39a 36a 32b
1l 37a 34a 2,8a 39a 34a 2,8a 39a 34a 30a 38a 36a 28a
Ha 3,7a 3,4a 3,0b 3,7a 35d& 3,0d 38a 34a 3,0a 3.8a 3,6a 3,0
K 39a 3,6a 32~ 4,0a 36a& 32b 40a 35a 32d 40a 35a 32b
a, b, c... - ro6zne litery przy warto$ciach $rednich w kolumnie oznaczajg réznice istotne statystycznie przy
P <0,05
a, b, c... - means with different letters within the same column are significantly different at P < 0,05

Stopniowe pogarszanie sie cech sensorycznych migsa odnotowano po przecho-
wywaniu w warunkach chtodniczych. Przyczyng obnizania sie warto$ci ocen senso-
rycznych byty dynamicznie zachodzace procesy utleniania w lipidach miesni, wyrazo-
ne wartoSciami wskaznika TBA. Obliczone korelacje pomiedzy wartoSciami tego
wskaznika, a smakiem i zapachem miesa potwierdzita powyzszg zalezno$¢ (tab. 8),
tzn. im wyzsza byfa oznaczona warto$¢ wskaznika TBA, tym nizsze oceny sensorycz-
ne smaku i zapachu otrzymywato analizowane migso.

Po 4 dniach przechowywania nie odnotowano podobnych zaleznosci ocen smaku
i zapachu od udziatu oleju rzepakowego i nasion Inu w paszy, jakg kurczeta byty zy-
wione. Jedynie zaobserwowano istotng réznice (P < 0,05) pomiedzy wartosciami $red-
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nimi oceny zapachu miesa, pozyskanego z czesci piersiowej kurczat z grupy Il a gru-
pa l. W grupie Il mieso otrzymato nizsza (o 0,4) ilo$¢ punktéw niz mieso grupy | (tab.
7). Podobnie mieso pozyskane z ndg kurczat grupy | uzyskato najwyzsza ocene akcep-
tacji w poréwnaniu z pozostatymi grupami doswiadczalnymi. Tendencje zmian w kie-
runku pogarszania zapachu w czasie przechowywania chtodniczego odnotowali w
swoich badaniach Smolinska i Abdul-Halim [33],

Tabela 8

Korelacja pomiedzy wartosciami wskaznika TBA a oceng smaku i zapachu miegsa.
Correlation between TBA value and sensory scors of meat taste and odour.

Miesnie piersiowe Miesnie nog
Korelacja Breast muscles Leg muscles
Correlation Wspétczynnik korelacji
Coefficient of correlation
Wskaznik TBA a smak - 0,88 -0,82
TBA value and taste P<0,05 P<0,05
Wskaznik TBA a zapach -0,84 -0,82
TBA value and odour P<0,05 P<0,05

Dopiero szeSciodniowe przechowywanie miesa wykazato réznice pomiedzy gru-
pami doswiadczalnymi w zaleznosci od zastosowanej diety (P < 0,05). Najbardziej
preferowane przez oceniajacych byty miesnie piersiowe i miesnie ndg kurczat grupy |,
w ktorej ptaki zywiono paszg z dodatkiem 2,75% oleju rzepakowego i 150 mg alfa-
tokoferolu na kg paszy. Grupa Il i Ha oraz grupa kontrolna uzyskaty wyniki w ocenie
sensorycznej na granicy pozadalnosci konsumenckiej (3,0-3,2 pkt.). Natomiast mieso
z grupy Il charakteryzowato sie niepozadanym smakiem i zapachem. W grupie tej
bowiem oznaczono réwniez najwyzszg warto$¢ liczby nadtlenkowej, wskaznika TBA
oraz sumy produktéw utleniania cholesterolu.

Z dodatkiem oleju rzepakowego i nasion Inu do paszy, w niniejszych badaniach
wprowadzono rowniez alfa-tokoferol. Korzystny efekt dziatania tego zwiazku witami-
nowo-E aktywnego odnotowano w grupie | az do 6. dnia przechowywania. Wartosci
ocen smaku i zapachu miesa pozyskanego z czesci piersiowej i z ndg kurczat zawiera-
ty sie w przedziale 3,5-3,7 pkt. W pozostatych grupach (I, 111, lla) wptyw przeciwu-
tleniacza byt widoczny do 4. dnia przechowywania (3,4-3,7 pkt.). Dalsze chtodnicze
przechowywanie miesa, mimo dodatku alfa-tokoferolu, spowodowato wzrost nieko-
rzystnych wyréznikéw jakosci, a w konsekwencji obnizenie akceptacji smaku i zapa-
chu miesa (2,8-3,2 pkt.).

Metodg profilowania sensorycznego oceniono wystepowanie wybranych wyr6z-
nikéw smaku i zapachu, takich jak: jetkiego, chtodniczego, rybiego, obcego, metalicz-
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nego oraz olejowego (tab. 9-12), ktoérych nasilanie Swiadczy o powstawaniu warmed
over flavour (WOF) [29]. Dodatek oleju rzepakowego lub mieszaniny tego oleju i
nasion Inu do paszy kurczat nie wptynat statystycznie istotnie (P > 0,05) na analizowa-
ne wyrézniki smaku i zapachu miesa. Badane mieso wykazywato tendencje do zmian

Tabela 9
Profilowanie sensoryczne smaku miesni piersiowych kurczat.
Sensory profile of taste of chicken breast muscles.
Wyro6zniki / Factors
D
Okres badawczy Grupa _ o 5 % - - E § L ;
Time of research Group 3 2 S g s % g S 3 5=
L < o .8 @ T oS S o 2 O
= ES 5 = 0©
@
| 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
Nie przechowywane " 01 01 01 0.0 0.0 0.0
Unstored i 01 01 0,2 0,0 0,0 0,0
Ha 01 01 01 0,0 0,0 0,0
K 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0
I 0,2 0,2 0,1 0,2 0,5 01
Przechowywane 1l 0,2 0,1 0,1 0,2 0,5 0,1
4 dni 11 0,2 01 0,2 0,2 0,3 0,2
Stored 4 days Ha 0,2 0,2 0,1 0,2 0,4 0,2
K 0,2 0,2 0,1 0,2 0,4 01
1 0,7 11 0,2 0,8 0,6 0,3
Przechowywane 1 1,0 1,1 0,2 0,8 0,6 0,3
6 dni i 1,0 1,0 0,3 1,0 0,5 0,4
Stored 6 days Ha 11 1,0 0,2 0,8 0,6 0,4
K 11 1,0 0,2 1,0 0,6 0,3
Grupy / Group
| 0,3 04 0,1 0,3 0,4 0,1
1 0,5 0,5 0,2 0,3 0,4 0,1
1 0,4 0,4 0,2 0,4 0,3 0,3
Ha 0,5 0,5 0,2 0,3 0,3 0,3
K 0,5 0,5 01 05 0,3 01
Czas przechowywania [dni] / Time of storage [days]
0 0,1a 0,la 0,1a 0,0a 0,0a 0,0a
4 0,2a 0,2a 0,la 0,2b 0,4b o.,rb
6 1,0b 1,0b or 0,9¢c 0,6hb 0,3b

Brak liter oznacza brak réznic statystycznie istotnych przy P < EE

Lack of letters means lack of statistically significant difference at P < 0,05

a, b, c... - rézne litery przy warto$ciach $rednich w kolumnie oznaczajg réznice istotne statystycznie przy
P < 0,05

a, b, c... - means with different letters within the same column are significantly different at P < 0,05
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w smaku i zapachu w kierunku jetkim, chtodniczym, obcym i metalicznym, na podob-
nym poziomie jak mieso z grupy kontrolnej, w ktérej kurczeta byty zywione dietg bez
dodatkéw (tab. 9-12). Analizujac otrzymane wyniki, z profilowania sensorycznego

Tabela 10
Profilowanie sensoryczne smaku miesni z n6g kurczat.
Sensory profile of taste of chicken leg muscles.
Wyrézniki / Factors
> 2 - >
Okres badawczy Grupa _ 8= = - = 5 e 2
. X © c = o c [ S = )
Time ofresearch Group > < = =) S E =g QS =
L < S .8 x T o & S o @ O
o < & 5 2 = ¢}
©x
| 0,0 01 0,0 0,0 0,0 0,0
Nie przechowywane " 0.0 01 01 00 0.0 00
Unstored 11 0,0 01 0,2 0,0 0,0 0,0
lla 0,0 01 0,0 0,0 0,0 0,0
K 0,0 01 0,0 0,0 0,0 0,0
| 0,2 0,2 0,0 0,4 0,3 0,2
Przechowywane I 0,2 0,2 0,2 0,4 0,3 0,2
4 dni 1 0,2 01 0,2 0,4 0,2 0,3
Stored 4 days lla 0,3 0,1 0,1 0,3 0,3 0,3
K 0,3 0,2 0,1 04 0,2 0,2
| 12 1,0 01 0,6 04 0,3
Przechowywane I 12 1,0 0,3 1,1 0,3 0,2
6 dni 1 0,9 0,8 0,3 11 0,3 0,3
Stored 6 days lla 1,2 0,8 0,2 0,9 0,4 0,3
K 0,9 0,8 0,2 0,8 0,5 0,2
Grupy / Group
| 0,5 04 0,0 0,3 0,4 0,2
1l 0,5 0,5 0,2 0,5 04 0,1
11 0,4 0,3 0,2 0,5 04 0,3
Ha 0,4 0,3 01 0,4 0,5 0,3
K 04 0,4 01 04 0,4 01
Czas przechowywania [dni] / Time of storage [days]
0 0,0a 0,la 0,1a 0,0a 0,0a 0,0a
4 0,2a 0,2a 0,la 0,4b 0,3b 02hb
6 1,0b 09b 0,2a 0,9¢ 0,4b

Brak liter oznacza brak réznic statystycznie istotnych przy P < 0,05

Lack of letters means lack of statistically significant difference at P < 0,05

a, b, c... - rozne litery przy wartosciach srednich w kolumnie oznaczajg réznice istotne statystycznie przy
P <0,05

a, b, c... - means with different letters within the same column are significantly different at P < 0,05
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miesa pozyskanego z czesci piersiowej i nég kurczat bezposrednio po obrébce ciepl-
nej, mozna stwierdzi¢ brak wystepowania niekorzystnych wyr6znikéw smaku i zapa-
chu. Zauwazono jedynie pojawienie sie w miesniach jasnych, jak i ciemnych z grupy

Profilowanie sensoryczne zapachu miesni piersiowych kurczat
Sensory profile of odour of chicken breast muscles

Okres badawczy
Time ofresearch

Nie przechowywane
Unstored

Przechowywane 4 dni
Stored 4 days

Przechowywane 6 dni
Stored 6 days

11
Ha
K

0
4
6

Grupa
Group

11
Ha

Jekki Chtodniczy Rybi
Rancid Refrigerating Fishy
0,0 0,0 01
0,0 01 0%
0,0 01 0,0
01 0,0 0,1
01 01 0,0
0,2 0,2 0,2
0,2 01 01
01 0,2 0,1
0,2 0,1 0,1
0,2 0,2 01
0,6 1,0 0,2
0,9 1,0 0,2
1,0 0,9 0,3
0,8 1,0 0,2
1,0 0,9 0,2

Grupy / Group
0,3 0,4 0,2
0,4 0,4 01
0,4 0,4 0,1
0,4 0,4 01
0,4 04 01
Czas przechowywania [dni] / Time of storage days]
0,0a 0,l1a 0,1la
0,2a 0,2a 0,1
09b 1,0b 0,2b

Wyrézniki / Factors

Brak liter oznacza brak réznic statystycznie istotnych przy P < 0,05

Lack of letters means lack of statistically significant difference at P < 0,05

Tabela 11

Obey
Unfamiliar

0,1
0.4
0,1
0,1
0,1
0,3a
02a
0,2a
0,2a
0,3a
0,7
07
0,9
1,0
1,0

0,4
0,3
0,4
04
0,5

0,1a
0,2a
0,9b 1

a, b, c... - rozne litery przy wartosciach $rednich w kolumnie oznaczajg réznice istotne statystycznie przy

P<0,05

a, b, c... - means with different letters within the same column are significantly different at P < 0,05
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111, smaku rybiego, ktéry znaczaco nie wptynat na ogdlna ocene miesa w skali 5-
punktowej (tab. 9, 10). Dodatek nasion Inu do mieszanki paszowej kurczat nie przy-
czynit sie do pogorszenia waloréw smakowo-zapachowych miesa bezposrednio po
obrobce cieplnej i po przechowywaniu chtodniczym.

Tabela 12
Profilowanie sensoryczne zapachu miesni z n6g kurczat.
Sensory profile of odour of chicken leg muscles.
Okres badawczy Grupa . WV“?Z”"“  Factors .
. Jetki Chitodniczy Rybi Obey
Time of research Group . . . ) 7
Rancid Refrigerating Fishy Unfamiliar
I 01 01 01 01
Nie przechowywane . 0.2 01 01 02
Unstored I 02 00 01 01
Ha 0,2 01 01 0,2
K 01 0,1 01 01
| 0,3 0,2 0,2 0,2
Przechowywane 1l 0,3 0,0 0,1 0,3
4 dni 11 0,4 0,2 0,1 0,1
Stored 4 days Ha 0,4 0,1 0,1 0,3
K 0,3 0,2 01 0,3
| 1,1 1,0 0,3 0,8
Przechowywane 1 1,1 0,7 0,2 0,9
6 dni 11 0,8 0,9 0,2 0,8
Stored 6 days lla 1,2 0,7 0,2 1,0
K 0,7 0,6 04 1,0
Grupy / Group
| 0,5 0,4 0,2 0,4
I 0,5 0,3 0,1 0,5
11 0,5 0,4 01 0,3
Ha 0,6 0,3 0,1 0,5
K 0,4 0,3 0,2 0,5
Czas przechowywania [dni] / Time of storage [days]
0 0,2a 0,1a 0,1a 0,1a
4 0,3a 0,la 0,1la 0,2a
6 10b 08b 0,3a 0,9b

Brak liter oznacza brak réznic statystycznie istotnych przy P < 0,05

Lack of letters means lack of statistically significant difference at P < 0,05

a, b, c... - rézne litery przy warto$ciach $rednich w kolumnie oznaczajg r6znice istotne statystycznie przy
P < 0,05

a, b, c... - means with different letters within the same column are significantly different at P < 0,05
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Rys. 1. Profilogram smaku i zapachu migsni z n6g kurczat - po 4 dniach przechowywania.
Fig. 1. Sensoric profile of taste and odour of chicken leg muscles - after 4 days of storage.

Przeprowadzona analiza wariancji wykazata niekorzystny wptyw (P < 0,05) czasu
przechowywania na cechy smakowo-zapachowe miesa. Zaobserwowano statystycznie
istotny przyrost, szczeg6lnie po 4 dniach przechowywania w warunkach chtodniczych,
wszystkich niekorzystnych wyrdznikéw smaku i zapachu, za wyjatkiem smaku i zapa-
chu rybiego, bez wzgledu na ilo$¢ oleju dodanego do paszy kurczat (rys. 1). W okresie
do 4. dnia przechowywania zaznaczyt sie pozytywny wplyw dodawanego do paszy
alfa-tokoferolu. Podobny, redukujacy wptyw dodatku alfa-tokoferolu na powstawanie
niekorzystnych zmian smaku i zapachu w miesie i jego produktach odnotowali réw-
niez inni badacze [21, 32], W mieéniach piersiowych i mieSniach ndg, po obrdbce
cieplnej i 6-dniowym przechowywaniu, szczeg6lnie wzrosto natezenie smaku i zapa-
chu jetkiego, obcego oraz chiodniczego (tab. 9-12). Smak i zapach jetki $wiadczg o
nasilajacych sie zmianach oksydacyjnych, poniewaz prekursorami smaku i zapachu
jetkiego sg nadtlenki (pierwotne produkty utleniania). Przechowywanie chtodnicze
spowodowato nasilenie smaku i zapachu chtodniczego w badanych miesniach.
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Wybrane wyro6zniki smaku i zapachu miaty istotnie statystyczny wptyw na ogol-
ng ocene smaku i zapachu miesa (tab. 13). Wzrost intensywno$ci wystepowania nieko-
rzystnych wyréznikéw spowodowat stopniowe-obnizanie sie walorow smakowo-

zapachowych miesa.

Tabela 13

Korelacja pomiedzy oceng punktowa smaku i zapachu, a natezeniem wyréznikéw profilowania smaku i

zapachu.

Correlation between sensory scors of meat taste and odour and intensity of sensoric profile factors of taste

and odour.

Wyrozniki:
Factors:

Jekki
1 Rancid
I Chiodniczy
1 Refrigerating
Rybi
Fishy
Obcy
1 Unfamiliar
Metaliczny
Metallic
Olejowy

L 0iy

WhnioskKi

Smak
Taste

-0,88
P < 0,05
- 0,80
P < 0,05
-0,82
P < 0,05
- 0,87
P < 0,05
-0,72
P < 0,05
-0,84

Miesénie piersiowe Miesénie ndg
Breast muscles Leg muscles
Zapach Smak
Odour Taste
Wspotczynniki korelacji / Coefficient of correlation
-0,84 -0,91
P < 0,05 P < 0,05
-0,78 - 0,82
P <0,05 P < 0,05
-0,84 -0,78
P < 0,05 P < 0,05
-0,87 -0,76
P < 0,05 P < 0,05
- -0,74
- P <0,05

-0,84
- P <0,05

P < 0,05

Zapach
Odour

- 0,92
P < 0,05
-0,81
P < 0,05
- 0,80
P < 0,05
- 0,82
P < 0,05

1 Dodatek oleju rzepakowego i mieszaniny tego oleju z nasionami Inu do paszy nie
miat wptywu na przyrost wartosci niepozadanych wyréznikéw smaku i zapachu
(takich, jak: jetkiego, chtodniczego, rybiego, obcego, metalicznego i olejowego), a
tym samym na 0gélng ocene sensoryczng miesa. Natomiast istotny wptyw na przy-
rost wartosci ww. wyrdznikow smaku i zapachu, szczegolnie jetkiego, obcego oraz
chtodniczego, miat czas chtodniczego przechowywania i stopief utlenienia lipi-

dow.

2. Zaobserwowano, ze mieso z wszystkich grup badawczych, za wyjatkiem miesa z
grupy Il (dodatek 8,25% oleju rzepakowego), do 6. dnia przechowywania charak-
teryzowato sie pozadanym smakiem i zapachem, pomimo ze w lipidach miesni
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oznaczano duze wartosci liczby nadtlenkowej i wskaznika TBA. Po 6 dniach prze-
chowywania tylko migso pochodzgce od kurczat zywionych pasza z najwiekszym
dodatkiem oleju rzepakowego (grupa Ill) zostato ocenione jako nietypowe, stabo
akceptowane przez oceniajgcych. Ponadto w lipidach miesni kurczat z tej grupy
oznaczono najwiekszg ilos¢ produktéw utleniania cholesterolu.

Wyliczone wspdtczynniki korelacji pomiedzy wartosciami wskaznika TBA, a
warto$ciami ocen smaku i zapachu, potwierdzity zalezno$¢ pomiedzy zmianami
sensorycznymi miesa, a dynamika zmian utleniania w badanym miesie kurczat.
Dodatek alfa-tokoferolu do paszy miat korzystny wpltyw na zwolnienie proceséw
utleniania w lipidach miesni kurczat z grupy | i Il i z najnizszym dodatkiem oleju
rzepakowego. Szczeg6lnie widoczne byto to w miesniach ndg poddanych obrébce
cieplnej i przechowywanych chtodniczo przez okres 4 dni.

Przy wyzszym dodatku oleju rzepakowego i nasion Inu (grupy Il i Ha), nie zaob-
serwowano wptywu dodatku przeciwutleniacza (alfa-tokoferolu) do paszy na ogra-
niczenie szybko przebiegajagcego utleniania, skorelowanego z tworzeniem
niepozadanego zapachu i smaku w miesie badanych kurczat.
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INFLUENCE OF DIETARY SUPPLEMENT WITH VEGETABLE OILS AND ALFA-
TOCOPHEROL ON OXIDATIVE PROCESSES OF FAT AND SENSORICAL
CHANGES OF BROILER CHICKEN MEAT

Summary

In the research work the oxidative processes of lipids (content of peroxides, malonaldehyde and cho-
lesterol oxidation products) and their influence on sensoric evaluation of chicken meat of chicken fed with
the diet supplemented with rape oil, flax seeds and alfa-tocopherol were analysed. Sensoric analysis of
taste and odour supplemented with sensory profile of meat after roasting and 4 and 6 days of refrigerated
storage was carried out.

Passed analysis proved that cooling storage time had significant influence on sensoric evaluation of
chicken meat. Amount of vegetable oil added to fodder had significant influence on dynamics of oxidative
processes in meat lipids.

The relationship between changes in taste and odour and dynamics of oxidative processes of lipids in
breast and leg muscles has been confirmed in our experiment. j i |
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WPLYW PREPARATU BLONNIKA PSZENNEGO NA JAKOSC
SENSORYCZNA POTRAW MIESNYCH

Streszczenie

W pracy okreslono wptyw preparatu btonnika pszennego Vitacel na jako$¢ sensoryczng potraw z mie-
sa wieprzowego - pulpetéw i kotletéw. Oznaczono réwniez whasciwosci funkcjonalne preparatu Vitacel,
tj. wodochtonno$¢, absorpcje oleju oraz zdolnosé¢ do wymiany kationdw.

Stwierdzono, ze preparat Vitacel charakteryzowat sie wysoka wodochtonnoscia i absorpcjg oleju oraz
niska zdolnoscig do wymiany kationéw. Wykazano zréznicowany wptyw dodatku preparatu Vitacel na
jakos$¢ sensoryczng pulpetéw i kotletéw. Kotlety z 2% dodatkiem Vitacel charakteryzowaty sie lepsza
jakoscig sensoryczng w poréwnaniu z pulpetami. Natomiast wiekszy dodatek preparatu (4%0) pogorszyt
jakos¢ zaréwno pulpetéw, jak i kotletow.

Wstep

Obok sktadnikéw odzywczych, znajdujacych sie w produktach spozywczych o
znangj roli dla organizmu, istniejg substancje tzw. nieodzywcze posiadajace wiasciwo-
§ci zdrowotne, a nawet lecznicze. Produkty bedace nosnikami takich substancji okre-
Slane sg roznymi terminami: zywnoS¢ prozdrowotna, zywnoS¢ funkcjonalna, zywnos¢
lecznicza, zywno$¢ docelowa. Obecnosé widkna pokarmowego w diecie nie tylko
zmniejsza ryzyko zachorowan na choroby uktadu krazenia czy nowotwory, ale row-
niez obniza kaloryczno$¢ produktu. Wzbogacenie réznych produktéw spozywczych
preparatami btonnikowymi daje szanse na zmniejszenie deficytu btonnikowego w die-
cie cztowieka. Biorac pod uwage zalecenia zwiekszonego spozycia widkna pokarmo-
wego, przemyst spozywczy proponuje réznorodne preparaty wysokobtonnikowe. Po-
szukiwane sg tez nowe Zrodta jego pozyskiwania. Do produkcji preparatow wysoko-
btonnikowych wykorzystuje sie przede wszystkim bogate w nieprzyswajalne weglo-
wodany czesci zb6z, owocow i warzyw [7]. Do btonnika zalicza sie substancje odpor-

Mgr inz. K. Waszkowiak, dr D. Goérecka, prof. dr hab. W, Janitz, Katedra Technologii Zywienia Czto-
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ne na trawienie w przewodzie pokarmowym cziowieka, dlatego tez powstajaca pod-
czas proceséw technologicznych skrobia oporna (RS), moze petnic role btonnika po-
karmowego [2, 10, 12, 13, 15]. Ze wzgledu na zroznicowany sktad chemiczny widkna
(obecnos¢ celulozy, hemicelulozy, ligniny i pektyn), oferowane preparaty btonnikowe
posiadajg rozne wiasciwosci funkcjonalne, a tym samym i rézne oddziatywanie fizjo-
logiczne.

Preparaty wysokobtonnikowe powinny charakteryzowac sie nastepujacymi wia-
Sciwosciami [8]:

» wysoka zawartoscia substancji balastowych, tak aby przy minimalnej ilosci wy-
kazywaty maksymalny efekt fizjologiczny;

e zbilansowanym skfadem (frakcja nierozpuszczalna i rozpuszczalna) oraz odpo-
wiednig iloscig zwigzanych sktadnikéw bioaktywnych;

e obojetnym smakiem i zapachem oraz barwg i teksturg w jak najmniejszym stopniu
wptywajaca na cechy gotowych wyrobdw;

» niskg zawarto$cig metali ciezkich i pestycydow;

e umiarkowang ceng;

* mozliwoscig zapewnienia produktom odpowiedniej trwatosci.

Preparaty btonnikowe moga by¢ stosowane do zwigkszenia zawartosci tego
sktadnika w produktach niskobtonnikowych (ptatki $niadaniowe, maka, jogurty). Nie-
ktore substancje wysokobtonnikowe moga by¢ réwniez stosowane ze wzgledu na ich
wiasciwosci teksturotwarcze, inne za$ ze wzgledu na ich efekt stabilizujacy [1, 10, 15,
18].

Dodatek substancji btonnikowych do zywnosci wigze sie czesto ze zmiang sktadu
recepturowego produkowanej zywnos$ci. Stopien granulacji jest istotng cecha, ktéra
decyduje o zastosowaniu danego preparatu do produkcji okre$lonych wyrobdw, wpty-
wajac przede wszystkim na wrazenia sensoryczne (brak akceptacji wyrobu przez kon-
sumenta ze wzgledu na niewfasciwg chrupkos¢ np. ptatkéw $niadaniowych). Modyfi-
kacja stopnia granulacji pocigga za soba z kolei nieco odmienne oddziatywanie fizjo-
logiczne w stosunku do zatozonego.

Na teksture produktu wplywaja przede wszystkim wiasciwosci hydratacyjne
btonnika, ktore zalezg nie tylko od rodzaju preparatu, ale rowniez od rozmiaru czastek
substancji btonnikowej [14], Dodatek witokna pokarmowego do zywnosci powinien
uwzglednic¢ rézne wiasciwosci funkcjonalne widkna, a gtéwnie wodochtonno$é oraz
absorpcje oleju.

Celem niniejszej pracy byfa ocena wptywu preparatu Vitacel na jako$¢ senso-
ryczng wybranych wyrobdw z migsa wieprzowego.
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Materiat i metody badan

Do badan wykorzystano preparat btonnika pszennego Vitacel®, o dtugich wtok-
nach, typu WF-200 (firma J. Rettenmaier & S6hne GmbH&Co (JRS), Rosenberg,
Niemcy).

W badanym preparacie btonnikowym okreslono zawarto$¢ btonnika pokarmowe-
go ijego skfad frakcyjny zmodyfikowang metodg Van Soesta [16, 17] oraz zawartoS¢
btonnika rozpuszczalnego i nierozpuszczalnego metoda Aspa [3].

Wiasciwosci funkcjonalne preparatu Vitacel scharakteryzowano okreslajac wo-
dochtonno$¢ wg metody Robertsona [11] oraz zdolno$¢ absorpcji oleju wg Caprez [5].
Zbadano réwniez zdolno$¢ do wymiany kationdéw stosujagc metode Mc Connella [9].

Preparat btonnika pszennego Vitacel uzyto do przygotowania potraw z mielonego
miesa wieprzowego.

Mase z mielonego miesa wieprzowego przygotowano wg ponizszej receptury:

Normatyw surowcowy [g]

Surowce Wariant 1 Wariant 2 Wariant 3
Bez dodatku Vitacel 2% Vitacel 4%
wieprzowina mielona 700 700 700
butka pszenna 80 80 80
woda 153 153 153
jaja 50 50 50
cebula 80 80 80
sol 8 8 8
pieprz 2 2 2
majeranek 2 2 2
Masa miesna 1075 1075 1075
Preparat Vitacel (suchy) - 21,5 43,0

Do masy miesnej dodano preparat w ilosci 2% i 4% (ilo$¢ suchego preparatu wo-
bec masy miesnej). Przed wprowadzeniem do masy miesnej preparat uwodniono, za-
chowujac stosunek preparatu do wody 1:4. Z tak przygotowanej masy uformowano
kulki o podobnej masie (okoto 50 g) i ksztalcie geometrycznym, ktére poddano obréb-
ce cieplnej, tj. gotowaniu (pulpety) i smazeniu (kotlety). Gotowanie pulpetdéw rozpo-
czynano od wrzacej wody i prowadzono przez 15 minut. Natomiast kotlety smazono
na thuszczu roslinnym ,,Planta” przez okoto 10 minut.

Ocene sensoryczng pulpetow i kotletdw przeprowadzit osmioosobowy, przeszko-
lony zespdt oceniajacy. Dokonano oceny ogdlnej potraw oraz oceny ich cech jako-
Sciowych, tj. konsystencji, soczystosci, barwy na przekroju oraz smaku i zapachu.
Wykorzystano metode skalowania z zastosowaniem dwukierunkowej 9-punktowej
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hedonicznej skali ocen, gdzie kolejne punkty odpowiadaty nastepujacym okresleniom

[4]:

9 - wysoce pozadany, 8- bardzo pozadany,

7 - umiarkowanie pozadany, 6 - dos¢ pozadany,

5- przecietny, 4 - lekko niepozadany,
3 - umiarkowanie niepozadany, 2 - bardzo niepozadany,

1- skrajnie niepozadany.
Ocene sensoryczna przeprowadzono w dwdch seriach, a wyniki zweryfikowano
statystycznie, stosujac analize wariancji jednoczynnikowej (testem Tukey’a).

Wyniki i dyskusja

Przeprowadzone badania preparatu Vitacel wykazaty, ze charakteryzowat sie on
wysoka zawartoscig btonnika pokarmowego (NDF) - 94,6%, w wiekszoSci reprezen-
towanego przez btonnik nierozpuszczalny (92,3%). Najwiekszy udziat w btonniku
pokarmowym preparatu Vitacel miata frakcja celulozowa, ktéra stanowita okoto 77%,
podczas gdy udziat frakcji ligninowej i hemicelulozowej byt znacznie mniejszy i
ksztattowat sie na podobnym poziomie - odpowiednio 10 i 13% (tab. 1).

Tabela 1
Zawartos$¢ btonnika pokarmowego i jego skfadnikdéw w preparacie Vitacel.
Dietary fiber and it’s components content in Vitacel.
Btonnik pokarrnowy oznaczony metodg Van Soesta Btonnik pokarmowy oznaczany
[g/100g preparatu] metodg ASPA [g /100 g preparatu]
Dietary fiber determined with VVan Soest’s method Dietary fiber determined with Asp’s
g /100 g preparation] method [g /100 g preparation]
Frakcje btonnika pokarmowego rozouszczaln nieroz- oadtem
Dietary fiber fractions P y puszczalny g
NDF1 ADF - .
Celuloza Lignina  Hemicelulozy3 .
R - soluble insoluble total
Cellulose  Lignin Hemicellulose
X 94,57 82,41 73,30 9,48 12,15 1,67 92,32 93,99

5 U +0,055 0,841  +0,738 +0,900 - +0,304 +0,398 -

X - warto$¢ $rednia (n=3), SD - odchylenie standardowe / standard deviation mean value (n=3),
1Neutralny Detergentowy Btonnik / Neutral Detergent Fiber,

2Kwasny Detergentowy Btonnik / Acid Detergent Fiber,

30bliczone z roznicy NDF - ADF / Estimated as difference: NDF - ADF.

Badany preparat cechowat sie znaczng wodochtonnosciag - 6,34 g wody/g prepa- *
ratu (tab. 2). Frakcja btonnika odpowiedzialng za wchianianie wody jest celuloza. Mi-
mo ze jest ona sktadnikiem nierozpuszczalnym w wodzie, tatwo wigze wode w prze-
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wodzie pokarmowym cztowieka [6]. W zaleznosci od dtugosci wtokna, sproszkowana
celuloza zdolna jest do wchioniecia i zatrzymania wody w ilosci 3,5 do 10 razy wiek-
szej w stosunku do swojej masy [2].

Tabela 2
Wiasciwosci funkcjonalne preparatu Vitacel.
Functional properties of Vitacel.
Wodochtonno$¢ Absorpcja oleju Zdolno$¢ wymiany kationdw
[g wody/g preparatu] [g oleju/g preparatu] [mEq/g preparatu]
Water Holding Capacity Oil Absorption Cation Exchange Capacity
[g water/g preparation] [g oil/g preparation] [mEq/g preparation]
X 6,34 4,19 0,07
+SD 10,232 40,039 10,003

X - warto$¢ $rednia (n=5), SD - odchylenie standardowe
X - mean value (n=5), SD - standard deviation

Absorpcja oleju przez preparat Vitacel wynosita 4,19 g/g preparatu. Na absorpcje
oleju wptywa jakos$¢ powierzchni czastek wiokna oraz masa nasypu [5]. Nierozpusz-
czalny blonnik moze absorbowaé pieciokrotnie wiecej oleju w stosunku do swojej
masy [14], Absorpcja tluszczu ma istotne znaczenie przy przygotowywaniu potraw
miesnych drobno mielonych, wptywajgc na ich smakowito$¢ oraz wyglad.

Zdolnos¢ réznych Zrddet btonnika do spetniania funkcji wymieniacza jonowego
jest istotna z fizjologicznego punktu widzenia. Obnizona przyswajalno$¢ sktadnikdw
mineralnych, a tym samym zwiekszone ich wydalanie z katem, u 0s6b przebywajacych
na diecie wysokobtonnikowej, jest niewatpliwie spowodowane wigzaniem skiadnikéw
mineralnych przez rézne Zrédta btonnika pokarmowego.

Zdolnos¢ do wymiany kationow, preparatu Viatcel, byta stosunkowo niska (0,07
mEg/g s.m.), co Swiadczy o tym, ze jest to staby wymieniacz jonowy. Zdolno$¢ ta
wigze sie gtdwnie z obecnoscig grup fenolowych i karboksylowych. W btonniku po-
karmowym gtéwnym nosnikiem grup karboksylowych jest frakcja pektynowa i hemi-
celulozowa, za$ fenolowych frakcja ligninowa [9]. Preparat Vitacel charakteryzowat
sie niewielka zawarto$cig wyzej wymienionych frakcji.

Woprowadzenie do pulpetéw preparatu btonnika pszennego Vitacel na poziomie
2% i 4% obnizyto w spos6b istotny ogdlng ocene z “umiarkowanie pozadanej” na
“dos$¢ pozadang” (rys. 1). Wigzato sie to gtownie, wedtug oceniajacych, z istotnym
pogorszeniem smaku potraw, a przy wyzszym poziomie dodatku réwniez konsystencji
i soczystosci (rys. 2). Pulpety zawierajace 4% dodatek preparatu Vitacel charaktery-
zowaly sie mniej wyrazista miesng nutg smakowa, bez zauwazalnego obcego posma-
ku.
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Rys. 1. Ocena sensoryczna potraw z miesa wieprzowego; a, b, ¢ - wartosci $rednie (n = 8) oznaczone
roznymi literami w tej samej kategorii rdznig sie w sposéb statystycznie istotny (p < 0,05).

Fig. L Sensory evaluation of dishes from pork meat; a, b, ¢ - means (n = 8) in the same categories with
different letters are significant different (p < 0,05).

Rys. 2. Wplyw preparatu Vitacel na wyr6zniki sensorycznej oceny pulpetéw z miesa wieprzowego; a, b,
c - wartosci $rednie oznaczone roznymi literami w tej samej kategorii réznig sie w sposéb staty-
stycznie istotny (p < 0,05).

Fig. 2. Vitacel influence on sensory indices of cooked meat balls from pork meat; a b, ¢ - meani (n =
8) in the same categories with different letters are significant different (p < 0,05).
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Potrawa byta takze mniej soczysta i bardziej twarda w poréwnaniu z wariantem
potrawy bez dodatku preparatu Vitacel.

Lepsza jakoscig sensoryczng charakteryzowaty sie potrawy miesne smazone (ko-
tlety), w ktérych obecnos¢ preparatu Vitacel na poziomie 2% nie zmienita oceny ogél-
nej, w poréwnaniu z wariantem bez dodatku. Natomiast wyzszy poziom preparatu
(4%0) istotnie obnizyt og6lng ocene kotletdw z “bardzo pozadanej” na “dos$¢ pozadana™
w odniesieniu do préby bez dodatku, co wynikato przede wszystkim z pogorszenia
konsystencji oraz soczystosci kotletow (rys. 3).

Nalezy jednak podkresli¢, ze pomimo nizszych not konsystencji i soczystosci,
ogdlna ocena sensoryczna pulpetéw i kotletow z dodatkiem preparatu Vitacel byta
wyrazona jako “pozadana”.

Rys. 3 Wplyw preparatu Vitacel na wyr6zniki sensorycznej oceny kotletéw z miesa wieprzowego; a, b,
¢ - wartosci $rednie oznaczone réznymi literami w tej samej kategorii réznia sie w sposéb staty-
stycznie istotny (p < 0,05).

Fig. 3. Vitacel influences on sensory indices of fried meat balls from pork meat; a, b, ¢ - means (n = 8)
in the same categories with different letters are significant different (p < 0,05).

Whioski

1 Preparat Vitacel charakteryzowat sie wysoka wodochtonnoscig oraz absorpcja ole-
ju.
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2. Potrawy smazone (kotlety) z dodatkiem preparatu btonnika pszennego na poziomie
2% charakteryzowaty sie zblizong jakoScig sensoryczna w odniesieniu do wariantu
bez dodatku Vitacel. Natomiast wyzszy dodatek preparatu (4%) obnizyt ocene
ogdlna, zaréwno pulpetow jak i kotletow, wskutek pogorszenia konsystencji i so-
czystosci tych potraw.

3. Badany preparat nalezy szczegolnie poleci¢ do przygotowywania potraw miesnych
smazonych, co pozwala na wzbogacenie ich w substancje btonnikowe.
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INFLUENCE OF WHEAT DIETARY FIBER ON THE QUALITY OF MEAT DISHES
Summary

In the research the effect of wheat dietary fiber Vitacel on sensory quality of dishes from pork meat
(cooked meat balls and fried meat balls) was evaluated. The functional properties, that is water holding
capacity, oil absorption and cation exchange capacity, were also determined.

It was shown, Vitacel had high water holding capacity and oil absorption, but low cation exchange ca-
pacity. Vitacel had different influence on sensory quality of cooked meat balls and fried meat balls. Fried
meat balls with 2% addition of Vitacel were better than cooked meat balls. However higher Vitacel addi-
tion (4%0) decreased the sensory quality of cooked meat balls as well as fried meat balls. §§
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WPLYW SELEKTYWNYCH POWLOK JADALNYCH NA
ODWADNIANIE OSMOTYCZNE TRUSKAWEK

Streszczenie

W ostatnich latach obserwuje sie zwiekszone zainteresowanie usuwaniem wody z surowcéw Spozyw-
czych poprzez zanurzanie ich w stezonych roztworach substancji osmotycznych. Oczekuje sie uzyskania
wysokich ubytkéw wody z odwadnianego materiatu, przy ograniczonym przyroscie masy suchej substan-
cji. Wnikanie rozpuszczalnych substancji ze stezonego roztworu osmoaktywnego do odwadnianej tkanki
jest nieuniknione podczas procesu osmotycznego odwadniania, pojawia sie wiec potrzeba opracowania
takiej metody odwadniania, ktéra pozwoli kontrolowa¢ wnikanie substancji rozpuszczalnych z roztworu
do przetwarzanego produktu. W tym celu prowadzone sg obecnie badania nad wptywem selektywnych
powltok natozonych na powierzchnig surowcéw na proces wymiany masy w czasie odwadniania osmo-
tycznego.

Celem niniejszej pracy byto zbadanie procesu wymiany masy w czasie odwadniania osmotycznego
mrozonych truskawek pokrytych powtokami jadalnymi, o selektywnych wiasciwosciach, w 61,5% roz-
tworze sacharozy. Do sporzadzenia 4% roztworéw powlekajacych uzyto pektyne niskometylowang oraz
skrobig ziemniaczana.

Stwierdzono zalezno$¢ ubytkéw wody i przyrostow masy suchej substancji od rodzaju powtoki. Gene-
ralnie, wartosci tych wskaznikdéw byly nizsze w truskawkach powleczonych niz w tych bez powioki.
Biorgc pod uwage stosunek ubytku wody do przyrostu masy suchej substancji, za najlepszg do zastosowa-
nia w procesie odwadniania osmotycznego mrozonych truskawek uznano powtoke ze skrobi.

Wstep

Truskawki sg jednymi z najbardziej popularnych owocéw wykorzystywanych w
przetworstwie spozywczym na catym Swiecie. RGwniez w Polsce stanowig one wazny
surowiec sezonowy. Zawierajg tatwo przyswajalne cukry proste: fruktoze i glukoze, a
takze sole mineralne i witaminy oraz btonnik pokarmowy. Ze wzgledu na doskonaty
smak: stodki, stodko-winny lub kwaskowaty oraz przyjemny aromat sg powszechnie

Mgr inz. A. Ogonek, prof. dr hab. A. Lenart, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego, Wydziat Techno-
logii Zywnosci - Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizacji Produkcji, ul. Nowoursynowska 166,
02-787 Warszawa.
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spozywane w czasie zbior6w. Jednakze Swieze owoce sg dostepne tylko przez krotki
czas W ciagu roku. Poza sezonem truskawki sg oferowane w formie zamrozonej lub
przetworzonej np. w postaci dzemoéw, przecierow, kompotéw, sokéw stodzonych oraz
win [3].

Odwadnianie osmotyczne jest metodg, ktéra pozwala usung¢ znaczng ilos¢ wody
z materiatu o budowie tkankowej bez przemiany fazowej. Proponowane jest ono w
warunkach przemystowych gtéwnie do przetwarzania owocéw i warzyw. Moze by¢
zastosowane do produkcji zywnosci o wydtuzonym okresie przechowywania oraz jako
obrdbka wstepna przed suszeniem, pasteryzacjg i zamrazaniem [8]. Do realizacji tego
procesu sg niezbedne przegrody o wiasciwosciach potprzepuszczalnych. Naturalne
membrany nie zawsze wykazujg dostateczng selektywno$¢, szczeg6lnie wtedy, gdy
surowiec poddany odwadnianiu osmotycznemu byt wcze$niej zamrozony, blanszowa-
ny lub potraktowany substancjami chemicznymi [5, 12, 13].

Podczas odwadniania osmotycznego majg miejsce dwa procesy - usuwanie wody
wraz z substancjami rozpuszczalnymi oraz wnikanie sktadnikow z otaczajgcego roz-
tworu osmotycznego, ktére mogg wptywaé na zmiane cech sensorycznych odwadnia-
nej osmotycznie zywnosci. Obecnie dazy sie do ograniczania zmian tego typu w od-
wadnianym surowcu, poprzez zastosowanie sztucznych powtok jadalnych o selektyw-
nej przepuszczalnosci. Sztuczne powloki pdtprzepuszczalne stosowane w procesach
osmotycznych nie powinny stanowié¢ bariery dla wody, ale ogranicza¢ wnikanie sub-
stancji osmoaktywnej oraz ubytki substancji rozpuszczalnych. Poprzez zastosowanie
tego typu barier prébuje sie uzyska¢ obnizenie zawartosci wody w owocach bez istot-
nej zmiany zawartosci cukrow. W odwadnianiu osmotycznym powioki sg wytwarzane
z naturalnych lub sztucznych substancji [1, 10].

Powioki stosowane w procesach osmotyczno-membranowych powinny mie¢ na-
stepujgce wiasciwosci [1,7]:

m dobrze utrzymywac sie na wilgotnej powierzchni w procesie odwadniania,

m  wykazywac wytrzymato$¢ mechaniczng, odpornos$é na uszkodzenia i przetarcia,

m tworzyC nieprzerwane filmy tatwa technikg formowania,

m  mie¢ wysoki wspétczynnik dyfuzji wody, a jednocze$nie niski wspétczynnik dy-
fuzji substancji rozpuszczalnych,

by¢ stabilnymi mikrobiologicznie,

m  miec odpowiednie whasciwosci sensoryczne i funkcjonalne.

Owoce uzyskane w wyniku odwadniania osmotycznego i ewentualnie dodatkowo
podsuszone do $redniej zawartosci wody (IMF) moga stanowi¢ cenny produkt prze-
znaczony do bezposredniego spozycia lub moga by¢ stosowane jako dodatek do ciast,
nadzien cukierniczych, produktéw mleczarskich oraz lodéw [6, 8].

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie wptywu wybranych, selektywnych po-
wiok na proces odwadniania osmotycznego truskawek. Zakres pracy obejmuje analize
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wplywu rodzaju powtoki, temperatury procesu odwadniania oraz podsuszania powle-
czonych prébek, na wymiane masy w czasie odwadniania osmotycznego.

Materiat i metody badan

Badania prowadzono na truskawkach odmiany Senga Sengana, zebranych
w czerwcu 1999 roku w prywatnym gospodarstwie rolnym. Do odwadniana przezna-
€zono owoce zamrozone o wyrownanych rozmiarach (srednica 15-20 mm).

W owocach mrozonych analizowano wptyw trzech powtok sporzadzonych z 4%
roztwor6w zawierajacych skrobie ziemniaczang (producent Novamyl, Polska), pektyne
niskometylowang typ LM-102AS (producent Hercules, Dania) o stopniu zestryfikowa-
nia 32% oraz mieszanine tych dwoch substancji w stosunku 1:1. Truskawki zanurzano
na 30 sekund w roztworze substancji do powlekania, o temperaturze 25°C. Nastepnie
prébki poddawano krétkiemu ociekaniu na sicie. W przypadku powtok zawierajacych
pektyne niskometylowang owoce zanurzano dodatkowo w 2% roztworze CaCb w celu
usieciowania powtoki. Powierzchnie probek osuszano delikatnie na bibule filtracyjnej.

W truskawkach pokrytych analizowanymi powtokami okres$lano procentowy uby-
tek masy (wyciek) po 180 minutach rozmrazania probek w temperaturze 25°C. Na
podstawie wielkosci wycieku soku komorkowego okreslano stopien barierowos$ci po-
szczegblnych powtok.

Potowe probek powleczonych poddano podsuszaniu przez 10 minut w temperatu-
rze 70°C, w suszarce laboratoryjne;j.

Odwadnianie prowadzono w 61,5% roztworze sacharozy, w dwdch wariantach
temperaturowych: w statej temperaturze réwnej 30°C (30 —» 30°C) oraz w temperatu-
rze zmiennej obnizajacej sie w trakcie trwania procesu od poczatkowej wartosci 85°C
do koncowej réwnej 30°C (85 —>30°C). Stosunek surowca do roztworu wynosit 1:4.
Proces odwadniania osmotycznego przebiegat w czasie 180 minut w sposob dyna-
miczny, tzn. przy zastosowaniu delikatnego mieszania uzyskanego za pomocg wytrza-
sarki zainstalowanej w tazni wodnej. Doswiadczenia powtarzano pieciokrotnie.

W probkach, przed i po kazdym etapie technologicznym, oznaczano mase oraz
zawarto$¢ suchej substancji metodg suszenia dwustopniowego. W tym celu probki
podsuszano wstepnie w tazni wodnej, w temperaturze 70°C przez 45 minut, a nastep-
nie dosuszano je w suszarce komorowej w temperaturze 80°C do statej masy [2],

W celu przeprowadzenia analizy wymiany masy zachodzacej w truskawkach w
czasie odwadniania osmotycznego, okreslono parametry: ubytek masy ML (%), zawar-
tos¢ wody WC (g HD/ g s.s.), ubytek wody WL (g HD/g s.s0 oraz przyrost masy
suchej substancji SG (g s.s/ g s.sQ, w gramach na gram poczatkowej suchej substancji
(s.s0. Analize statystyczng uzyskanych wynikéw przeprowadzono przy poziomie uf-
nosci a = 0,05.
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Wyniki 1 dyskusja

Whplyw rodzaju powloki na wyciek soku komoérkowego z truskawek w czasie
rozmrazania przedstawiono na rys. 1. W truskawkach mrozonych, niepowleczonych,
warto$¢ wycieku soku komérkowego byta najwieksza i wyniosta Srednio 31% po 180
minutach rozmrazania. Analizujagc wptyw poszczegdlnych powtok stwierdzono, ze
najwiekszg barierowoscig w stosunku do soku komérkowego cechowata sie powtoka
sporzadzona z 4% roztworu mieszaniny pektyny niskometylowanej i skrobi, gdzie
zmiana masy wyniosta tylko 7%. Natomiast nieistotne réznice w ubytku soku komor-
kowegom w stosunku do truskawek niepowleczonych stwierdzono w owocach powle-
czonych 4% roztworem skrobi oraz pokrytych przed zamrazaniem. W truskawkach
pokrytych powtoka z pektyny uzyskano wartosci posrednie (rys. 1).

Rys. 1. Wyciek soku komoérkowego z truskawek po 180 minutach rozmrazania w temperaturze 25°C.

Fig. 1. Leakage of cell sap from frozen strawberries after 180 minutes of thawing. Temperature - 25°C;
O - uncoated ; P4, K4, M4 - coated with 4% aqueous solutions of low methyled pectin, starch
or mixture of pectin and starch.

Wplyw rodzaju i podsuszania powtok oraz temperatury roztworu osmotycznego
na odwadnianie truskawek okre$lano na podstawie ubytku masy ML, ubytku wody
WL, zawartosci wody X, przyrostu masy suchej substancji SG oraz stosunku WL/SG
(rys. 2-6).

Analizowano wyniki uzyskane z do$wiadczenia, w ktorym truskawki mrozone
pokryto powtokami z 4% roztworéw pektyny, skrobi i ich mieszaniny, nie podsuszano,
podsuszano i odwadniano w 30°C oraz nie podsuszano i odwadniano w temperaturze
zmiennej obnizajacej sie w trakcie trwania procesu od poczatkowej wartosci 85°C do
koricowej réwnej 30°C.
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Rys. 2. Wptyw rodzaju powtoki, podsuszania oraz temperatury roztworu osmotycznego na ubytek masy
(ML) z odwadnianych osmotycznie truskawek: O - prébki bez powtok; P4, K4, M4 - prébki
pokryte odpowiednio powtokami z 4% roztworéw pektyny, skrobi i mieszaniny pektyny i skro-
bi; NP - niepodsuszane; P - podsuszane; OD-30, OD-85=>30 - odwadniane w temperaturze
30°C lub w temperaturze zmieniajacej sie w zakresie 85 - 30°C.

Fig. 2. Influence of the coating type, the coating predrying and osmotic solution temperature on mass
loss (ML) from osmoticaly dehydrated strawberries: O - uncoated; P4, K4, M4 - coated with
4% aqueous solutions of lowmethyled pectin, starch or mixture of pectin and starch; NP - not
predried, P - predried; temperature: OD-30 —»30°C, OD- 85=>30 —>85°-30°C.

W przypadku probek mrozonych, niezaleznie od rodzaju zastosowanej powtoki,
stwierdzono zmniejszenie ubytku masy w wyniku przeprowadzonego procesu odwad-
niania w stosunku do truskawek bez powtok, w ktérych ubytek masy wynidst srednio
29% (rys. 2). Najnizszy 12% ubytek masy zanotowano w truskawkach pokrytych mie-
szaning pektyny i skrobi, co stanowi okoto 40% wartosci uzyskanej w truskawkach nie
pokrytych btong. Natomiast najwiekszym ubytkiem masy charakteryzowaty sie tru-
skawki powleczone skrobia. W tym przypadku uzyskano Srednio 27% ubytek masy.
Uzyskane wartosci ubytkow masy mozna odnie$¢ do wiasciwosci barierowych po-
szczegolnych powlok. Najwieksze zmiany masy zaobserwowano w probkach powle-
czonych roztworem skrobi, a najnizsze w powleczonych roztworem pektynowo-
skrobiowym (rys. 2).

Podsuszanie prébek po powleczeniu wplyneto pozytywnie na ubytki masy. Przy-
ktadowo w truskawkach powleczonych powtoka pektynowg uzyskano okoto 19% uby-
tek masy, nie podsuszajac probek przed odwadnianiem, a w podsuszanych ponad 26%b.
Podobne réznice w ubytkach masy w wyniku podsuszania powtoki przed odwadnia-
niem uzyskano w probkach pokrytych powtokg pektynowo-skrobiowa. Natomiast w
przypadku powtoki ze skrobi réznica ubytkéw masy probek podsuszanych i nie podsu-
szanych byta mniejsza (rys. 2).
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Zmiana warunkow termicznych w czasie odwadniania osmotycznego nie wptyne-
fa zasadniczo na ubytek masy w prébkach niepowleczonych, natomiast miata znacze-
nie w przypadku owocow pokrytych btonami. Najwieksza rdznice zaobserwowano w
truskawkach powleczonych roztworem mieszaniny, gdzie uzyskano 12% ubytek masy,
prowadzac odwadnianie w 30°C i okoto 17% w drugim wariancie temperaturowym
(rys. 2).

Biorgc pod uwage wyzej wymienione wyniki, mozna stwierdzi¢, ze natozenie
powtok przed odwadnianiem truskawek powoduje w wiekszo$ci przypadkow znaczne
zmniejszenie ubytkéw masy. Natomiast podsuszanie powtok przed odwadnianiem
osmotycznym oraz zastosowanie wyzszej temperatury roztworu osmotycznego inten-
syfikujg proces wymiany masy w przypadku probek powleczonych.

Rys. 3. Wplyw rodzaju powtoki, podsuszania oraz temperatury roztworu osmotycznego na ubytek wody
(WL) z odwadnianych osmotycznie truskawek: O - prdbki bez powlok; P4, K4, M4 - probki
pokryte odpowiednio powtokami z 4% roztworéw pektyny, skrobi i mieszaniny pektyny i skro-
bi; NP - niepodsuszane; P - podsuszane; OD-30, OD-85=>30 - odwadniane w temperaturze
30°C lub w temperaturze zmieniajacej sie w zakresie 85 - 30°C.

Fig. 3. Influence of the coating type, the coating predrying and osmotic solution temperature on water
loss (WL) from osmoticaly dehydrated strawberries: O - uncoated; P4, K4, M4 - coated with
4% aqueous solutions of low methyled pectin, starch or mixture of pectin and starch; NP - not
predried, P - predried; temperature: OD-30 —» 30°C, OD- 85=>30 —» 85°-30°C.

W przypadku pokrycia owocéw powtokami zaobserwowano obnizenie ubytkéw
wody (rys. 3). Otrzymane wartosci réznity sie istotnie miedzy soba, a w szczeg6lnosci
od $redniej wartosci ubytku wody w truskawkach bez powtok. W prébkach pokrytych
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powtoka z mieszaniny pektyny i skrobi zanotowano najnizszy ubytek wody 2,27 g
H2/g s.s0, ktéry byt mniejszy 0 40% od Sredniego ubytku wody z truskawek odwad-
nianych bez powtoki. Najwyzszy stopieri odwodnienia, w grupie prébek powleczo-
nych, zaobserwowano w truskawkach pokrytych roztworem skrobi. Wyniosto ono
$rednio 2,95 g HD/g s.s0, co stanowi okoto 67% wartosci tego parametru, zanotowa-
nej w truskawkach nie pokrytych.

Analizujac wptyw podsuszania na ubytki wody stwierdzono, ze powoduje ono
podwyzszenie wartosci tego parametru w przypadku owocéw pokrytych powtokami z
pektyny i skrobi. W obydwu wariantach uzyskano okoto 18% podwyzszenie stopnia
odwodnienia (rys. 3).

Podwyzszenie temperatury procesu wptyneto dodatnio na zmiane ubytku wody w
prébkach powleczonych skrobig oraz mieszaning powtok (rys. 3). Na przykiad, z tru-
skawek pokrytych roztworem mieszaniny usunieto okoto 2,27 g H2O/g s.sO0w 30°C i
2.58 g HD/g s.s0w wyzszej temperaturze, co stanowito istotng statystycznie roznice
przy poziomie ufnosci a = 0,05.

Rys. 4. Wplyw rodzaju powtoki, podsuszania oraz temperatury roztworu osmotycznego na przyrost
masy suchej substancji (SG) z odwadnianych osmotycznie truskawek: O - prébki bez powlok;
P4, K4, M4 - prébki pokryte odpowiednio powtokami z 4% roztwordéw pektyny, skrobi i mie-
szaniny pektyny i skrobi; NP - niepodsuszane; P - podsuszane; OD-30, OD-85=>30 - odwad-
niane w temperaturze 30°C lub w temperaturze zmieniajgcej sie w zakresie 85 - 30°C

Fig. 4. Influence of the coating type, the coating predrying and osmotic solution temperature on solid
gain (SG) from osmoticaly dehydrated strawberries: O - uncoated; P4, K4, M4 - coated with
4% aqueous solutions of low methyled pectin, starch or mixture of pectin and starch; NP - not
predried, P - predried; temperature: OD-30  30°C, OD- 85=>30 —85°-30°C.
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Rys. 5.  Wplyw rodzaju powloki, podsuszania oraz temperatury roztworu osmotycznego na zawartosé
wody (WC) w odwadnianych osmotycznie truskawkach: O - prébki bez powlok; P4, K4, M4 -
prébki pokryte odpowiednio powdokami z 4% roztworéw pektyny, skrobi i mieszaniny pektyny i
skrobi; NP - niepodsuszane; P - podsuszane; OD-30, OD-85=>30 - odwadniane w temperatu-
rze 30°C lub w temperaturze zmieniajacej sie w zakresie 85 - 30°C.

Fig. 5. Influence of the coating type, the coating predrying and osmotic solution temperature on water
content (WC) in osmoticaly dehydrated strawberries: O - uncoated; P4, K4, M4 - coated with
4% aqueous solutions of low methyled pectin, starch or mixture of pectin and starch; NP - not
predried, P- predried; temperature: OD-30 —»30°C, OD- 85=>30 —» 85°-30°C.

Pokrycie truskawek powlokami z roztwordw pektyny niskometylowanej i skrobi
wplyneto na zmniejszenie przyrostéw masy suchej substancji w odwodnionym mate-
riale. Najwigksze rdznice, w stosunku do truskawek odwadnianych bez btony, zaob-
serwowano w przypadku owocow pokrytych btong ze skrobi (rys. 4). W owocach nie-
powleczonych przyrost masy suchej substancji wyniést 1,22 g s.s/g s.s0, a w truskaw-
kach powleczonych skrobig i roztworem pektyny odpowiednio 0,85 i 1,02 g s.s/g s.sQ
co wskazuje na okoto 30% obnizenie przyrostu masy suchej substancji w przypadku
skrobi oraz 16% po zastosowaniu powioki pektynowej. W prébkach powleczonych
roztworem mieszaniny wartos¢ tego wskaznika nie réznita sie istotnie od uzyskanej w
prébkach niepowleczonych.

Podsuszenie powlok przed odwadnianiem wptyneto nieznacznie na zmiany przy-
rostu masy suchej substancji w badanych prdbkach. Analiza statystyczna nie wykazala,
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przy poziomie ufnosci a = 0,05, r6znic pomiedzy wartoSciami tego parametru truska-
wek podsuszanych i nie podsuszanych. Przyktadowo w probkach pokrytych powtoka
pektynowa zanotowano przyrost masy suchej substancji na poziomie 1,02 g H2/g s.s0
niepodsuszanych i 0,98 g HA/g s.sOpodsuszanych. Tylko w przypadku probek pokry-
tych skrobig przyrost masy suchej substancji w owocach nie podsuszonych byt istotnie
statystycznie nizszy niz w podsuszonych - wynidst odpowiednio 0,85 i 0,93 g H20/ g
.50 (rys. 4).

Rys. 6.  Wplyw rodzaju powtoki, podsuszania oraz temperatury roztworu osmotycznego na stosunek
ubytku wody do przyrostu masy suchej substancji (WL/SG) w odwadnianych osmotycznie tru-
skawkach: O - probki bez powtok; P4, K4, M4 - prébki pokryte odpowiednio powtokami z 4%
roztworow pektyny, skrobi i mieszaniny pektyny i skrobi; NP - niepodsuszane; P - podsuszane;
OD-30, OD-85=>30 - odwadniane w temperaturze 30°C lub w temperaturze zmieniajacej sie w
zakresie 85 - 30°C.

Fig. 6.  Influence of the coating type, the coating predrying and osmotic solution temperature on ratio
water loss and solid gain (WL/SG) in osmoticly dehydrated strawberries: O - uncoated; P4, K4,
M4 - coated with 4% aqueous solutions of low methyled pectin, starch or mixture of pectin and
starch; NP - not predried, P - predried; temperature: OD-30 —30°C, OD- 85=>30 —»85°-30°C.

Zmiana warunkow termicznych odwadniania osmotycznego miata istotny wptyw
na przyrosty masy suchej substancji w probkach pokrytych powtokami. Generalnie we
wszystkich probkach zaobserwowano ujemny wptyw podwyzszonej, na poczatku pro-
cesu temperatury, na wielko$¢ rozpatrywanego parametru. W przypadku truskawek
pokrytych powlokg pektynowg i odwodnionych w wyzszej temperaturze uzyskano
warto$¢ tego parametru réwng 0,90 g s.s/g s.50, a w nizszej 1,02 g s.s/g s.s0. Natomiast
najlepsze rezultaty osiggnieto w truskawkach pokrytych roztworem mieszaniny, gdyz
przyrost masy suchej substancji w probkach odwadnianych w wyzszej temperaturze
byt mniejszy 0 14% w stosunku do wartosci uzyskanej w 30°C. W truskawkach niepo-



WPLYW SELEKTYWNYCHPOWLOK JADALNYCH NA ODWADNIANIE... 71

krytych powtoka zaobserwowano 11% zmniejszenie warto$ci przyrostu masy suchej
substancji w podwyzszonej temperaturze odwadniania osmotycznego (rys. 4).

Analizujac wptyw rodzaju powtoki na koncowg zawartos¢ wody w odwodnio-
nych prébkach zauwazono wzrost wartosci tego wskaznika, co jest logiczne biorgc pod
uwage zmniejszone ubytki masy, a co za tym idzie ubytki wody w wyniku natozenia
powtok. Najwyzszg zawarto$¢ wody zanotowano w probkach powleczonych skrobia.
Wyniosta ona $rednio 3,70 g H2/g s.s. i byfa okoto 30% wyzsza od wartosci uzyska-
nej w probkach odwadnianych bez powtoki (rys. 5). Tak duza r6znica wynika gtownie
ze znacznie nizszych przyrostow masy suchej substancji (rys. 4), jak réwniez z niz-
szych ubytkéw wody w prébkach powleczonych skrobig, w stosunku do truskawek
odwadnianych bez powitoki. Pomiedzy probkami pokrytymi pektyng a powleczonymi
roztworem z mieszaniny pektynowo-skrobiowej nie zaobserwowano statystycznie
istotnych roznic w zawartosciach wody. Wyniosty one odpowiednio 3,19 i 3,17 g
H2/g s.s. (rys. 5).

Podsuszanie prébek pokrytych powitokami przed procesem osmotycznego od-
wadniania nie wptyneto istotnie na koncowg zawartos¢ wody w truskawkach pokry-
tych powtokami pektynowsg i pektynowo-skrobiowa. Jedynie w przypadku zastosowa-
nia skrobi zaobserwowano istotne obnizenie zawartosci wody w probkach podsusza-
nych w stosunku do nie podsuszanych z 3,70 do 3,30 g HA/g s.s. (rys. 5). Moze to
wynika¢ ze wspomnianego wczesniej duzego wycieku soku komérkowego (rys. 1)
oraz ze zwiekszonego przyrostu masy suchej substancji (rys. 4).

Podwyzszenie temperatury roztworu osmotycznego na poczatku procesu wptyne-
fo istotnie na zawarto$¢ wody w probkach pokrytych btonami. Rdznice na poziomie
8% zaobserwowano w truskawkach powleczonych btong pektynowa. Jedynie w préb-
kach odwadnianych bez btony nie byto istotnych statystycznie r6znic w ubytkach wo-
dy obydwu wariantéw temperaturowych (rys. 5).

Sposréd trzech analizowanych powtok jedynie sporzadzona na bazie skrobi
wplyneta na zwiekszenie stosunku ubytku wody do przyrostu masy suchej substancji,
w poréwnaniu z materiatem odwadnianym bez powtoki (rys. 6). W przypadku truska-
wek niepowleczonych, stosunek ubytku wody do przyrostu masy suchej substancji
wynidst 3,15, podczas gdy w truskawkach pokrytych skrobig 3,45. Najnizszg warto$¢
wynoszacg 2,12 zanotowano w owocach pokrytych powtokg sporzadzong z roztworu
mieszaniny pektyny i skrobi ktéra byta o okoto 30% nizsza od uzyskanej w truskaw-
kach odwadnianych bez btony i okoto 40% od warto$ci zanotowanej w owocach po-
krytych skrobig.

W zwigzku z podwyzszeniem ubytkdw wody oraz obnizeniem przyrostdw masy
suchej substancji w wyniku podsuszania, stosunek tych dwoch parametréw ulegt wiek-
szemu wzrostowi w poréwnaniu z owocami nie podsuszanymi przed odwadnianiem.
Najwyzszag wartos¢ ilorazu WL/SG réwng 3,84 uzyskano w truskawkach pokrytych
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skrobig, tj. okoto 20% wyzszg od uzyskanej dla truskawek nie podsuszanych (rys. 6).
Podsuszanie w najmniejszym stopniu wptyneto na zmiane stosunku ubytku wody do
przyrostu masy suchej substancji w przypadku owocow pokrytych powtoka pektyno-
wo-skrobiowa, gdzie rdznica wyniosta okoto 7% na korzys¢ prébek podsuszonych.

W wyniku modyfikacji warunkéw termicznych procesu stosunek ubytku wody do
przyrostu masy suchej substancji zmienit sie istotnie w prébkach pokrytych powtoka-
mi ze skrobig i z mieszaniny pektynowo-skrobiowej. W temperaturze 30°C, stosunek
WL/SG probek pokrytych skrobig i roztworem mieszaniny wynidst odpowiednio 3,45
i 2,12, aw wyzszej temperaturze 4,20 i 2,47 (rys. 6). Biorgc pod uwage wielko$¢ tego
parametru, podwyzszenie temperatury wptyneto pozytywnie na wymiane masy w pro-
cesie odwadniania truskawek pokrytych tymi powlokami. Natomiast modyfikacja wa-
runkéw termicznych nie wptyneta znaczaco na koncowy efekt odwadniania osmotycz-
nego truskawek bez powtok i pokrytych pektyna.

Lewicki i wsp. [9], badajac wptyw blon potprzepuszczalnych na proces osmo-
tycznego odwadniania jabtek, stwierdzili, ze podsuszanie btony ma istotny wptyw na
konicowg zawartos¢ wody w produkcie oraz na przyrost masy suchej substancji. Na
przyktad w przypadku jabtek pokrytych 2,5% roztworem pektyny nie podsuszonych
uzyskano okoto 20% ubytek masy po 4 godzinach odwadniania. Natomiast prébki
podsuszane przez 5 i 10 minut w temperaturze 80°C wykazaty odpowiednio 31,5 i
34,2% ubytek masy. Wielu autoréw sygnalizuje réwniez wptyw podwyzszonej tempe-
ratury odwadniania na zwiekszenie stopnia odwodnienia truskawek oraz wzrost przy-
rostu masy suchej substancji [4,11].

Whnioski

1 Wytworzenie na powierzchni mrozonych truskawek powtok z 4% roztworéw pek-
tyny, i mieszaniny pektynowo-skrobiowej spowodowato zmniejszenie ubytkéw
masy, ubytkow wody oraz przyrostéw masy suchej substancji, a w konsekwencji
wiekszg zawartos¢ wody w odwodnionym materiale, w stosunku do probek od-
wadnianych bez powtok.

2. Sposrdd trzech zbadanych powlok najkorzystniejsze wiasciwosci ze wzgledu na
ograniczenie przyrostu masy suchej substancji wykazaty powtoki ze skrobi oraz
pektyny niskometylowane;j.

3. Rodzaj substancji zastosowanych do wytworzenia powtok miat istotny wptyw na
efekt koncowy procesu. Sposrdd trzech badanych powtok jedynie wytworzona ze
skrobi pozwolita zwiekszy¢ stosunek ubytku wody do przyrostu masy suchej sub-
stancji w porownaniu z materiatem odwadnianym bez powleczenia.

4. Podsuszanie probek przed odwadnianiem, w zwiazku z podwyzszeniem ubytkow
wody oraz obnizeniem przyrostébw masy suchej substancji, zwiekszyto stosunek
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ubytku wody do przyrostu masy suchej substancji w poréwnaniu z owocami nie
podsuszanymi.

Podwyzszenie temperatury na poczatku odwadniania z 30 do 85°C wywarto nie-
wielki wptyw na wymiane masy w czasie odwadniania osmotycznego truskawek.
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INFLUENCE OF SELECTIVE EDIBLE COATINGS ON OSMOTIC DEHYDRATION OF
STRAWBERRIES
Summary

Recently, there has been increasing interest in pretreatment of food items in concentrated solutions so

as to obtain a significant water removal with limited solid gain. Since the solute uptake is inevitable in
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osmotic dewatering process there appears a need to develop a method which would allow to control the
permeation of the solute into the plant tissue. Applying of selective coatings on the surface of osmoticaly
dehydrated food pieces is now examined expecting lower penetration of solute in the tissue.

The aim of this work was to determine the influence of covering of frozen strawberries with semiper-
meable membranes on mass transfer during osmotic dehydration in 61,5% saccharose solution. Low me-
thyled pectin and potato starch were used to make aqueous solutions for coating strawberries. The water
loss and solid gain were found to be dependent on the coating type. Generally, the values of solid gain and
water loss were lower in coated samples than in uncoated ones. Taking into consideration the ratio of
water loss and solid gain the starch was recognized as the best for coating of frozen strawberries.
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WPLYW DODATKU AUTOLIZATU DROZDZY NA SKLAD
CHEMICZNY I CECHY SENSORYCZNE WIN MUSUJACYCH

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku autolizatu drozdzy na proces szampanizacji oraz cechy
uzyskanych win musujacych.

Przedmiotem badan byto przemystowe biate, wytrawne wino gronowe o zawartosci cukréw 30 g/dm3,
suszone drozdze Saccharomyces cerevisiae (bayanus) DV 10 oraz dodatek autolizatu 5 i 10 cm3dm3.
Witorng fermentacje prob o objetosci ok. 14 dm3prowadzono 4 tygodnie (tanki cisnieniowe), w temperatu-
rze 22°C.

Stwierdzono m.in. zmiany zawartosci azotu ogélnego i aminokwasowego, lepsze wigzanie C02 przez
wina wzbogacone w autolizat oraz wyzszg zawarto$¢ dwutlenku wegla po rozlaniu do butelek. Uzyskane
wina musujace, kontrolne i szampanizowane z dodatkiem autolizatu, charakteryzowaty sie poprawnymi,
zblizonymi cechami sensorycznymi. Celowe wydaje sie stosowanie przed szampanizacja dodatku autoli-
zatu w iloéci 5-10 cm3dm3nastawu.

Wprowadzenie

Wina musujace dzieki specyficznym walorom smakowym cieszg sie duzym zain-
teresowaniem konsumentow. O ich popularnosci swiadczy¢ moze wysokos¢ Swiatowej
produkcji szacowana na 1800 milionéw butelek rocznie [8].

Kolebka win musujgcych jest Szampania, stad popularnie zwane sg szampanami.
Nazwa ta jest zastrzezona wytgcznie do win musujgcych z rejonu Champagne, potozo-
nego niedaleko Paryza, w $srodkowym biegu Mamy, przy ktérych produkcji spetnione
zostaty wszystkie prawem okreslone wymogi [3].

W Polsce winem musujagcym nazywamy napdj otrzymany z soku lub wina, po-
przez fermentacje w naczyniu zamknietym, zawierajgcy naturalny dwutlenek wegla
pod ci$nieniem, ktéry po otwarciu butelki uwalnia sie powodujac perlenie napoju.
Zawarto$¢ alkoholu w winach musujacych powinna wynosi¢ 9 do 14 % objetoscio-
wych, a minimalne cisnienie C02w temperaturze 20°C, 0,3 MPa [10].

Prof. dr hab. W. Wzorek, dr A. Bugajewska, mgr inz. B. Majewski, Zakfad Biotechnologii i Mikrobiolo-
gii Zywnosci, Wydziat Technologii Zywnosci SGGW, ul. Nowoursynowska 166, 02-787 Warszawa.
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Wyrdznia sie takze wina gazowane, otrzymywane przez mechaniczne nasycenie
dwutlenkiem wegla. W tego typu produktach C02jest stabiej zwigzany niz w winach
musujacych i szybciej uwalnia sie z napoju. Inna technologia produkcji moze powo-
dowaé takze znaczace ro6znice w cechach sensorycznych w stosunku do win musuja-
cych, ktdre sg zwykle bardziej cenione przez konsumentow.

Wina musujgce otrzymywane sg zwykle w wyniku wtdrnej fermentacji wina.
Moga by¢ takze otrzymywane w wyniku bezposredniej fermentacji sokdw, jednak
jakos$¢ ichjest gorsza i dlatego obecnie nie uzyskuje sie win musujacych tg metoda.

Wina musujace mogg by¢ produkowane metodami periodycznymi (klasycznej
fermentacji w butelkach lub w hermetycznych tankach) i r6znymi technikami fermen-
tacji ciggtej. Wybor stosowanej metody zalezy gtdwnie od wyposazenia linii technolo-
gicznej, tradycji winiarskich regionu, wielkosci produkcji i oczekiwanej jakosci wyro-
bu.

Technologia win musujacych obejmuje nastepujace etapy: przygotowanie wina
podstawowego i jego obrdbke (kupazowanie, stabilizacje), dostodzenie winomateriatu,
szczepienie czystg kulturg drozdzy i wtérng fermentacje, oddzielenie drozdzy oraz
ewentualne dostodzenie i rozlew.

Szersze omdwienie netod produkgji win musujacych oraz zagadnien zwigzanych
z pochianianiem CO2 przez te nepoje zamieszczono We wezeshiejszych publikacjach
[15,16].

Podczas wtdrnej fermentacji i lezakowania w zbiorniku hermetycznym zachodzg
dalsze zmiany chemiczne i sensoryczne. Drozdze sedymentujg i gromadzg sie na dnie
zamknietych zbiornikow. Wino lezakujac od kilku miesiecy do paru lat pozostaje w
kontakcie z drozdzami. W tym czasie komorki drozdzowe obumieraja, nastepuje ich
autoliza, gtéwnie przy udziale macierzystych, wewnatrzkomérkowych enzymoéw [5].
Procesowi autolizy drozdzy sprzyja stosunkowo wysoka zawarto$¢ alkoholu i warunki
beztlenowe, ktdre wzmagajag aktywnos$¢ enzyméw hydrolitycznych. Wyzsze stezenie
cukrow zwalnia tempo autolizy drozdzy. W czasie kilku miesiecy lezakowania wina
musujacego dochodzi do spontanicznej autolizy drozdzy, a substancje zawarte w nich
zostajg uwolnione do wina [2].

Semichon [wg poz. 2] wykazal, ze juz kilkutygodniowe przetrzymywanie wina na
osadach z drozdzami istotnie zwieksza stezenie zwigzkow fosforu. Z punktu widzenia
podwyzszenia biologicznej aktywnosci wina, duze znaczenie podczas dojrzewania win
musujacych ma réwniez wzrost zawartosci witamin z grupy B.

Wino w wyniku procesu autolizy drozdzy wzbogacone zostaje w rézne zwigzki
chemiczne, jednak przede wszystkim dominujg w nich substancje azotowe reprezen-
towane przez nukleotydy, kwasy nukleinowe, biatka i wolne aminokwasy, stanowigce
zwykle 20 do 30% substancji azotowych [5].
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Aminokwasy peknig istotng role w produkcji win musujgcych jako substancje od-
zywcze dla drozdzy, korzystnie wptywajg na pochtanianie C02przez wino, sg prekur-
sorami zwigzkow aromatycznych bukietu i komponentéw smakowych wina.

Wskazane wydaja sie by¢ zatem préby wzbogacania wina przeznaczonego do
produkcji win musujacych w produkty autolizy drozdzy. W tym celu stosuje sie mie-
szanki roéznych ras drozdzy, a niektére szczepy w krdtkim czasie ulegajg autolizie
(tzw. drozdze autolizogenne), podczas gdy inne odpowiedzialne sg za fermentacje
alkoholowg i wytwarzanie CO:2 [16]. W technologii stosowanej w krajach bylego
ZSRR znana praktyka jest dtuzsze przetrzymanie winomateriatu na osadzie drozdzo-
wym [14].

Wzbogacenie wina, przeznaczonego do szampanizacji, w produkty autolizy droz-
dzy moze réwniez nastgpi¢ w momencie nastawiania wtornej fermentacji poprzez do-
datek autolizatu drozdzy, jego koncentratéw lub ,,preparatdow enzymatycznych” droz-
dzy. Wykorzystywane w tym celu preparaty produkowane sg na drodze ekstrakcji
biomasy drozdzy z udziatem wody i nastepnie wytracanie alkoholem etylowym. Ava-
kjanc [2] podaje, ze dodatek ,,koncentratéw enzymédw drozdzowych” powoduje obni-
zenie potencjatu oksydoredukcyjnego wina, spadek stezenia aldehyddw i zwiekszenie
ilosci estrow.

Dotychczasowe badania wykazaty, ze aminokwasy majg znaczacy wptyw na
przebieg proceséw dojrzewania i cechy sensoryczne win musujacych [2, 5, 6, 11].
Podejmowane byty liczne do$wiadczenia w celu blizszego wyjasnienia przemian bio-
chemicznych aminokwaséw podczas wtérnej fermentacji i dojrzewania [6, 7, 11].
Oznaczanie aminokwasOw najczesciej prowadzi sie po 2. miesigcach od rozpoczecia
fermentacji (koniec aktywnosci zyciowej drozdzy), 12. miesigcach (czas wzbogacania
wina w produktu autolizy) i 24. miesigcach (umowny okres dojrzewania).

Malik i wsp. [7] wykazali, ze czeSciowa autoliza drozdzy zachodzi juz po 2. mie-
sigcach od rozpoczecia fermentacji, co ttumaczy wzrost zawartosci aminokwasow w
winie po tym krotkim czasie. W dalszym okresie (po 24. miesigcach) niektore amino-
kwasy np. metionina, ulegty przemianom w zwigzki aromatyczne.

Przetrzymywanie wina z osadem drozdzowym w celu umozliwienia czesciowej
autolizy komorek i wzbogacenia go w produkty tego procesu jest zabiegiem stosun-
kowo dtugotrwatym. W polskich warunkach najczesciej importuje sie miode wina
gronowe, ktdre nie spetniajg wymogdw szampanizacji. Obecne tendencje tzw. szyb-
kiego obrotu ,,kapitatem” sktaniajg producentéw do prob zastapienia naturalnej autoli-
zy drozdzy w procesie szampanizacji, dodatkiem autolizatu otrzymanego w odrebnym
postepowaniu.

Celem niniejszej pracy byto okreslenie wptywu dodatku autolizatu drozdzy na
przebieg wtdrnej fermentacji i cechy wina musujacego.
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Materiaty i metody badan

Wtornej fermentacji poddawano nastawy sporzadzone na bazie biatych wytraw-
nych win gronowych pochodzacych z importu.

Przygotowanie autolizatu: drozdze piekarskie rozprowadzano w wodzie, miesza-
nine ogrzewano w temperaturze 45°C przez 48 h, chtodzono, wirowano (10 min. 450
g), po czym autolizat zlewano znad osadu. Zawarto$¢ azotu ogdtem (w autolizacie)
miescifa sie w przedziale od 9,9 do 12,1 mg/cm3i azotu aminokwasowego od 5,1 do
5,3 mg/cm3.

Plynna kulture drozdzy, stosowang do fermentacji, otrzymywano przez rehydra-
tacje i jednokrotny pasaz suszonych drozdzy winiarskich Saccharomyces cerevisiae
/bayamis/ Lalvin DV 10 firmy Lallemand,.

Wino przeznaczone do wtdrnej fermentacji zadawano cukrem w ilosci 30 g/dm3
oraz autolizatem drozdzowym (5 i 10 cm3dm3), a nastepnie szczepiono ptynng kulturg
drozdzy tak, aby w 1 cm3mieszaniny fermentacyjnej znajdowato sie okoto 3 min ko-
morek.

Fermentacje prowadzono ok. 30 dni w ci$nieniowych zbiornikach o pojemnosci
15 dm3 wypetnionych w 95%, przy czym temperatura procesu wynosita 22°C (po-
mieszczenie termostatowane). Po zakonczeniu szampanizacji wino chtodzono do tem-
peratury okoto -2°C, filtrowano przez wychtodzony filtr z ptytg filtracyjng AF 100
(firmy Filtrox) i rozlewano do oziebionych butelek. Butelki zamykano plastikowymi
korkami i zamkniecia odpowiednio zabezpieczano. Przeprowadzono 3 petne serie do-
Swiadczen.

Analizy podstawowe wina wykonywano zgodnie z ogoélnie przyjeta metodyka
[4]. Azot og6lny oznaczano metodg Kjeldahla, azot aminokwasowy metoda formolo-
wa, garbniki zmodyfikowang metodg kolorymetryczng z FeC”. Pomiar barwy prze-
prowadzano w fotokolorymetrze MOM-Color w swietle odbitym na biatym tle przy
grubosci warstwy 12 mm.

Zawarto$¢ C02w winie okreslano bezposrednio w butelce na podstawie cisnie-
nia, odczytywanego za pomocg manometru Afrometer, a nastepnie z tabeli Vogta od-
czytywano zawarto$¢ CO2 [15].

Zawartos¢ C02 po 20 minutach od otwarcia butelki, oznaczano metoda préznio-
wa, oparta na wigzaniu uwalnianego gazu nasyconym roztworem Ba(OH)2[1].

Ocene sensoryczng przeprowadzano komisyjnie (5 0s6b), stosujac skale piecio-
punktowg z dziewiecioma poziomami jakosci. Oceniano barwe, zapach i smak, przyj-
mujac wspotczynniki wazkosci odpowiednio - 1, 2, 6, nastepnie wyliczano ocene
0golngjako $rednig wazona.

Obliczenia statystyczne przeprowadzano metodg wieloczynnikowej analizy wa-
riancji LSD (przy poziomie istotnosci 0,05), a najmniejszg istotng réznice (NIR) obli-
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czano metoda Tukey'a jako HSD (Honestly Significant Differences). Jesli poziom
istotnosci (P.1.) przekraczat warto$¢ 0,05 ograniczano si¢ do podania odpowiedniej
liczby, nie wyliczajac wartosci NIR.

Omodwienie i dyskusja wynikow

Srednia zawarto$¢ azotu ogdlnego w kontrolowanym nastawie fermentujacym
wynosita 238 mg/dm3. Dodatek autolizatu wielkos$ci 5 cm3i 10 cm3dm3nastawu spo-
wodowat wzrost zawartosci azotu og6lnego odpowiednio do 293 mg/dm3 i 347

mg/dm3 (tab. 1). ol
Tabela 1

Wptyw dodatku autolizatu na sktad i cechy win musujacych (Srednie z 3 serii).
Effect of yeast autolysate supplementation on selected components of sparkling wines (means of 3 trials).

Azot przed Po szampanizacji
szampanizacjg After secondary fermentation
Nitrogen before

L, Ocena
secondary ferment.  Kwasowo$¢

Wyszczeg6lnienie sensorycz-  Jasnos¢

L . -
P Specification mg/dms3 . og6lna Garbr_ukl na (pkt.) barwy
amino- Total Tannins .
" K acidit ma/dm3 Sensory  Brightnes
090 elm was_owy / dmg g evaluation Y
total am_mo g (Score)
acids
Wino podstawowe
1 Before secondary fermen- 238 56,9 5,45 66,1 - 31,6
tation
2 Prba kontrolna 238 56,9 481 48,6 417 32,9
Control sample
Wino z dodat- 5
8 kiem autolizatu cm3dm3 293 83,0 482 41.0 3,93 31.8
Wine with the 10
4 addition of 347 108,9 4,64 44,9 4,13 31,9
. cm3dm3
yeast autolisate
NIR
5 HSD 16 2.1 0,7 20,2 - -
6 Pl - - - - 0,14 0,28

Significant level

Stwierdzono zmniejszenie zawarto$ci azotu w poczatkowym okresie szampaniza-
cji i niewielki wzrost po 4 tygodniach fermentacji (rys. 1). Statystycznie istotny okazat
sie poczatkowy spadek zawartosci azotu og6lnego, natomiast pozniejszy przyrost byt
nizszy od wyliczonej wartosci NIR. W analizie poréwnawczej brano pod uwage zmia-
ny zawartosci azotu ogdtem w trakcie szampanizacji bez wzgledu na wzbogacenie
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wina w autolizat drozdzy. W zwigzku z tym zamieszczone na rysunku dane sg Sredni-
mi arytmetycznymi z 9 przeprowadzonych préb.

Postel i Ziegler [11] réwniez stwierdzali poczagtkowy spadek zawartosci zwigz-
kéw azotowych w winie w wyniku wtérnej fermentacji oraz ich niewielki wzrost po
miesigcu od rozpoczecia procesu. Podobne tendencje zmian opisuje takze Avakjanc

2]

Rys. 1. Zmiany zawartosci azotu ogétem w winach podczas szampanizacji (Sednia z 9 préb).
Fig. 1. Changes of total nitrogen content during Charmat secondary fermentation (means of 9 samples).

Rys. 2. Zmiany zawartosci azotu aminokwasowego w winach podczas szampanizacji (Srednia z 9 préb).
Fig. 2. Changes of amino acids nitrogen content during Charmat secondary fermentation (means of 9
samples).

Zawarto$¢ azotu aminokwasowego w nastawach zawierata sie w przedziale 56,8-
108,9 mg/dm3 (jako $rednie) (tab. 1). Dodatek autolizatu drozdzy znaczaco wzbogacit
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nastaw w aminokwasy, gdyz azot aminokwasowy stanowit w autolizacie okoto 47%
azotu og6tem, a w winie podstawowym okoto 24%.

Zawarto$é aminokwasOw w winie po szampanizacji ksztattowata sie w granicach
44,1 mg/dm3 (préba bez autolizatu) do 94,8 mg/dm3 (proby z dodatkiem autolizatu 10
cm3dm3nastawu).

Istotne statystycznie zmiany zawarto$ci azotu aminokwasowego w trakcie szam-
panizacji widoczne byty jedynie w pierwszych dwdch tygodniach fermentacji (rys. 2).
Stwierdzono istotny spadek zawartosci aminokwaséw z 82,9 mg/dm3 (nastawy) do
71,5 mg/l (wino po 14 dniach szampanizacji). W toku dalszej fermentacji nastepowaty
zmiany stezenia aminokwaséw, jednak $rednie zawartosci azotu aminokwasowego po
zakonczeniu fermentacji nie wykazaty statystycznie istotnej réznicy w stosunku do
préb analizowanych po 14 dniach szampanizacji.

Podobne zmiany zawartosci azotu aminokwasowego podczas wtdrnej fermentacji
byty opisane przez Postela i Zieglera [11]. Jednak autorzy ci nie stosowali dodatku
autolizatu drozdzy, a takze uzywali inne rasy drozdzy.

Czas fermentacji préb w poszczegblnych seriach i przebieg jej krzywych byty
zblizone. Zawarto$é alkoholu w uzyskanych winach musujacych byta réwniez zblizo-
na, a obnizenie sie zawartosci cukrow byto proporcjonalne do przyrostu ilosci alkoho-
lu. Mozna zatem wnioskowa¢ o podobnym tempie fermentacji w poszczegdélnych se-
riach i braku znaczacego wptywu dodatku autolizatu drozdzy do nastawdw, na prze-
bieg szampanizacji. Wynikow nie zamieszczono z uwagi na ograniczone miejsce.

Jednym z nastepstw prowadzenia wtornej fermentacji w zbiorniku hermetycznym
jest wzrost cisnienia i wysycenie wina dwutlenkiem wegla. Istotniejsza jednak, od
ci$nienia w tanku, jest koricowa zawarto$¢ CO2 w winie po napetnieniu butelek.
Otrzymane wyniki zawartosci COz2 zostaty przedstawione na rys. 3. Nalezy nadmienic,
Ze pomiar cisnienia w butelce odczytywano bezposrednio, bez uprzedniego wstrzasa-
nia zawartosci. W polskich zaktadach produkujacych wina musujace lub gazowane
pomiar cisnienia odbywa sie czesto po wstrzasaniu zawartosci butelki.

Stosunkowo niska zawarto$¢ C02 w badanych winach jest gtownie wynikiem
strat tego gazu, powstatych wskutek filtracji i napetniania butelek. W praktyce prze-
mystowej przeprowadza sie filtracje wina musujacego do zbiornika posredniczacego, z
zastosowaniem przeciwcisnienia, po ezym wino poddaje sie ponownie krétkiemu leza-
kowaniu w celu tzw. uspokojenia. Napetnianie butelek nastepuje w systemie izoba-
rycznym. Filtracja i rozlew sg etapami szczeg6lnie istotnymi w przypadku win musu-
jacych i nawet przy zastosowaniu nowoczesnych technologii moga prowadzi¢ do cze-
$ciowych strat C02 ktére moga dochodzi¢ do 40-50% [13].
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Dodatek autolizatu [cm3dm3
Suplementation of yeast autolysate

Rys. 3. Wplyw dodatku autolizatu na zawartos¢ C02w winie w butelkach (Srednie z 3 serii).
Fig. 3.  Effect of yeast autolysate suplementation on C02 content in bottled sparkling wine (means of 3
trials).

Rys. 4. Zawarto$¢ C02w winach musujacych po 20 minutach od otwarcia butelki (Srednie z 3 serii).
Fig. 4. CO02content in sparkling wines 20 minutes after opening of bottle (means of 3 trials).

W naszych warunkach, pomimo uprzedniego schiodzenia wina do temperatury
0°C, wychtodzenia filtru i butelek, nie udato sie unikngc znacznych strat CO2, gdyz z
przyczyn technicznych proces filtracji prowadzony byt bezpo$rednio do butelek, bez
mozliwosci zapewnienia przeciwcisnienia i systemu izobarycznego rozlewu. Ponadto
zbyt wysokie cisnienie osiggniete w zbiorniku fermentacyjnym byto prawdopodobnie
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przyczyna nadmiernego wypieniania sie i uwalniania CO2 w trakcie filtracji i rozlewu.
Mozna zauwazy¢ zalezno$¢ pomiedzy zawartoscig CO2 w winie, a iloScig dodanego
przed szampanizacjg autolizatu (rys. 3). Zawarto$¢ CO2 byla najnizsza w przypadku
préby kontrolnej (bez autolizatu) i wynosita 4,4 g/dm3. Proby z dodatkiem autolizatu
charakteryzowaty sie wyzszg zawartoscig CO2 (4,8 g/dm3i 53 g/dm3. ROznice sa
statystycznie istotne w zwigzku z czym mozna wnioskowaé o pozytywnym wplywie
dodatku autolizatu na zawarto$¢ CO2 w winie musujacym.

Znacznie wczesniejsze badania Mierzaniana [9] wykazaty, ze istnieje prosta za-
lezno$¢ miedzy koncentracjg azotu aminokwasowego w winie, a akumulacjg w nim
zwigzanych form COz. Korzystny wptyw dodatku komoérek drozdzy poddanych autoli-
zie na wtdrng fermentacje,, w szczegblnosci na wzrost cisnienia CO2 w winach musuja-
cych stwierdzano takze w innych badaniach [12].

Podczas filtracji i rozlewu nie udato sie uniknaé strat dwutlenku wegla, lecz w
przypadku win z dodatkiem autolizatu byty one mniejsze za wzgledu na lepsze zwia-
zanie tego gazu.

Zdolno$¢ wina do przeciwdziatania desorpcji CO2 (site zwigzania dwutlenku we-
gla) mozna m. in. szacowac na podstawie oznaczenia ilosci tego gazu w winie po 20
minutach od otwarcia butelki. W prébie kontrolnej (bez autolizatu) stwierdzono 1,56 g
Co2/dm3wina, natomiast w probach z dodatkiem autolizatu zawarto$¢ CO2 byta wyz-
sza i wynosita okoto 1,67 g/dm3(rys. 4). Analiza statystyczna wykazata istotne r6znice
pomiedzy podanymi wartosciami, w zwigzku z czym mozna wnioskowac o korzyst-
nym wplywie autolizatu na zdolno$¢ wigzania COz2 przez wino. Wedtug Malika i wsp.
[6] znajdujace sie w winie musujacym aminokwasy, ktorych ilos¢ wzrasta w przypad-
ku dodania autolizatu, wiaza C02i wptywajg zarazem na wieksze nasycenie tym ga-
zem.

W wyniku szampanizacji nastagpito obnizenie kwasowosci miareczkowej wina
(tab. 1). Nie obserwowano jednak wptywu dodatku autolizatu na intensywnos$¢ tego
procesu (tab. 1). Kwasowos$¢ miareczkowa obnizyta sie $rednio z 5,45 mg/dm3 (w
nastawie) do 4,85"4,64 mg/dm3w winach musujgcych. Przyczyng spadku kwasowosci
ogdlnej byto prawdopodobnie wytragcenie sie czesci tzw. kamienia winnego (krysta-
licznego wodorowinianu potasu), spowodowane wzrostem zawartosci alkoholu oraz
wychtodzeniem wina przed filtracja. Nie stwierdzono statystycznie istotnych réznic
kwasowosci 0g6lnej pomiedzy otrzymanymi winami musujgcymi z wyjatkiem préby
do ktdrej dodano 10 cm3autolizatu drozdzy (tab. 1).

Wtérna fermentacja win spowodowata zmniejszenie sie zawartosci garbnikow w
stosunku do nastawOw winnych (tab. 1). Ich zawarto$¢ w winomateriale wynosita
Srednio 66,1 mg/dm3 i w wyniku szampanizacji ulegta obnizeniu do 41,0-48,6
mg/dm3. Nie stwierdzono wplywu poszczeg6lnych dawek autolizatu na zawarto$¢
garbnikow.
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Wina otrzymane w procesie wtdérnej fermentacji poddano ocenie sensorycznej
(tab. 1). We wszystkich badanych prébkach stwierdzono korzystne cechy sensoryczne
oraz brak obcych posmakdw i zapachow. Niewielkie réznice w ocenie ogélnej miesci-
ty sie w granicach btedu jstatystycznego (Pl = 0,14), nie mozna zatem wnioskowa¢ o
wplywie autolizatu na smak i zapach win musujacych bezposrednio po zakoriczeniu
wtdrnej fermentacji.

Jako uzupetnienie oceny sensorycznej przeprowadzono pomiar barwy w aparacie
MOM-Color. Nie stwierdzono znaczacych r6znic pomiedzy wartoscig jasnosci win
podstawowych, a otrzymanych w wyniku ich wtérnej fermentacji (tab. 1). Dominujaca
dtugosé fali Xjak i czystos¢ pobudzenia Pe nie wykazywaty istotnych roznic (w tabeli
zamieszczono tylko wyniki pomiaru jasnosci).

Podsumowanie

Dodatek autolizatu drozdzy do win podstawowych (przeznaczonych na wina mu-
sujace) zwiekszyt w nich zawartos¢ azotu og6lnego jak i azotu aminokwasowego.

Uwaza sie jako celowe uzupetnianie odpowiednim autolizatem drozdzy win pod-
stawowych przed szampanizacjg (5 do 10 cm3dm3. Dodatek ten powoduje lepsze
zwigzanie COz2 oraz lepsze win musujacych nasycenie dwutlenkiem wegla. Autolizat
drozdzy w zastosowanych ilosciach nie wptywat na przebieg wtornej fermentacji. Do-
datek autolizatu drozdzy do wina podstawowego nie wptywa negatywnie na cechy
sensoryczne win po szampanizacji, nie powoduje obcych posmakoéw i zapachdw. Stra-
ty CO2 w wyniku filtracji i rozlewu win musujacych do butelek byty mniejsze w przy-
padku prébek z dodatkiem autolizatu drozdzy (w stosunku do kontrolnych). W wyniku
wtornej fermentacji stwierdzono w winach wzrost zawartosci: alkoholu, ekstraktu bez-
cukrowego, estréw i warto$¢ pH oraz obnizenie zawarto$ci azotu ogdlnego, azotu ami-
nokwasowego, garbnikow, SO2 i kwasowosci og6lnej. Dodatek autolizatu nie powo-
dowat istotnych réznic w sktadzie chemicznym win po szampanizacji w stosunku do
prébek kontrolnych (z wyjatkiem zmian zawartosci azotu ogoélnego i aminokwasowe-
go oraz niewielkiego wzrostu pH).
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INFLUENCE OF AUTOLISED YEAST EXTRACT ADDITION ON CHEMICAL
COMPOSITION AND SENSORY PROPERTIES OF SPARKLING WINES

Summary

The influence of autolysed yeast extract addition to second fermentation process on properties of ob-
tained sparkling wines was studied.

White grape industrial still wine contained 30 g/dm3 sugar, dried yeast Saccharomyces cerevisiae
(former bayanus) DV10 and autolysed yeast extract (5 and 10 cm3dm3) were used in the experiment.
Secondary fermentation was carried out for 4 weeks (in pressure tanks) at 22°C.

The change of total nitrogen and amino acid nitrogen content, better C 02 absorption by wine with the
addition of autolysed yeast extract and higher C02 content after pouring to the bottles were stated. There
was no difference in the sensory properties of obtained wines. Therefore the addition of autolysed yeast
extract (5-10 cm3dm3) to wine before second fermentation seems purposeful. 8§
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WYKORZYSTANIE METODY HPLC DO OZNACZANIA Se(1V) 1 Se(VI)
W WODACH MINERALNYCH

Streszczenie

Metoda wysokosprawnej chromatografii cieczowej z odwréconymi fazami (RP-HPLC) badano spe-
cjacji selenu w naturalnych wodach mineralnych. Wykresy kalibracyjne byty linearne z bardzo dobrym
wspotczynnikiem korelacji. Czas retencji Se(I1V) wynosit 2,27 min, a Se(VI) 4,37min. Proponowana me-
toda RP-HPLC-UV daje odzysk 99,6%. Najwyzszg zawartos¢ selenu(l1V) stwierdzono w wodach mineral-
nych: “Oda”; “Nateczowianka” i “Muszynianka”, a najnizszg w “Ostromecko citron”. Najnizszg zawar-
tos¢ Se(VI) stwierdzono w wodzie gazowanej “Galicjanka”. Zawarto$¢ selenu w badanych prébkach wod
mineralnych nie przekraczata dopuszczalnych norm. Proponowana metoda RP-HPLC-UV moze by¢
wykorzystana do badania specjacji selenu w wodach mineralnych.

Wprowadzenie

Jednym z mikroelementéw, ktéry w ostatnich latach wzbudza zainteresowanie ze
wzgledu na swoje wiasciwosci jest selen. Jeszcze na poczatku XX wieku uwazano ten
pierwiastek za najbardziej toksyczny, powodujacy wiele objawdw chorobowych u
ludzi i zwierzat [6]. Dopiero w potowie XX wieku ulegt zmianie poglad na temat roli
selenu w zywieniu. Do zmiany tej przyczynili sie m.in. dwaj badacze Schwarz i Foltz
[21], ktérzy wykazali, ze brak selenu w diecie prowadzi do groZznych zaburzeh meta-
bolicznych, ktére mozna usunaé podajac jego mate dawki. W 1951 r. selen zostat zali-
czony do niezbednych pierwiastkéw $ladowych dla zwierzat, a pdzniejsze badania
udowodnity, ze jest on takze niezbedny dla ludzi. Obecno$¢ selenu w przyrodzie jest
niezmiernie wazna. Stezenie, przemiany i akumulacja selenu w srodowisku zalezg od
wartosci pH, warunkoéw redukujgco-utleniajacych, temperatury, obecnosci substancji
nieorganicznych i/lub organicznych, jak réwniez od dziatalnosci drobnoustrojéw. Ra-
zem procesy te stanowig cykl biogeochemiczny [17]. Selen wchianiany jest przez ro-

Mgr inz. A. Gawloska, prof. dr hab. J. Mastowska, Zespét Chemii Bionieorganicznej i Analitycznej
Instytutu Podstaw Chemii Zywnosci Politechniki £6dzkiej, ul B. Stefanowskiego 4/10, 90-924 t 6dz.
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$liny z gleby lub z atmosfery, potem ulatnia sie przez procesy biometylowania, wresz-
cie dostarczany jest zwierzetom i ludziom. Jest on niezbedny do rozwijania metod
specjacji niezawodnych i czutych, pozwalajacych na oznaczenie catkowitej jego za-
wartosci, ale rowniez do okreslenia roznych jego form fizykochemicznych (specjacja)
[19].

Toksycznosc i aktywnos¢ biologiczna selenu zalezg od jego formy fizykochemi-
cznej. Zmiana charakteru pierwiastka, z niebezpiecznego na prozdrowotny, nastepuje
w bardzo waskim zakresie stezenia. Dla dorostych zalecana dawka dzienna wynosi 70
fig Se/dzien, podczas gdy zawarto$¢ toksyczng oszacowano na poziomie 800 fig
Se/dzieh [17]. Toksyczno$¢ wobec ekosystemdw zmienia sie w zaleznosci od formy
wystepowania selenu. Moze on byé obecny tak w postaci nieorganicznej na réznych
stopniach utlenienia (-2,0,+4,+6), jak i w postaci organicznej (aminokwasy i zwigzki
metylowe) [4]. Postacie nieorganiczne seleniny i seleniany sg w szczegolnosci tok-
syczne. Czesto spotykang formg aminokwasowa selenu jest selenometionina (SeMet) i
selenocysteina (SeCys) [2],

W naturalnych wodach selen wystepuje przewaznie w utlenionych formach
Se(1V) jako selenin (SeC=2) i Se(VI) jako selenian (Se042) [8]. W kwasnych glebach,
mato napowietrzonych, selen jest obecny jako selenek metaliczny nierozpuszczalny, a
w glebach zasadowych, dobrze napowietrzonych, obecne sg seleniany rozpuszczalne i
bezposrednio przyswajalne przez rosliny [9].

W badaniach nad specjacjg stosowane sg prawie wszystkie znane metody anali-
tyczne, w tym r6zne odmiany chromatografii. Jedng ze stosowanych metod chromato-
graficznych w badaniach specjacji jest metoda wysokosprawnej chromatografii cie-
czowej (HPLC) [18].

Celem niniejszej pracy bylo wykorzystanie metody wysokosprawnej chromato-
grafii cieczowej z odwrdéconymi fazami (RP-HPLC) do badania specjacji selenu w
wybranych naturalnych wodach mineralnych.

Materiat i metody badan

Materiat do badan stanowito 11 réznych wéd mineralnych, w 1,5 litrowych bu-
telkach plastikowych, zakupionych w punktach handlu detalicznego na terenie todzi.
Byly to: Muszynianka, Nateczowianka, Oda, Multi Vita, Mazowszanka, Ostromecko
citron, Zdroje Grodziska, Krakowianka, Fructom i Galicjanka, gazowane i niegazowa-
ne.

We wszystkich badanych prébkach, formy selenu (specjacja) oznaczano wysoko-
sprawng chromatografig cieczowg (HPLC), stosujagc aparat firmy Dionex-Softran Gm-
bH (Szwecja) wyposazony w degazer DG-1310, pompe p580A HPG, autosampler
Gina 50T, piec STH 585, detektor UV/VIS UVD 170s oraz dodatkowo wyposazony w
program Chromeleon ver 6.00.
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Odczynniki i roztwory

a) dejonizowana woda destylowana o przewodnictwie 0,03 |iS,

b) metanol do HPLC, cz.d.a., firmy POCh-Gliwice,

c) 5 mmol/1 fosforan tetrabutyloamoniowy, cz.d.a., firmy Fluka,

d) jako roztwér podstawowy (A) stuzyt roztwor selenianu(l1V) sodu Na2SeCss przygo-
towany ze statego odczynnika cz.d.a., firmy Fluka. W celu jego przygotowania
odwazano 2,190 g + 0, 0001 g Na2SeCss i rozpuszczano w dejonizowanej - desty-
lowanej wodzie w kolbie miarowej o poj. 1000 ml,

e) jako roztwor podstawowy (B) stuzyt roztwor selenianu(V1) sodu Na2Se04przygo-
towany ze statego odczynnika cz.d.a., firmy Aldrich. W celu jego przygotowania
odwazano 2,393 g £ 0,0001 g NaZ2Se04i rozpuszczano w dejonizowanej, destylo-
wanej wodzie w kolbie miarowej o poj. 1000 ml.

Swieze standardy SeC=2 i Se042 (pojedyncze lub mieszane) byly przygotowy-
wane codziennie, z roztworéw podstawowych A i B. Roztworami roboczymi byty
$wieze standardy.

Rozdziaty chromatograficzne uzyskiwano na kolumnie z fazg odwrdocong C18,
(250 x 4,0 mm; 5 (jm, firma Z.0.Ch. Lublin). Jako faze ruchomg stosowano mieszani-
ne 5 mmol/1 fosforanu tetrabutyloamoniowego, 50/50 woda/metanol o pH 3,4. Szyb-
kos¢ przeptywu fazy ruchomej wynosita 1 ml/min. W badaniach stosowano detekcje
przy dtugosci fali 0 = 210 nm. Badane prébki byty sagczone przez sgczki Filtrak Sorte:
390 O 125 mm (Ref. Nr:3.103.125) przed injekcjg na kolumne. Objeto$¢ badanych
prébek byta stata i wynosita 5 (.1 Wszystkie warunki pomiaréw uprzednio zoptymali-
zowano.

Odzysk badano metoda dodatku znanej ilosci wzorca selenu.

Wyniki i ich omdwienie

Wykresy kalibracyjne miaty postaC linii prostej, o wspotczynniku korelacji
r > 0,999. Na rys. 1 zamieszczono wykres kalibracyjny roztworéw standardowych
selenu (IV) i (VI). Czas retencji Se(IV) wynosit 2,27 min, a Se(VI) 4,37 min (rys. 2.).
Wzgledne odchylenie standardowe (R.S.D.) Se(IV) wynosito 1,89%, a Se(VI) 2,87%.
Limity detekcji wynosity odpowiednio 0,14 ng (7 (0g) - jon Se(IV) i 2 ng (100 fig/l) -
jon Se(VI). Proponowana przez nas metoda RP-HPLC-UV daje odzysk 98,3 % przy
1,0 J,o/ml Seo32'i 97,4% przy 1,0 |ig/ml Se042'

Analiza specjacji selenu w badanych prébkach

Przydatnos¢ metody RP-HPLC-UV do oznaczania specjacji selenu wykazano ba-
dajac wybrane probki naturalnych wod mineralnych. Pomiary kazdej prébki wykonano
w trzech powtorzeniach. Metoda RP-HPLC-UV, w przypadku kazdej z badanych pro-
bek, daje odzysk 99,6% (2,42% R.S.D). Czas retencji piku Se(IV) wynosit od 2,44 min
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Rys. 1. Wykres kalibracyjny roztworéw standardowych selenu(1V) i selenu(V1).
Fig. 1L Calibration plot of standard solutions of selenium(l1V) and selenium(V1).

Rys. 2. Chromatogram probki roztworu standardowego selenu(1V) i selenu(VI).
Fig. 2. Chromatogram of the standard solution of selenium(IV) and selenium(V1).

do 2,60 min, zas piku Se(VI) 4,24-4,53 min. Taki sam czas retencji piku Se(IV) - 2,59
min uzyskano na chromatogramach naturalnych wéd mineralnych: Muszynianka, Na-
feczowianka, Multi Vita, Mazowszanka, Zdroje Grodziska i Krakowianka. Podobny
czas retencji piku Se(VI) - 4,38 min uzyskano na chromatogramach wod mineralnych
takich, jak: Muszynianka, Multi Vita i Zdroje Grodziska. Najwiekszg absorbancje od
Se(lV) stwierdzono na chromatogramie wody mineralnej gazowanej “Fructom” -
49,521 [mAU], a najnizszg na chromatogramie wody niegazowanej “Muszynianka” -
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Rys. 3. Chromatogram probki wody mineralnej niegazowanej “Oda”
Fig. 3.  Chromatogram of the sample of mineral water “Oda”

Czas [min]
Rys. 4. Chromatogram prébki wody mineralnej “ Nateczowianka”
Fig. 4. Chromatogram of the sample of mineral water “Nateczowianka”.

Rys. 5. Chromatogram prébki wody mineralnej gazowanej “Zdroje Grodziska”.
Fig. 5.  Chromatogram of the sample of sparkling mineral water “Zdroje Grodziska”.
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Rys. 6.  Chromatogram probki wody mineralnej gazowanej “Krakowianka”.
Fig. 6.  Chromatogram of the sample of sparkling mineral water “Krakowianka”.

Rys. 7. Chromatogram prébki wody mineralnej gazowanej “Ostromecko citron”.

Fig. 7. Chromatogram of the sample of sparkling mineral water “Ostromecko citron”.

Rys. 8. Chromatogram probki wody mineralnej gazowanej “Fructom”.
Fig. 8.  Chromatogram of the sample of sparkling mineral water “Fructom”.

91
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3,725 [mAU]. W badanych wodach uzyskano niskie absorbancje od Se(VI) - 0,010 do
14,728 [mAU]. Rys. 3-8 przedstawiajg chromatogramy wybranych prébek natural-
nych wod mineralnych gazowanych i niegazowanych. W wodzie mineralnej gazowa-
nej “Oda” nie stwierdzono obecnosci piku Se(IV). W wodach mineralnych gazowa-
nych “Fructom” i “Krakowianka” oprocz piku Se(1V) i Se(VI) stwierdzono dodatkowy
pik, ktéry moze by¢ pikiem pochodzacym od innego pierwiastka wystepujacego w
tych wodach. Na chromatogramie probki wody mineralnej niegazowanej “Oda” pik
Se(IV) wyraznie odbiega swym ksztattem od pozostatych, co moze by¢ spowodowane
interferencja z innym skfadnikiem zawartym w tej wodzie. We wszystkich badanych
prébkach wod pik Se(VI) jest mniejszy od piku Se(1V). Otrzymane piki selenu sg po-
dobne swym ksztattem i czasami retencji do pikéw przedstawionych w pracy Jen-Fon
Jen i wsp. [7]. W tab. 1. podano wyniki zawartosci Se(l1V) i Se(VI) w naturalnych wo-
dach mineralnych. Srednia zawarto$¢ Se(1V) w badanych wodach wynosita 4,10 jag/I,
a Se(VI) 4,27 |xg/l. Najwyzsza zawartos¢ selenu(lV) stwierdzono w wodzie mineralnej
niegazowanej “Oda”, a najnizszg w wodzie mineralnej gazowanej “Ostromecko ci-
tron”. Woda mineralna gazowana “Galicjanka” charakteryzowata sie najnizszg zawar-
toscig Se(VI). Mediana z 11 wdéd mineralnych wynosita w przypadku Se(lV) 3,8,

Tabela 1
Zawartosci Se(1V) i Se(VI) w analizowanych naturalnych wodach mineralnych [jng/1].
Content of Se(1V) and Se(VI) in analysed natural mineral waters [jug/l].
Woda mineralna Zawartos¢ Se(1V) Zawartos¢ Se(VI)

p Mineral water Se(IV) content** Se(VI) content**

1 “Oda” * 6,84+0,40 7,82+0,30

2 “Oda” 7,84+0,35 8,02+0,95

3 “Muszynianka” 4,68+0,20 4,90+0,12

4 “Nateczowianka” 4,69+0,30 4,80+0,15

5 “ Multi Vita” 3,08+0,16 3,99+0,08

6 “Mazowszanka” 3,80+0,18 4,09+0,15

7 “Galicjanka” * 2,69+0,25 0,94+0,55

8 “Zdroje Gordziska”* 2,14+0,25 1,54+0,25

9 “Krakowianka”* 5,42+0,21 5,72+0,14

10 “Ostromecko citrén”* 1,42+0,10 2,23+0,16

u “Fructom”* 2,50+0,11 3,00+0,30

*gazowane / sparkling

**$rednia + odchylenie standardowe / average + standard deviation
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za$ Se(VI) 4,09. Uzyskano wyzszg wartos¢ kwartyla w odniesieniu do Se(VI). Podob-
ne wyniki zawartosci selenu uzyskali Sikorowska [20] oraz Duda [3], a takze Mastow-
ska [10-15], nie notowano natomiast tak wysokich zawartosci jakie podajg Arruda,
Gallego i Valcarcel [1]. W niniejszej pracy stwierdzono wyzsze poziomy selenu we
wszystkich badanych produktach, w stosunku do oznaczonych przez Varo i wsp. [22],
co wigze sie z faktem niskiej zawartosci selenu w produktach zywnosciowych Finlan-
dii. Zawartos¢ selenu w badanych prébkach naturalnych wod mineralnych nie przekra-
czata dopuszczalnych norm okre$lonych przez WHO [5, 16].

Podsumowanie

Whyniki badan wskazujg na mozliwos¢ réwnoczesnego oznaczania Se(lV) i
Se(VI) w wodnych roztworach metodg RP-HPLC z detektorem UV. Proponowana
przez nas metoda moze z powodzeniem stuzy¢ do badania specjacji selenu w wodach
mineralnych.

Fragmenty pracy byty przedstawione podczas V Sesji Miodej Kadry Naukowej
PTTZ, 29-31.05.2000 r. w Ryni.
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APPLICATION OF HPLC METHOD FOR ANALYSIS OF SE(IV) AND SE(VI)
IN MINERAL WATERS

Summary

The aim of the study was application of a high performance liquid chromatography (HPLC) with UV
detector for selenium speciation in samples of mineral water. Basic solutions 1000|ig/l Se03"'and Se042"
were prepared by dissolving 2,190 g of Na2Se03 and 2,393 g Na2Se04 in 1000 ml of water, respectively.
Recent standards Se03 and Se042 (single or mixed) were prepared every day from the basic separation
of Se(1V) and Se(VI) was obtained using a C 18 column (250x4.0mm; 5jim) with mobile phase comprising
5mmol/Iphosphate tetrabutylammonium, 50/50 water.methanol at pH 3,4. Flow rate was Iml/min. Detec-
tor was set at 210 nm. Injection volume was 5 jil. Retention time of selenium(1V) was 2.27 min and of
selenium(VI) 4.37 min. Recovery of Se determined using a HPLC method was 99.6 %. The determined
content of Se(IV) was 4,10 |ig/l and Se(VI) - 4,27 juyl The method worked out can be therefore recom-
mended for determination of Se in samples of mineral water.
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MODEL PREFERENCJI | ZACHOWANIA KONSUMENTA
NA RYNKU KAWY

Streszczenie

Niniejsza praca jest kontynuacjg opracowania dotyczacego preferencji konsumenckich kawy w aspek-
cie jej jakosci. W pracy przedstawiono kryteria ksztattujace preferencje oraz ich analize w aspekcie jako-
$ci, na przyktadzie mieszkancow wybranych miast Matopolskiego i Podkarpackiego oraz Warszawy. Na
podstawie tych badan opracowano model preferencji konsumenckich w aspekcie jej jakosci (smak i za-
pach kawy) i zachowania sie konsumenta na rynku kawy. Jest on uzalezniony od kryteriéw psychologicz-
nych (potrzeby i motywacje), behawioralnych (metody przygotowywania naparéw i miejsce ich konsump-
cji), deskryptywnych (wiek, pte¢, zawdd, wyksztatcenie, dochod, liczebnos¢ rodziny, i miejsce zamiesz-
kania) oraz marketingowych (cena, reklama), wptywajacych na zachowanie i postepowanie konsumentdow.

Whprowadzenie

Postepowanie konsumenta, jako jednostki mozna oprze¢ na nastepujacych zato-
zeniach (rys. 1) [8]:
- jednostka ma swoje preferencje i w pewnych granicach potrafi okresli¢ swoje
potrzeby,
- jednostka jest zdolna uporzadkowac swoje potrzeby, w sposéb wewnetrznie spéj-
ny, od najmniej do intensywnie odczuwalnych,
- jednostka bedzie dokonywa¢ wewnetrznie spdjnych wyboréw w celu maksymali-
zacji swojego zadowolenia.
Zadowolenie konsumenta jest stanem odczuwalnym przez niego i zwigzanym z
poréwnaniem postrzeganych cech produktu oraz jego oczekiwan, dotyczacych tych
cech.

Dr inz. B. Lenart, Dziat Zapewnienia Jakosci, Tchibo Warszawa Sp. z 0.0., 05-270 Marki, u. Stoneczna
6; prof. dr hab. T. Sikora, Katedra Towaroznawstwa Og6lnego i Zarzgdzania Jakoscig, Akademia Eko-
nomiczna w Krakowie, 31-510 Krakéw, ut Rakowicka 27.
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Rys. 1. Postepowanie konsumenta.

Fig. 1 Actions taken by consumers.
Konsument - consumer, potrzeby - needs, preferencje - preferences, zadowolenie - satisfaction
Zrodto: opracowanie whasne - Source: Author’s own study

Preferencja konsumencka, czyli opinia szerokiej grupy konsumentéw o ocenia-
nym produkcie, polega na wyréznieniu go sposrod innych podobnego typu. W przy-
padku preferencji zywnosci bedzie wystepowac dazenie do czestego spozywania wiek-
szych ilosci danego typu zywnosci, spowodowane jej korzystnym oddziatywaniem
fizjologicznym badZ uczuciem przyjemnosci po jej spozyciu lub tez wzgledami natury
socjologicznej (np. tradycje) i ekonomicznej. ROwniez czesto wystepuje preferencja
jakosciowa, czyli szczegblne uwzglednienie jakosci przy dokonywaniu wyboru towaru
[7,11].

Informacije o preferencjach konsumenckich dotyczacych zywnosci majg decydu-
jace znaczenie w osiggnieciu sukcesu podczas opracowywania produktéw i strategii
marketingu. Dane o stosowaniu produktow zywnosciowych przez konsumentow oraz
informacje o ich postawach, wiedzy i przekonaniach zwigzanych z zywnoscia, sg row-
niez wazne w kreowaniu pozytywnych motywacji w odbiorze produktow i strategii
rynkowej [12].

Preferencje konsumenckie nalezg do kategorii zmiennych w czasie i uzaleznio-
nych od wielu czynnikdw, ktére sg zwigzane zaréwno z produktem, konsumentem,
a takze $rodowiskiem w jakim sie znajduje.

Zmienno$¢ czynnikow ksztattujacych preferencje powoduje, ze konsument nie
posiada statej skali preferencji w stosunku do asortymentu wyrob6w, z ktérego moze
dokona¢ wyboru. Réznorodno$é preferencji, moze tez wynika¢ z ré6znych wymagan,
jakie posiadajg konsumenci wobec wyroznianych cech produktow.

Preferencje konsumenckie stanowig jeden z etapow w stadium checi zakupu
okreslonego wyrobu [5], co mozna przedstawi¢ w nastepujacy sposob (rys. 2):
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Rys. 2.
Fig. 2.

Etapy zakupu wyrobdw.

Phases of purchasing goods.

Konsument - consumer, $wiadomo$¢ - awareness, wiedza - knowledge, upodobanie - liking,
preferencje - preferences, przekonanie - persuasion, zakup - purchase.

Zrodio: opracowanie wiasne wg [5]- Source: Author’s own study basing on [5].

Z punktu widzenia decyzji zakupu okreslonych wyrobdw najwazniejsze jest: kto
je podejmuje, jakie moga by¢ ich rodzaje oraz jak przebiega proces zakupu.

Podejmowanie przez konsumentdéw decyzji zakupu zmienia sie w zaleznosci od
rodzaju zakupu i typu decyzji z nim zwigzanych. Zachowania na rynku, w zaleznosci
od stopnia zaangazowania przy zakupie i stopnia zr6znicowania poszczegélnych ma-
rek mozna podzielié na cztery grupy (rys. 3) [4, 5]

Rys. 3.
Fig. 3.

Zachowanie sie konsumentow przy zakupie.

Consumer behaviour during purchase.

Silne zaangazowanie - strong engagement, stabe zaangazowanie - weak engagement, istotne
réznice miedzy markami - relevant brand-to-brand differences, nieistotne réznice miedzy
markami - irrelevant brand-to-brand differences, kompleksowe zachowanie przy zakupie -
complex behaviour during purchase, poszukiwanie réznorodnosci przy zakupie - searching for
variety during purchase, zachowanie przy zakupie zmniejszajgce rozbieznos¢ - behaviour during
purchase that diminishes divergences, nawykowe zachowanie przy zakupie - habitual behaviour
during purchase.

Zrodio: wg [4, 5] - Source: basing on [4, 5].

Proces podejmowania decyzji zakupu to kilka faz, ktére mozna przedstawic
w nastepujacy sposob (rys. 4) [2, 4, 5, 9, 10]:
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Rys. 4. Proces podejmowania decyzji zakupu.

Fig. 4.  Process of taking the décision on purchase.
Rozpoznanie potrzeby - recognising the need, poszukiwanie informacji - searching for informa-
tion, ocena alternatyw - assessing the alternatives, decyzja zakupu - décision to purchase,
zachowanie po dokonaniu zakupu - behaviour after purchase.
Zrodto: wg [4, 5, 9] - Source: basing on [4, 5, 9].

Decyzja zakupu jest najwazniejszym etapem w przedstawionym procesie. Kon-
sument, ktéry postanowi zrealizowa¢ zamiar zakupu, podejmie decyzje dotyczaca:
marki wyrobu, sprzedawcy, ilosci, czasu zakupu oraz formy zakupu [4],

Decyzje zakupu wyrobow powszechnego uzytku majg przewaznie charakter ruty-
nowy. Jednak znaczna cze$¢ decyzji kupna ma charakter rozwazny, najczesciej jest
poprzedzona zbieraniem informacji, namystem i wymaga czasu. Decyzje zakupu moga
by¢ podejmowane réwniez w wyniku impulsu, w przypadku zywnosci czesto pod
wplywem okres$lonego bodZca sensorycznego.

Zrozumienie zachowan i preferencji konsumentéw moze by¢ prowadzone po-
przez badania rynku, ktére pozwolg zidentyfikowaé przemiany i tendencje kierujace
preferencjami np. konsumentow kawy, poprzez dostarczenie informacji dotyczacych:
kto spozywa kawe, a kto jej nie spozywa, jakie sg poziomy jej spozycia i jakie okazje,
jakie marki kaw sg kupowane oraz jakie jest ich zrédto zakupu. Takie badania moga
pozwolié¢ na okreslenie silnych i stabych stron tego produktu w oczach konsumentéw
oraz okresli¢ jak zmieniajg sie preferencje smaku konsumentéw i czy kawa jest w sta-
nie spetnic¢ te oczekiwania [3].

Celem prowadzonych badan konsumenckich jest przede wszystkim okreslenie
stopnia akceptacji, preferencji lub pozadalnosci okre$lonych wyrobdéw. Mozemy tez
oczekiwac ustalenia, od jakich cech produktu one zaleza, a takze jakie czynniki na nie
wplywaja [4].

Akceptacja to stosunek do ocenianego produktu, zwiazany z jego przyjeciem lub
odrzuceniem. Akceptacja jest uwarunkowana ogélnym standardem zycia konsumenta,
a takze czynnikami kulturowymi. Natomiast preferencia jest subiektywna reakcjg kon-
sumenta, odnoszacg sie do dania pierwszenstwa jednemu produktowi przed innymi, w
warunkach, gdy istnieje mozliwo$¢ dokonania wyboru miedzy co najmniej dwoma
tego typu wyrobami. Z kolei pod pojeciem pozadalnosci nalezy rozumieé stopien, w
jakim produkt subiektywnie odpowiada konsumentowi. Pozadalno$¢ jest wiec od-
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zwierciedleniem stosunku emocjonalnego do produktu, o czym decydujg jego cechy
jakosciowe, a takze przyzwyczajenie i upodobanie konsumenckie [1].

Badania wtasne

Niniejsza praca jest kontynuacjg badan, dotyczacych preferencji kawy w aspekcie
jej jakosci, ajej celem byto:

- poznanie kryteriow ksztattujacych preferencje konsumentéw kawy i ich analiza, na
przyktadzie mieszkaricow wybranych miast wojewddztwa matopolskiego i pod-
karpackiego oraz Warszawy,

- opracowanie modelu preferencji konsumenckich i zachowania konsumenta na
rynku kawy.

Metodyka badan zostata przedstawiona w artykule [6], dotyczacym preferencji
konsumenckich kawy.

Wyniki badan i ich omoéwienie
Kryteria wptywajgce napreferencje konsumenckie kawy

Najwazniejsze kryteria wptywajace na preferencje konsumenckie iich waznos¢
przedstawiono na rys. 5. Wyniki badan potwierdzity, ze jako$¢ jest najwazniejszym
kryterium ksztattujagcym preferencje konsumenckie (63,3% - Matopolskie i Podkar-
packie oraz 75,2% Warszawa). W nastepnej kolejnosci sa: przyzwyczajenie, marka,
trwatos¢, cena, wzgledy zdrowotne, atrakcyjno$¢ opakowania i reklama.

Powyzsze kryteria mozna przedstawi¢ w formie piramidy (rys.6), na wierzchotku
ktorej znajduje sie jakos¢ (ok. 63-75%), a po przeciwlegtej stronie (przy podstawie)
znajduje sie reklama (ok. 2-4%). Takie ustalenie hierarchii waznosci poszczeg6lnych
kryteriow, wptywajacych na ksztattowanie preferencji moze $wiadczy¢ o duzej wiedzy
respondentow, dotyczacej kawy. Moze to wskazywac, ze dziatania takie, jak: atrakcyj-
ne opakowania, niska cena oraz reklama, nie idgce w parze z jako$cig wyrobow, moga
nie mie¢ wptywu na konsument6w i ich preferencje.

Z drugiej strony mozna zaobserwowac pewng niekonsekwencje ze strony respon-
dentow, ktorzy reklame oceniajg jako kryterium praktycznie niewazne, a najwiecej
informacji dotyczacej kawy uzyskuja z telewizji (64,4% - Matopolskie i Podkarpackie,
66,1% Warszawa), prasy (13,5% Matopolskie i Podkarpackie, 22,8% Warszawa) oraz
radia (8,9 % Matopolskie i Podkarpackie, 13,3% Warszawa). Rowniez bardzo waznym
zrodtem informacji o kawie okazuje sie byC informacja uzyskiwana ,,od innych”
(17,0% Matopolskie i Podkarpackie, 24,4%Warszawa). Wyniki badar dotyczace zré-
det informacji o kawie zostaty przedstawione na rys. 7.
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Rys. 5. Kryteria ksztattujgce preferencje konsumentéw kawy.

Fig. 5.  Criteria shaping coffee consumer preferences.
Jakos¢ - quality, przyzwyczajenie - habit, marka - brand, trwato$¢ - durability, cena - price,
wzgledy zdrowotne - health aspects, atrakc.opakowania - appealing package, reklama - adver-
tisement, badzo wazne - very important, do$¢ wazne - quite important, niewazne - unimportant,
%wskazan - % of indications.
Zrédto: badania wiasne - Source: Author’s own research

Natomiast podczas samego dokonywania wyboru w czasie zakupdéw kawy, re-
spondenci uwazajag, ze najwazniejszymi kryteriami (bardzo wazne) sa: czytelnos¢ i
informacja na opakowaniu kawy (Matopolskie i Podkarpackie - 28,7% oraz 32,5%
Warszawa), a takze sposéb prezentacji kawy i jej producenta (Matopolskie i Podkar-
packie - 17,3% oraz Warszawa - 21,7%), co zostato przedstawione narys. 8.
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Rys. 6. Hierarchia czynnikow ksztattujacych preferencje konsumentdw.

Fig. 6.  Hierarchy of factors shaping consumer preferences.
Jakos¢ - quality, przyzwyczajenie - habit, marka - brand, trwato$¢ - durability, cena - price,
wzgledy zdrowotne - health aspects, atrakcyjno$¢ opakowania - appealing package, reklama -
advertisement.
Zrédto: badania wiasne - Source: Author’s own research

Rys. 7. Zrédfa informaciji o kawie.

Fig. 7, Sources of information on coffee.
TV - TV, radio - radio, prasa - press, od innych - from others, wkasne do$wiadczenie - own
experience, opakowaia - package, promocje i personel - promotions and staff.
Zrédto: badania wiasne - Source: Author’s own research.
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Rys. 8. Kryteria zakupu okreslonego rodzaju kawy.

Fig. 8.  Criteria of purchasing a specific kind of coffee.
Czytelno$¢ i informacja. - clarity and information, spos6b prezentacji - presentation method,
kompozycja graficzna - graphic design, hasta reklamowe - advertisement slogans, efekt potki -
shelf effect, bardzo wazne - very important, do$¢ wazne - quite important, niewazne - unimpor-
tant.
Zrédio: badania wiasne - Source: Author’s own research.

Do najwazniejszych kryteriow ksztattujacych preferencje konsumentéw kawy na-
lezy: jakosc¢, przyzwyczajenie do okreSlonego rodzaju kawy, jej marka, trwatos¢, cena,
wzgledy zdrowotne, atrakcyjno$¢ opakowania i informacje przekazywane w reklamie.

Zalezno$¢ miedzy kryteriami ksztattujgcymi preferencje konsumentow kawy a
kryteriami zakupu kawy przedstawiono na rys. 9.

Kryteriami, czy tez czynnikami ksztattujgcymi preferencje konsumenckie sg
przede wszystkim: jako$¢ kawy, przyzwyczajenie do okre$lonego typu wyrobu i jego
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Rys. 9.

Fig. 9.

Kryteria ksztattujace preferencje konsumentéw kawy a Kryteria zakupu okreslonego rodzaju
kawy.

Criteria shaping coffee consumer preferences and criteria of purchasing a specific kind of cof-
fee.

Jakos¢ - quality, przyzwyczajenie - habit, marka - brand, trwato$¢ - durability, cena - price,
wzgledy zdrowotne - health aspects, atrakcyjnos¢ opakowania - appealing package, reklama -
advertisement, preferencje konsumenckie - consumer preferences, zakup - purchase, czytelnos¢
i informacje - clarity and information, sposéb prezentacji produktu i producenta - product and
manufacturer presentation method, kompozycja graficzna - graphic design, hasta reklamowe -
advertisement slogans, “efekt potki” - ‘shelf effect’.

Zrédio: badania whasne - Source: Author’s own research.
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marka. Ankietowani respondenci przede wszystkim preferujg wyroby o wysokiej jako-
Sci oraz takie, do ktorych majg w petni zaufanie. W tej sytuacji duze znaczenie odgry-
wa przyzwyczajenie do okreslonego rodzaju i marki kawy. Natomiast w momencie
zakupu respondent zwraca uwage na wiasciwg informacje, przekazang w czytelny
sposob na opakowaniu oraz na sposéb prezentacji producenta kawy ijego wyrobu oraz
na samo opakowanie, a przede wszystkim najego kompozycje graficzna.

Model preferencji konsumenckich kawy w aspekciejejjakosci i zachowania
konsumenta na rynku kawy

Studia literatury przedmiotu oraz badania wiasne pozwolity na opracowanie mo-
delu preferencji konsumenckich kawy w aspekcie jej jakosci i zachowania konsumenta
na rynku kawy. Przedstawiony w niniejszej pracy model ma charakter teoretyczno-
empiryczny (rys. 10).

Z zaprezentowanego modelu wynika, ze zachowanie i postepowanie konsumenta
kawy na rynku uzaleznione jest od kryteriéw psychologicznych (potrzeb i motywaciji:
stymulacji i pobudzenia oraz przyjemnosci spozywania), kryteribw behawioralnych
(kultury zycia: czestotliwosci i liczby spozywanych filizanek kawy, rodzaju stosowa-
nej kawy, sposobu przygotowania naparu i miejsca konsumowania kawy), kryteriow
deskryptywnych (wieku, pici, zawodu, wyksztatcenia oraz aktywnosci zawodowej,
sytuacji ekonomicznej, liczebnosci rodziny oraz miejsca zamieszkania), a takze od-
dziatywania kryteriow marketingowych (ceny i reklamy).

Zachowanie i postepowanie konsumenta wptywa na wytworzenie sie okreSlonych
preferencji w stosunku do aktualnie oferowanej kawy, jak i nowowprowadzonych
wyrobow. Jakos¢ oferowanych wyrobow nalezy do najwazniejszych czynnikéw
ksztattujgcych preferencje konsumenckie, a przede wszystkim jako$¢ sensoryczna,
ktora przejawia sie w upodobaniach okre$lonego smaku i zapachu.

Preferencje konsumenckie w dalszej kolejnosci nakierowane sg na wybor okre-
$lonej marki produktu, o odpowiedniej trwatosci i uwzgledniajacej czynniki zdrowotne
oraz atrakcyjnos¢ opakowania. Uksztattowane preferencje konsumenckie, uzaleznione
od kryteriéw psychologicznych, behawioralnych, deskryptywnych oraz marketingo-
wych, majg wptyw na podjecie decyzji o zakupie okreslonego rodzaju wyrobu, ktéry
powinien charakteryzowac sie czytelno$cig informacji, dobrg prezentacjg i kompozy-
cja opakowania oraz by¢ odpowiednio zaprezentowany na potce sklepowej, w poréw-
naniu z innymi tego samego rodzaju wyrobami.

Przedstawiony model preferencji konsumenckich kawy moze ulega¢ zmianie, w
zalezno$ci od zmieniajacych sie czynnikdw, wptywajacych na zachowanie sie konsu-
mentdw, ale z pewnoscigjakos¢ kawy w tym modelu bedzie odgrywa¢ wiodaca role.
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Wyznaczona konsumencka hierarchia czynnikbw umozliwia ocene preferencji
konsumentéw kawy, z uwzglednieniem takich kryteriow, jak: jakos¢, przyzwycza-
jenie, marka, trwatos¢, cena, wzgledy zdrowotne, atrakcyjnos¢ opakowania i re-
klama.

Opracowany model preferencji konsumenckich kawy w aspekcie jej jakosci (kawa
0 petnym i wyrazistym smaku oraz mocnym i aromatycznym zapachu) i zachowa-
nia konsumenta na rynku kawy, uzalezniony jest od kryteribw psychologicznych
(potrzeby i motywacje), behawioralnych (czestotliwo$¢, ilos¢ i rodzaj stosowanej
kawy, spos6b przygotowania naparu i miejsce jego konsumowania), deskryptyw-
nych (wiek, pte¢, zawdd, wyksztatcenie, dochdd, liczebno$¢ rodziny i miejsce za-
mieszkania) i marketingowych (cena, reklama), wptywajacych na zachowanie i
postepowanie konsumentow.
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MODEL OF CONSUMER PREFERENCES AND BEHAVIOUR ON COFFEE MARKET

Summary

This paper is a continuation of the study on coffee consumer preferences in the aspect of its quality.

In this study, criteria shaping the preferences were presented, along with their analysis in the aspect of
quality on the example of inhabitants of chosen towns in Matopolskie and Podkarpackie voivodeships and
of Warsaw.

Basing on that research, a model of consumer preferences in the aspect of its quality (coffee taste) and
consumer behaviour on coffee market was developed. The model developed of consumer preferences
depends on psychological (needs and motivation), behavioural (methods of preparing brews and frequency
and place of consumption), descriptive (age, gender, occupation, education, income, family headcount and
place of residence) and marketing (price, advertisement) criteria, influencing the behaviour of consumers
and actions they take.
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EKOKONSUMPCJA I NIEKTORE JEJ UWARUNKOWANIA
WSROD MLODZIEZY SZKOLNEJ | AKADEMICKIEJ

Streszczenie

Celem badan byto okreslenie stereotypu zywnosci ekologicznej, funkcjonujacego wsréd miodziezy
oraz ustalenie poziomu i kierunkéw ekokonsumpcji. Ponadto - wskazanie tych segmentéw mtodych eko-
konsumentdéw, ktére sa podatne na okreslone sposoby promocji produktéw z gospodarstw ekologicznych.

Badania ankietowe wykonano na przetomie lat 2000 i 2001 wsérod 639 studentow i uczniéw Kilku
uczelni i szkot Srednich Rzeszowa i Jarostawia. Do interpretacji wynikdw wykorzystano metode analizy
gtéwnych sktadowych i metode skalowania wielowymiarowego. Stwierdzono, ze w stereotypie zywnosci
ekologicznej najwazniejszym elementem jest przekonanie, ze jest to zywno$¢ pozbawiona chemicznych
skazen i dodatkéw szkodliwych dla zdrowia. W gronie ekokonsumentédw wyrdzni¢ mozna dwa segmenty:
konsumentéw produktéw z ,,whasnej” uprawy lub hodowli (mtodziez mieszkajgca na wsi w gospodar-
stwach domowych o niskim dochodzie) oraz konsumentéw zaopatrujacych sie w sklepach z tzw. ,,zdro-
wa” zywnoscig (mieszkarcy miast, mtodziez konczaca studia lub z gospodarstw domowych o wysokich
dochodach). ,,Ekologiczny styl zycia” reprezentujg dziewczeta w wieku do 20 lat oraz miodziez mieszka-
jaca w matych miastach w gospodarstwach domowych o $rednim dochodzie. Chtopcy w wieku do 20 lat,
mieszkajacy w miastach, sa najbardziej podatni na slogany reklamowe i panujacg w ich otoczeniu mode.
Uczennice ostatnich klas szkot Srednich oraz mtodziez z matych miast i z rodzin o wysokich dochodach
stanowig te dwa segmenty, ktére zdecyduja sie na ekokonsumpcje, jesli bedg przekonane o korzystnym
wplywie produktow ekologicznych na swojga prezencje.

Wstep

Jednym z charakterystycznych elementéw przemian w rolnictwie wielu krajow
Zachodniej i Potudniowej Europy, na przetomie wiekow, jest znaczny wzrost areatu
upraw ekologicznych, np. w Wielkiej Brytanii byt to wzrost 4-krotny, a w Austrii
przeznacza sie obecnie pod uprawy ekologiczne 10% uzytkéw rolnych. Wzrasta row-
nolegle w tym obszarze popyt na produkty ekologiczne (we Francji o ponad 25%),

Mgr inz. I. Cichocka, Zaktad Statystyki i Ekonometrii, Wyzsza Szkota Informatyki i Zarzadzania, ul.
Sucharskiego, 35- 225 Rzesz6w; dr W. Pieczonka, Katedra Przetwdérstwa i Towaroznawstwa Rolnicze-
go, Uniwersytet Rzeszowski, ul. M. Cwiklifskiej 2, 35-959 Rzeszéw.
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rozrastajg sie roznorodne kanaty dystrybucji (bezposrednie dostawy do domoéw kon-
sumentow, bezposrednia sprzedaz przyfermowa, sprzedaz w supermarketach) [1].
Zjawisko to rozszerza sie oczywiscie na inne kontynenty. W USA ponad 20% konsu-
mentéw dokonuje do$¢ czesto zakupow w sklepach z zywnoscig organiczng [4], a
badania przeprowadzone w 1998 roku w australijskim Perth wykazaty, iz 80% miesz-
karicow jest gotowa nabywaé te produkty pod warunkiem, ze beda one tatwo dostepne
[6],

Kraje cztonkowskie Unii Europejskiej stajg sie coraz wiekszymi importerami pro-
duktow z upraw ekologicznych (z gospodarstw posiadajgcych atesty) [2], Stwarza to
wiec ogromng szanse m.in. polskiemu rolnictwu, czego efektem jest wzrastajace
zainteresowanie produkcja atestowanej zywnosci ekologicznej.

Podobnie jak w kazdej innej dziatalnosci gospodarczej, majacej na celu zaspoko-
jenie okreslonych potrzeb konsumentéw, tak i w przypadku produkcji zywnosci meto-
dami ekologicznymi niezbedne jest doktadne wczesniejsze rozeznanie tych potrzeb, a
przede wszystkim skomplikowanego uktadu ich kulturowych i ekonomicznych uwa-
runkowan. Dlatego cenne sg wszelkie préby ustalenia marketingowych i towaroznaw-
czych czynnikow decydujacych o zainteresowaniu réznych segmentéw rynku produk-
tami z upraw ekologicznych. Badania na ten temat podejmuje sie w Polsce juz od pra-
wie dziesieciu lat [4, 10, 14], Niniejsze opracowanie stanowi przyczynek do tych ba-
dan i dotyczy nowego segmentu tego rynku, ktorym w ostatnim dziesiecioleciu stata
sie grupa polskiej mtodziezy, posiadajgcej $rednie i wyzsze wyksztatcenie [10, 20].

Celem wykonanych badari bylo okre$lenie stereotypu zywnosci ekologicznej,
funkcjonujacego w gronie mtodziezy studiujacej, jak rowniez uczacej sie w szkotach
Srednich oraz ustalenie poziomu i kierunkéw ekokonsumpcji tej mtodziezy; ponadto -
wybor segmentéw miodych ekokonsumentéw, podatnych na wptyw wytypowanych
czynnikow decyzyjnych. Powinno to utatwi¢ wskazanie metod i obszaréw wzmocnie-
nia promocji ekokonsumpcji kierowanej pod adresem miodych ludzi. Promocja ta jest
z pewnoscig niezbedna, jak wykazaty bowiem badania zachowan zywieniowych stu-
dentéw 21 europejskich krajow (w ramach European Health Behavior Survey), polska
miodziez nie wypada zbyt korzystnie na tle rowiesnikéw z innych krajow - szczegél-
nie w zakresie spozycia ttuszczow, owocow, soli kuchennej i btonnika [31].

Materiat i metody badan

Badania wykonano na przetomie lat 2000 i 2001, metodg ankietowa, na terenie
wybranych uczelni i szk6t Srednich Rzeszowa i Jarostawia. Respondentami byli stu-
denci roznych lat: Wydziatu Ekonomii krakowskiej Akademii Rolniczej (AR), Wy-
dziatu Chemii Politechniki Rzeszowskiej (PR), Wydzialu Administracyjno-
Informatycznego Wyzszej Szkoty Informatyki i Zarzadzania (WSIliZ) w Rzeszowie
oraz uczniowie trzecich i czwartych klas Zespotéw Szkdt: Ekonomicznych (ZSE) w
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Rzeszowie, Gospodarczych (ZSG) w Rzeszowie i Spozywczych (ZSS) w Jarostawiu.
Odpowiadali oni na zawarte w kwestionariuszu ankiety pytania dotyczace:

rozumienia pojecia ,,zywno$¢ ekologiczna” (poproszono respondentéw o wskaza-
nie tych sposrdd 12 okreslen, ktore uwazajg oni za tozsame z zywnoscig ekolo-
giczna);

spozywanych przez respondentéw produktow zywnosciowych, ktére - ich zda-
niem - mozna potraktowac jako zywnos¢ ekologiczng;

subiektywnej waznosci dziewieciu wskazanych czynnikéw kulturowych (z zakre-
su postaw i przekonan) i ekonomiczno-marketingowych, decydujacych o akcepta-
cji zywnosci. Respondenci wyrazali swoj stosunek do tych czynnikdéw decyzyj-
nych, ktore autorzy réznych doniesienn wymieniajg jako elementy determinujgce
zainteresowanie polskiego konsumenta zywnoscig ekologiczng [4, 10, 14, 20],
Skala pomiarowa wazno$ci obejmowata cztery stopnie: 1- czynnik w ogoéle nie
decyduje o preferencjach i decyzjach, 2 - czynnik decyduje w niskim stopniu, 3 -
czynnik decyduje w przecietnym stopniu, 4 - czynnik decyduje w wysokim stop-
niu.

Tabela 1
Charakterystyka badanej populacji.
Characteristics of respondents.

Segmenty/Segments N %
AR 138 21,6
WSIliZ 177 27,7
Uczelnia/College PR 107 16,7
[szkota]/[school] ZSE-Rzeszéw 55 8,6
ZSG-Rzeszow 82 12,8
ZSS-Jarostaw 80 12,5
Pleé/Sex Kobiety/Women 430 67,3
Mezczyzni /IMen 209 32,7
17-18 lat/17-18 years 244 38,2
Wiek/Age 20-21 lat/20-21 years 178 27,8
23-24 lat/23-24 years 217 33,9
Do 300 zHTo 300 zt 226 35,4
Dochéd [na 1 osobe]/ 300-600 z+ 267 41,8
Income per 1 person Powyzej 600 zt/Above 600 zt 120 18,8
Brak odpowiedzi/No answer 26 4,1
Wies/Village 318 49,8
Miasto do 50 tys mieszk./Town of 15 247

Miejsce zamieszkania/ less than 50 000 residents '
Permanent address Miasto pow. 50 tys mieszk./Town of 169 26.4

more than 50 000 residents
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Zebrano i zakwalifikowano do analizy 639 ankiet wypetnionych przez studentow
i uczniéw obojga ptci, w wieku od 17 do 24 lat, o réznym poziomie dochoddéw w go-
spodarstwie domowym, mieszkajacych w miejscowosciach o réznej liczbie mieszkan-
cow (tab. 1).

Przy interpretacji wynikéw odpowiedzi na ostatnie pytanie kwestionariusza an-
Kiety obliczono warto$ci Sredniej wagi kazdego z czynnikdéw decyzyjnych wszystkich
respondentéw i poszczegdlnych wyodrebnionych segmentéw tej populacji oraz wyko-
nano obliczenia metodg skalowania wielowymiarowego [16, 17, 29]. Do obliczen wy-
korzystano komputerowy pakiet Statistica 5,0. Metodg gtownych skfadowych Hotel-
linga wyznaczono pozycje wszystkich uwzglednionych w pytaniu ankiety czynnikow
decyzyjnych, w trojwymiarowej przestrzeni. Podstawg skalowania wielowymiarowego
(multidimensional scaling) bylty macierze odlegtosci euklidesowych, wystepujgcych
pomiedzy poszczegblnymi grupami respondentdw réznigcych sie picig i wiekiem, a
takze poziomem dochodéw w gospodarstwie domowym i miejscem zamieszkania,
uzyskane metoda aglomeracji w analizie skupien (cluster analysis). Macierze postuzy-
ty do wyznaczenia koncowej konfiguracji kolejnych grup respondentéw w ukladzie
trzech gtownych sktadowych.

Wyniki badan i ich dyskusja

Zestawienie wynikéw odpowiedzi na pierwsze pytanie ankiety (rys. 1) jedno-
znacznie wskazuje na to, ze pojecie zywnosci ekologicznej (z upraw ekologicznych)
kojarzone jest z pojeciem tzw. ,,zdrowej” zywnosci, czyli produktéw bezpiecznych dla
zdrowia. Wskaznik frekwencji sformutowania ,,bezpieczenstwo spozywania” przekra-
cza 80%. Bezpieczenstwo to utozsamiane jest jednak wytgcznie z nieobecnoscig srod-
kow chemicznych (produkty z upraw bez pestycydow i nawozow mineralnych, bez
pozostatosci innych skazer chemicznych lub bez dodatkdw stosowanych w przetwor-
stwie rowniez uzyskaty wskazniki frekwencji w granicach 70-80%). Jest to zatem
objaw typowej dla wiekszosci spoteczenstwa - nie tylko polskiego - chemiofobii [5, 6,
9, 18, 30]. Niewielki odsetek wskazan uzyskaty warianty produktow o jakosci wyzszej
od konwencjonalnych - o wyzszej warto$ci odzywczej, lepszych cechach sensorycz-
nych czy wyzszej trwatosci. Swiadczy¢ to moze dodatkowo o zakorzenionym stereo-
typie rolnictwa ekologicznego lub biodynamicznego, ktére wprawdzie wytwarza zyw-
no$¢ pozbawiong skazen chemicznych, ale nietrwata i mato atrakcyjng sensorycznie.
Wspomnie¢ nalezy, ze jest to stereotyp niezgodny z wynikami wielu badar porow-
nawczych [7, 15, 24, 26, 28]. Kilkanascie procent respondentow uznato, ze zywnos¢ z
upraw ekologicznych posiada zalety wazne do prawidtowego odzywiania, sg to bo-
wiem produkty niskokaloryczne, dietetyczne, wegetarianskie lub energetyzujgce. W
odniesieniu do trzech pierwszych grup zaobserwowano wyrazne zrdznicowanie
wskaznika frekwencji pomiedzy populacja ekokonsumentéw i populacjg konsumentow
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»konwencjonalnych”. Milodziez deklarujgca spozywanie produktow z upraw ekolo-
gicznych 3-krotnie czesciej utozsamia je z zywnoscig niskokaloryczna, dietetyczng lub
wegetarianska.

Rys. 1. Stereotyp zywnosci ekologicznej w badanej populacji.
Fig. 1.  Stereotype of organie food in the examined group.

Odsetek studentéw i uczniow prze$wiadczonych o tym, ze spozywa zywnos$é
ekologiczna, jest zaskakujgco wysoki (57,3%), zwazywszy na skale produkcji tej zyw-
nosci w Polsce; w sezonie 1999/2000 Ekoland wydat atesty 174 gospodarstwom rol-
nym o facznej powierzchni ponad 5,5 tys. ha, co w poréwnaniu z Dania, Austria,
Niemcami, Finlandig i innymi krajami Europy Zachodniej jest przystowiowa kroplg w
morzu [25, 32].

Wyijadnienia tego zjawiska nalezy szuka¢ w danych zebranych w tab. 2. i w mate-
riatach Zrédtowych. Respondenci deklarujacy ekokonsumpcje najczesciej wskazywali
owoce i warzywa (niektdrzy z nich réwniez soki owocowe i warzywne) - ponad 60%
tej grupy badanej populacji. Bardzo czesto jednak w kwestionariuszach ankiety zna-
lezé mozna byto w tym miejscu okre$lenie: ,....z whasnej dziatki...” Swiadczy to o in-
nym, niz to podaje literatura przedmiotu, potraktowaniu przez te miodziez pojecia
»Zywnos¢ z upraw ekologicznych”. Poglad ten przyjmuje, ze zaniechanie stosowania
w produkcji (przydomowej) nawozéw mineralnych i chemicznych $rodkéw ochrony
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roslin (uzasadnione produkcjg na wtasne potrzeby konsumpcyjne, a nie ,,na sprzedaz”)
jest wystarczajgcym warunkiem pozwalajgcym na okresSlenie uzyskanych produktéw
jako ekologicznych. Nalezy przypuszczaé, ze poglad ten wystepuje w duzej czesci
catego naszego spoteczenstwa, a nie tylko wsréd miodziezy, dlatego nie mozna go
pomijaé. Zjawiska te nazwa¢ mozna ,produkcja quasi-ekologiczng” i ,auasi-
ekokonsumpcjg”. Przeprowadzone badania wskazuja, ze okre$lenia te dotyczg tez pro-
dukcji i konsumpcji mleka (od wiasnej krowy), domowych przetworéw mlecznych
oraz jaj i miesa.

Wéréd towaréw zywnosciowych, nabywanych w sieci detalicznej, a uznawanych
przez respondentdw za zywno$¢ ekologiczng, najczesciej wystepowaty: jogurty i kefi-
ry, wyroby zbozowe (pfatki, kasze itp.) i pieczywo z maki razowej. Kilkuprocentowy
odsetek ekokonsumentdéw nabywa i spozywa produkty sojowe i kietki.

Uwzglednione w badaniach charakterystyki demograficzne i ekonomiczne w réz-
nym zakresie wptywajg na poziom ekokonsumpcji (i quasi-ekokonsumpcji). Mezczyz-
ni znacznie czesciej deklarowali spozywanie nabiatu (twarogi, jaja) i mleka - prawie %
tej grupy, podczas gdy kobiety sg w znacznie wyzszym stopniu zainteresowane spo-
zywaniem wyrobdw zbozowych i kietkow. Segment mtodziezy starszej (23-24 lata)
odznacza sie wyzszym odsetkiem konsumentdw jogurtu i pieczywa z maki razowej
oraz wyrobow sojowych i kietkéw. Wraz z wiekiem obniza sie natomiast zaintereso-
wanie mtodziezy ekokonsumpcjg owocow i warzyw, mleka i biatego miesa. Sadzi¢
nalezy, ze wiek ankietowanych jest tylko przyczyna posrednia, natomiast bezposrednia
- poziom edukacji ekologicznej (zajecia programowe w szkole i na uczelni, kontakt z
prasa, wptyw Srodowiska, czesto nowego w przypadku uczniéw i studentéw podejmu-
jacych nauke poza miejscem statego zamieszkania). Potwierdzeniem tego moga by¢
wyniki ankiety przeprowadzonej w gronie ponad 1300 mtodych Amerykandw, ktdre
$wiadcza o korzystnym wptywie edukacji ekologicznej najako$é zywienia [8],

Mtodziez mieszkajgca na wsi w wyzszym stopniu wyraza poglad guasi-
ekokonsumpcji. Odsetek tego segmentu deklarujgcy spozywanie ,,zdrowych” owocow
i warzyw przekracza 70% i jest o prawie 20% wyzszy niz w przypadku miodziezy
mieszkajacej w miastach. Dwukrotnie wyzszy jest tez odsetek mtodziezy pochodzacej
ze wsi, zaliczajacej do zywnosci ekologicznej spozywane przez siebie mleko i nabiat
oraz biate mieso. Mieszkajacy w miastach powyzej 50 tys. uczniowie i studenci cze-
$ciej natomiast wskazujg na jogurt, pieczywo razowe, produkty sojowe i Kietki jako
nabywane przez siebie produkty ekologiczne.

Podobne relacje zachodzg przy podziale badanej populacji na segmenty réznigce
sie wysokoscig dochodéw. Wraz ze wzrostem dochodéw wzrasta bowiem odsetek
ekokonsumentéw (spozywajacych jogurt, wyroby zbozowe i pieczywo ciemne, pro-
dukty sojowe), maleje natomiast odsetek guasi-ekokonsumentéw (konsumentéw owo-
cow i warzyw, nabiatu, mleka i biatego miesa).
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Na rys. 2. przedstawiono wartosci Sredniej wagi poszczeg6lnych czynnikéw, de-
cydujacych o zainteresowaniu konsumpcja zywnosci z gospodarstw ekologicznych.
Czynniki te ujeto wstepnie w czterech grupach:

» grupa czynnikow ,,ekologicznych”, wigzacych sie z gtownym kanonem ekorolnic-
twa, mowigcym o zaspokajaniu podstawowych potrzeb zywieniowych w sposob
minimalnie obciazajacy Srodowisko naturalne cztowieka (wartos¢ odzywcza i
bezpieczenstwo spozywania produktu, dbatos¢ o wiasne zdrowie, che¢ zmniej-
szenia skazenia srodowiska);

» dwa czynniki (,estetyczne”), wynikajace z potrzeby atrakcyjnej prezencji (dba-
tos¢ o whasny wyglad, konieczno$¢ stosowania diety - czynnik, ktéry w tej grupie
spoteczenstwa nie wigze sie z dolegliwosciami zdrowotnymi, a raczej z utrzyma-
niem atrakcyjnej sylwetki);

» czynniki, ktére mozna zaliczyé do grupy marketingowych (reklama, moda);

e cena.

Rys. 2. Wazko$¢ czynnikéw decyzyjnych badanej populacji.
Fig. 2. Importance of the factors for the examined group.
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Przedstawione na rys. 2. $rednie wagi czynnikdw wskazujg na dominujaca role
bezpieczenstwa spozywania produktdw zywnosciowych, jako cechy jakosciowej wa-
runkujacej dobrg kondycje zdrowotna. Troska o wiasne zdrowie i poziom zagrozen ze
strony produktu decyduja o preferencjach miodziezy w zakresie zywienia i produktow
spozywczych w wysokim stopniu. Nieco mniejszg role odgrywaja dwa pozostate
czynniki ,,ekologiczne” - warto$é odzywcza i mozliwo$¢ whasnego korzystnego wply-
wu na czystos¢ Srodowiska, ktore decydujg o preferencjach badanej populacji tylko w
przecietnym stopniu. Jest to kolejnos¢ zgodna z konsumencka strukturg jakosci pro-
duktéw spozywczych, okreslong przez wielu polskich autoréw [11, 12, 13, 21, 22, 23],

Innymi czynnikami, ktore zdajg sie odgrywac role bardziej niz przecietna, sa: ce-
na i dbato$¢ o wihasny wyglad. Czynniki marketingowe: reklama i moda ksztattujg
preferencje miodziezy w niskim stopniu. Stanowi to potwierdzenie rezultatow szeregu
badan o do$¢ wazkiej roli ceny i o niewielkim wplywie reklamy na popyt i preferencje
w zakresie zywnosci [3,11, 13, 27].

W tab. 3. poréwnano wartosci $redniej wagi poszczeg6lnych czynnikéw, obli-
czone oddzielnie dla ekokonsumentow i dla grupy konsumentéw nie spozywajacych
zywnosci ekologicznej. Wartosci te wskazujg na to, ze czynnikami, ktére zachecaja
miodziez do zainteresowania sie zywnoscig ekologiczng, sa: bezpieczenstwo spozy-
wania, warto$¢ odzywcza produktow, troska o wkasne zdrowie i o czystos¢ Srodowiska
naturalnego (wyraznie wyzsze wartosci Sredniej rangi w grupie ekokonsumentow).
Cena stanowi natomiast czynnik o wyzszej wazkosci dla grupy konsumentéw zywno-
ci konwencjonalnej, w niej nalezy wiec upatrywac¢ gtéwnej bariery w zakupie - zwy-
kle drozszej - zywnosci z gospodarstw ekologicznych. Informujg o tym tez Bartnik i
Moroz [4] oraz Ozimek [20],

W tab. 4. zestawiono wartosci fadunkdw czynnikowych, obliczone metodg Hotte-
linga, a obraz graficzny usytuowania czynnikéw decyzyjnych przedstawiono na rys. 3.
Wartosci te wskazujg jednoznacznie na to, ze gtéwna skladowa 1 powigzana jest z
wazkoscig czynnikdéw ekologicznych, ktdre wczesniej wyodrebniono jako grupe (war-
to$¢ odzywcza produktu, bezpieczenstwo jego spozywania, dbatos¢ o wiasne zdrowie,
cheé¢ zmniejszenia skazenia Srodowiska). Gtdwna skfadowa 2. obrazuje wazkos¢ re-
klamy i mody, a zatem marketingowe oddziatywania na konsumenta, a gtéwna skita-
dowa 3. reprezentuje wazko$¢ ceny i czynnikéw ,estetycznych” - dbatosé o wiasny
wyglad i koniecznos¢ stosowania diety.

Wartosci wspotrzednych zestawione w tab. 5. pozwalajg na wskazanie tych seg-
mentdéw badanej grupy miodziezy (wyodrebnionych na podstawie cech demogra-
ficznych tej populacji i jej statusu materialnego), ktére w tréjwymiarowej przestrzeni,
utworzonej przez czynniki ekologiczne, marketingowe i ,,estetyczne”, zajmujg pozycje
w tym samym fragmencie tej przestrzeni, co jedno ze skupisk czynnikéw decyzyjnych
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(rys. 3). Zbiezno$¢ tego usytuowania mozna interpretowac jako zalezno$¢ wazkosci
okreslonej grupy czynnikow decyzyjnych od demograficznego (i dochodowego) kryte-
rium segmentacji, inaczej - o0soby tworzace dany segment sg szczegdlnie

Tabela 4

Wartosci tadunkéw czynnikowych dla wazkosci czynnikéw decyzyjnych.

Eigenvalues for the importance of the factors.

Czynniki

1 Factors
Warto$¢ odzywcza produktu / Nutritional value
Bezpieczenstwo spozywania / Safety
Dbatos¢ o wiasne zdrowie / Health care
Skazenie Srodowiska / Pollution of environment
Reklama/ Advertising
Moda / Fashion
CenalPrice
Dbatos¢ o whasny wyglad / Tidiness
Konieczno$¢ stosowania diety / Diet

Gtowne sktadowe / Principal component

1 2 3
0,769 -0,084 -0,008
0,751 -,053 0,168
0,597 -0,106 0,489
0,634 0,081 0,086
-0,075 0,844 0,087
0,015 0,871 0,043
-0,337 0,052 0,643
0,302 0,112 0,678
0,276 0,049 0,597

Rys. 3. Konfiguracja czynnikéw decyzyjnych w przestrzeni trzech gtéwnych sktadowych.
Fig. 3. Configuration of the factors in the space of three principal components.
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Tabela 5

Wspétrzedne konfiguracji wybranych segmentéw badanej populacji.
Co-ordinates of the configuration of the some segments.

Gtowne sktadowe/Principal component

Segment
1 2 3

Kobiety w wieku 17 - 18 lat/ Women 17-18 years old 0,945 -0,529 0,584
Mezczyzni w wieku 17 - 18 lat / Men 17-18 years old -0,272 0,689 0,297
Kobiety w wieku 20-21 lat/ Women 20-21 years old 0,686 0,024 -0,244
Mezczyzni w wieku 20-21 lat/ Men 20-21 years old -0,763 0,334 0,324
Kobiety w wieku 23 - 24 lat/ Women 23-24 years old 0,433 0,268 -0,715
Mezczyzni w wieku 23 - 24 lat/ Men 23-24 years old -1,029 -0,787 -0,246
Mieszkancy wsi - gosp. o dochodzie do 300 zt/

- -0,318
Village inhabitant-income to 300 zt 0,386 0.571
Mieszkancy miast do 50 tys - gosp. o dochodzie do 300 zt
Town of less than 50 000 residents- income to 300 zt 0212 0.527 0,670
Mieszkancy miast pow 50 tys -gosp. o dochodzie do 300 zt
Town of more than 50 000 residents- income to 300 zt 0.000 0,335 0,075
Mieszkancy wsi - gosp. o dochodzie 300-600 zt/

-0,304 -0,349 -0,400

Village inhabitant-income 300-600 zt
Mieszkancy miast do 50 tys - gosp. o dochodzie 300-600 zt
Town of less than 50 000 residents- income 300-600 zt 1,368 0,540 0,691
Mieszkancy miast pow 50 tys -gosp. o dochodzie 300-600 zt
Town of more than 50 000 residents- income 300-600 zt 0.097 0,705 0.327
Mieszkancy Wsi - gosp. o dochodzie pow. 600 zt

-0,840 0,350
Village inhabitant-income above 600 zt 0,290
Mieszkancy miast do 50 tys - gosp. o dochodzie pow. 600 zt
Town of less than 50 000 residents- income above 600 zt 1o17 0.257 0559
Mieszkancy miast pow 50 tys -gosp. o dochodzie pow. 600 zt 0278 0,066 0.190

Town of more than 50 000 residents- income above 600 zt

swrazliwe” na skorelowang grupe czynnikoéw, Kierujg sie wiec gtownie nimi przy
wyborze produktow zywnosciowych. Interpretacja taka pozwala niejako na okreslenie
stylu zycia wyodrebnionego segmentu.

Obliczone wartosci wspétrzednych wskazuja, ze tak uczennice Srednich szkot, jak
i studentki | roku reprezentujg ,,ekologiczny” styl zycia, ,,zajmujg” one bowiem pozy-
cje w tej samej strefie, co wazko$¢ czynnikdéw zwigzanych z tzw. zdrowym stylem
zycia. Grupa badanych dziewczat w wieku 17-18 lat jest szczeg6lnie wrazliwa na ta-
kie elementy, jak dbato$¢ o whasne zdrowie i mozliwos¢ wptywu na skazenie Srodowi-
ska naturalnego, a grupa studentek I roku kieruje sie w znacznym stopniu bezpieczen-
stwem zywnosci oraz dbatoscig o wlasne zdrowie (tab. 6. - Srednie wagi najwyzsze).
Podobne relacje zaobserwowali Nowak i Crawford [19], ktorzy stwierdzili, ze w gro-
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nie uczacej sie w australijskim Townsville mtodziezy wraz z wiekiem stabnie zaintere-
sowanie stanem swojego przysziego zdrowia.

Ekologiczny styl zycia preferuje tez mtodziez mieszkajgca na state w matych
miastach, w gospodarstwach domowych o $rednim dochodzie na 1 osobe - 300-600 zt
(tab. 5). Mtodziez ta wyrdznia sie tym, ze Kieruje sie przy wyborze zywnos$ci elemen-
tami jakos$ci zdrowotnej produktéw spozywczych - warto$cig odzywcza i bezpieczen-
stwem dla zdrowia (tab. 6). Wyr6zniajaca sie tu grupa dochodowa stanowi

Tabela 6
Wazkos¢ ekologicznych czynnikéw decyzyjnych wyodrebnionych segmentdw.
Importance of the ecological factors for the segments of the examined population.
Wartos¢ . Dbatos¢ o S,kazenle
. Bezpie- . Srodow.
odzyw. , zdrowie .
. czenstwo Pollution
Nutrit. Health .
Segment Safety of envi-
value care
ronment

Wartosci Sredniej wagi
Values of the mean importance

Kobiety w wieku 17 - 18 lat/ Women 17-18 years old 3,36 3,60 3,78 3,20
Mezczyzni w wieku 17 - 18 lat/ Men 17-18 years old 3,39 3,65 3,63 ,3,01
Kobiety w wieku 20-21 lat/ Women 20-21 years old 3,49 3,77 3,79 2,99
Mezczyzni w wieku 20-21 lat/ Men 20-21 years old 3,30 3,61 3,54 2,90
Kobiety w wieku 23 - 24 lat/ Women 23-24 years old 3,48 3,69 3,66 2,88
Mezczyzni w wieku 23 - 24 lat/ Men 23-24 years old 3,30 3,49 3,55 2,56
Mieszkancy wsi - gosp. o dochodzie do 300 z¥/
Village inhabitant-income to 300 zt 343 367 360 3,08
Mieszkancy miast do 50 tys - gosp. o dochodzie do 300 zt
Town of less than 50 000 residents- income to 300 zt 348 360 3:59 3,02
Mieszkarcy miast pow 50 tys -gosp. o dochodzie do 300 z/
Town of more than 50 000 residents- income to 300 zt 357 37 365 2,88
Mieszkancy wsi - gosp. o dochodzie 300-600 zt/

3,39 , ,64 )
Village inhabitant-income 300-600 zt 365 36 2.88
Mieszkancy miast do 50 tys - gosp. o dochodzie 300-600 zt
Town of less than 50 000 residents- income 300-600 zt 3,55 3.76 363 2817
Mieszkancy miast pow 50 tys -gosp. o dochodzie 300-600 zt
Town of more than 50 000 residents- income 300-600 zt 3.29 395 360 2,94
Mieszkancy wsi - gosp. o dochodzie pow. 600 zt

3,50 14
Village inhabitant-income above 600 zt ' 385 369 3
Mieszkancy miast do 50 tys - gosp. o dochodzie pow. 600 z4
Town of less than 50 000 residents- income above 600 zt 329 359 365 251
Mieszkancy miast pow 50 tys - gosp. o dochodzie pow. 600 zt 3,40 367 371 283

Town of more than 50 000 residents- income above 600 zt
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Tabela 7

Wazkos¢ ,,estetycznych’ i marketingowych czynnikéw decyzyjnych wyodrebnionych segmentéw.
Importance of the ,,aesthetical” and marketing factors for the segments of the examined population.

Cena Reklama  Moda th\J/ak:scdo Dieta
Price Advertis. Fashion _yg a Diet
Segment Tidiness

Wartosci $redniej wagi/
Values of the mean importance

Kobiety w wieku 17 - 18 lat/ Women 17-18 years old 3,34 2,00 1,88 3,88 2,96
Mezczyzni w wieku 17 - 18 lat/ Men 17-18 years old 3,17 2,18 L 3,54 2,18
Kobiety w wieku 20-21 lat/ Women 20-21 years old 3,27 1,95 1,85 3,56 2,68
Mezczyzni w wieku 20-21 lat/ Men 20-21 years old 3,31 1,84 1,74 3,18 2,26
Kobiety w wieku 23 - 24 lat/ Women 23-24 years old 3,28 191 1,69 3,55 2,64
Mezczyzni w wieku 23 - 24 lat/ Men 23-24 years old 3,05 1,93 1,63 3,16 1,01

Mieszkancy wsi - gosp. o dochodzie do 300 zt

Village inhabitant-income to 300 zt

Mieszkancy miast do 50 tys - gosp. o dochodzie do 300
zt 3,26 1,90 1,52 3,52 2,65
Town of less than 50 000 residents-income to 300 z¢

Mieszkancy miast pow 50 tys - gosp. o dochodzie do

300 z4 3,25 2,02 1,85 3,54 2,50
Town of more than 50 000 residents-income to 300 zt
Mieszkancy wsi - gosp. o dochodzie 300-600 zt
Village inhabitant-income 300-600 zt

Mieszkancy miast do 50 tys - gosp. o dochodzie 300-
600 zt 3,32 2,06 2,17 3,97 2,98
Town of less than 50 000 residents-income 300-600 zt

Mieszkancy miast pow 50 tys - gosp. o dochodzie 300-

600 zt 3,20 1,72 2,06 3,44 2,63
Town of more than 50 000 residents-income 300-600 zt
Mieszkancy wsi - gosp. o dochodzie pow. 600 zt

341 1,97 1,90 3,59 2,50

3,36 2,00 1,83 3,34 2,47

2 1 1 2,46

Village inhabitant-income above 600 zt 309 09 93 36
Mieszkaricy miast do 50 tys - gosp. o dochodzie pow.
600 zt
Town of less than 50 000 residents-income above 2.9 2,03 1.62 380 215
600 zt
Mieszkancy miast pow 50 tys -gosp. o dochodzie pow.
600 zt

z 302 187 1,83 351 2,46

Town of more than 50 000 residents-income above
600 zt
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potwierdzenie informacji, ze najbardziej sktonnymi do zakupu produktéw z upraw
ekologicznych sg $rednio zamozni konsumenci [10]. Produkty te nabywajg w 50%
osoby z dochodem nizszym niz Srednia krajowa [4], Zdaniem Jedrzejczyk [10], za-
mozny polski konsument ujawnia swoj status materialny poprzez m.in. zakupy drogiej
zywnosci, ale snobizm swoj lokuje gdzie indziej, nie w produktach z rolnictwa ekolo-
gicznego.

Z gtowna sktadowa 2. zwigzane sg dwa inne segmenty respondentéw: chiopcy -
uczniowie szkdt srednich oraz mtodziez mieszkajgca w miastach w gospodarstwach o
Srednich (300-600 z#) dochodach (tab. 5). O pozycjach tych segmentéw zadecydo-
waly: szczeg6lna podatno$¢ uczniow na wptywy reklamy produktéw zywno$ciowych,
aw przypadku miodziezy mieszkajgcej w miastach - sktonnosS¢ do podgzania za moda
(panujaca w najblizszym otoczeniu lub narzucang przez $rodki masowego przekazu).
Wskazuja na to najwyzsze - w poréwnaniu z innymi segmentami - wartosci Sredniej
wagi (tab. 7).

Czynniki ,estetyczne” - chec fadnego prezentowania sie - zdajg sie najsilniej de-
cydowaé o preferencjach zywieniowych dziewczat uczacych sie w ostatnich klasach
szkot Srednich oraz uczacej sie i studiujgcej mtodziezy mieszkajacej w matych mia-
stach do 50 tys. mieszkancow, w gospodarstwach domowych o $rednich lub wysokich
dochodach (powyzej 300 zt na jedng osobe). Wskazujg na to wartosci przedstawione w
tab. 5 oraz warto$ci $redniej rangi zestawione w tab. 7.

Whnioski

1 W gronie miodziezy uczacej sie w szkotach Srednich i studiujacej panuje stereotyp
zywnosci z gospodarstw ekologicznych, charakteryzujacy sie przeSwiadczeniem,
Ze jest to zywno$¢ pozbawiona skazen chemicznych i dodatkéw szkodliwych dla
zdrowia. Duza cze$¢ miodziezy deklarujacej spozywanie produktéw ekologicz-
nych uwaza je za niskokaloryczne, dietetyczne lub wegetarianskie.

2. W gronie miodziezy deklarujgcej ekokonsumpcje wyr6zni¢ mozna dwa segmenty:
konsumentéw produktéw z ,,wihasnej” uprawy lub hodowli oraz konsumentéw za-
opatrujacych sie w sklepach z tzw. ,,zdrowg” zywnoscig. W segmencie pierwszym
przewazajg mieszkancy wsi, uczniowie szkot Srednich i miodziez z gospodarstw o
niskim dochodzie. W segmencie drugim przewage maja mieszkarncy duzych miast,
studenci konczacy studia, mtodziez z gospodarstw domowym o wysokich docho-
dach.

3. Miodziez zenska konczaca szkote Srednig i rozpoczynajgca studia, a takze mio-
dziez mieszkajgca w matych miastach, w gospodarstwach o $rednim dochodzie, to
dwa segmenty reprezentujace ,,ekologiczny styl zycia”. Pod adresem tych segmen-
tow kierowaé nalezy promocje zywnosci z upraw i hodowli ekologicznej, odwotu-
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jaca sie do takich jej zalet, jak: brak zanieczyszczen chemicznych, wyzsza warto$¢
odzywcza, korzystny wptyw na zdrowie, produkcja bezpieczna dla Srodowiska.
Mtodziez meska konczaca szkote Srednig, szczegdlnie mieszkajgca w miastach,
Kieruje sie w znacznej mierze sloganami reklamowymi oraz panujacg w najbliz-
szym otoczeniu moda. Te dwa czynniki marketingowe moga okazac sie zatem sku-
teczne w pobudzeniu zainteresowania tej grupy mtodziezy ekokonsumpcja.
Dziewczeta konczace szkote Srednig oraz mtodziez mieszkajgca w matych mia-
stach, w gospodarstwach domowych o $rednich i duzych dochodach, to dwie gru-
py, ktére zdecyduja sie na ekokonsumpcje, jesli bedg przekonane o korzystnym
wplywie produktéw ekologicznych na ich prezencije.
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ECO-CONSUMPTION OF ADOLESCENTS AND SOME ITS CONDITIONS
Summary

The purpose of these studies was to establish the stereotype of organic food among adolescents and to
determine the level and the directions of the eco-consumption. Also, to indicate the population of young
eco-consumers who are susceptible to certain methods of promotion of food produced by ecological
farms.

The poll of 649 students from Rzeszow and Jaroslaw was studied. The interpretation of results was
carried out by the principal component analysis and multidimensional scaling. It was found that the stereo-
type of organic food was based on the assumption that this type of food is free from chemical contamina-
tion and undesired additives. The group of consumers can be divided into two subgroups: the consumers
who derive food from their “own” production (i.e. the village youth from low-income households) and the
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consumers who purchase food in so-called health food stores (i.e. the city population, college students
before graduation and the youth from high-income households). “Ecological life-style” is preferred by the
women of up to twenty years of age and the youth living in small towns in average-income households.
The men of up to twenty years of age living in cities are the most susceptible to advertising and current
fashion. Female senior high-school students, and the youth coming from small towns and high-income
households are two consumer groups who will most likely choose eco-consumption if they are convinced
that eco-products can have a positive influence on their physical appearance. H |
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GRAZYNA MORKIS

PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA W USTAWODAWSTWIE
KRAJOWYM

Publikujemy kolejny przeglad aktow prawnych, ktére ukazaty sie w Dzienniku
Ustaw. Ponizsze zastawienie zawiera akty prawne dotyczace szeroko rozumianej pro-
blematyki zywnosciowej wg stanu na 12 wrzesnia 2001 r.

1. Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 23 maja 2001 r. w sprawie ustanowienia
Petnomocnika Rzadu do Spraw Bezpieczenstwa Zywnosci (Dziennik Ustaw 2001
r. nr 56, poz. 581).

Ustanowiono Petnomocnika Rzadu do Spraw Bezpieczenstwa Zywnosci, ktory

jest sekretarzem stanu w Ministerstwie Rolnictwa i Rozwoju WSsi.

Do zadan Petnomocnika nalezy:

e przygotowanie (w porozumieniu z Ministrem Administracji Publicznej, Mini-
strem Rolnictwa i Rozwoju WSsi, Ministrem Zdrowia oraz Prezesem Urzedu
Ochrony Konkurencji i Konsumentow, a takze z uwzglednieniem wymagan
Unii Europejskiej) koncepcji struktury administracji rzadowej oraz systemu
koordynacji dziatan organ6w tej administracji na rzecz zapewnienia wtasciwej
jakosci zywnosci, w szczegélnosci w zakresie nadzoru nad produkcja i obro-
tem artykutami rolno-spozywczymi, zwierzetami oraz $rodkami zywienia
zwierzat i Srodkami ochrony roslin,

» opracowanie strategii bezpieczenstwa zywnosci.

Rozporzadzenie weszto w zycie z dn. 21 czerwca 2001 r.

2. Rozporzadzenie Prezesa Rady Ministrow z dn. 26 lipca 2001 r. w sprawie zasad
organizacji wojewddzkich Inspektoréw Inspekcji Handlowej (Dziennik Ustaw
2001 r. Nr 81, poz. 879).

Od 8 listopada 2001 r. bedg obowigzywac nowe zasady organizacji wojewddzkich
Inspektoréw Inspekcji Handlowe;j.

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie.
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3.

Rozporzadzenie Prezesa Rady Ministrow z dn. 2 sierpnia 2001 r. w sprawie listy
rzeczoznawcow do spraw jakosci produktow lub ustug (Dziennik Ustaw 2001 r.
Nr 85, poz. 931).
Od 18 listopada 2001 r. bedzie obowiazywaé rozporzadzenie, ktdre okresla wa-
runki prowadzenie listy rzeczoznawcéw do spraw jakosci produktéw lub ustug..
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju WSsi z dn. 15 maja 2001 r. w spra-
wie wykroczen, za ktore funkcjonariusze niektdrych organow realizujacych
zadania z zakresu rolnictwa i rynkéw rolnych sa upowaznieni do nakfadania
grzywien w drodze mandatu karnego oraz zasad i sposobu wydawania upowaz-
nien (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 56, poz. 587).
Funkcjonariusze Inspekcji Weterynaryjnej oraz Inspekcji Skupu i Przetwdrstwa
Artykutdw Rolnych nalezg do grupy funkcjonariuszy organow realizujacych za-
dania z zakresu rolnictwa i rynkéw rolnych, ktérzy zostali upowaznieni do nakta-
dania grzywien w drodze mandatu karnego.
Rozporzadzenie weszto w zycie z dn. 21 czerwca 2001 r.
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 2 lipca 2001 r. w sprawie terytorialnego
zakresu dziatania oraz siedzib inspektorow sanitarnych (Dziennik Ustaw 2001 r.
Nr 73, poz. 781).
Okreslono terytorialny zakres dziatania oraz siedziby portowych inspektorow
sanitarnych w Gdansku, Gdyni, Elblagu, Szczecinie i Swinoujsciu.
Rozporzadzenie weszto w zycie 1sierpnia 2001 r.
Ustawa z dn. 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia
(Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 63, poz. 634).
Ustawa okresla m.in.:
warunki produkcji srodkow spozywczych, uzywek, substancji pomagajacych
w przetwarzaniu, dozwolonych substancji dodatkowych oraz innych dodatkéw
do $rodkow spozywczych i uzywek oraz obrotu tymi artykutami,
wymagania dotyczace zapewnienia whasciwej jakosci zdrowotnej wyzej wy-
mienionych artykutow,
wymagania dotyczace przestrzegania higieny w procesie produkcji i obrocie
wyzej wymienionymi artykutami,
wymagania zdrowotne wobec 0séb bioracych udziat w procesie produkcji i w
obrocie wyzej wymienionymi artykutami oraz wymagania dotyczace kwalifi-
kacji tych os6b w zakresie przestrzegania zasad higieny,
wymagania dotyczace materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z
Zywnoscia,
zasady przeprowadzania urzedowej kontroli zywnosci.
Ustawa obowigzuje od 23 wrzesnia 2001 r., a niektére przepisy, dotyczace
HACCP, od 1 stycznia 2004 r.
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10.

11.

12.

Grazyna Morkis

Ustawa z dn. 11 maja 2001 r. o opakowaniach i odpadach opakowaniowych
(Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 63, poz. 638).

Ustawa okre$la wymagania, jakim muszg odpowiada¢ opakowania ze wzgledu na
zasady ochrony Srodowiska oraz okresla sposoby postepowania z opakowaniami i
odpadami opakowaniowymi.

Ustawa wejdzie w zycie z dn. 1stycznia 2002 r.

Ustawa z dn. 11 maja 2001 r. prawo o miarach (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 63,
poz. 636).

Ustawa reguluje zagadnienia dotyczace mi.in. legalizacji jednostek miar i pan-
stwowych wzorcow jednostek miar, prawnej kontroli metrologicznej przyrzadéw
pomiarowych oraz sprawowania nadzoru nad wykonywaniem przepiséw ustawy.
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 1 sierpnia 2001 r. zmie-
niajace rozporzadzenie w sprawie obowigzku stosowania Polskich Norm (Dzien-
nik Ustaw 2001 r., Nr 95, poz. 1044).

Minister skreslit z wykazu niektdre Polskie Normy.

Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 13 czerwca 2001 r. w sprawie rodza-
jéw dokumentéw wymaganych przy sktadaniu wniosku o wydanie zezwolenia na
obroét hurtowy napojami alkoholowymi, wzoréw wnioskéw oraz wzoréw infor-
macji o sprzedazy napojow alkoholowych (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 60, poz.
614).

Rozporzadzenie okre$la rodzaje dokumentéw wymagane przy skiadaniu wniosku
0 wydanie zezwolenia na obrot hurtowy:
* napojow alkoholowych o zawarto$ci do 4,5% alkoholu oraz piwa,
« napojéw alkoholowych o zawartosci powyzej 4,5% do 18% alkoholu ( bez pi-

wa),

* napojow alkoholowych o zawarto$ci powyzej 18% alkoholu.

Obowigzuje od 28 czerwca 2001 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 18 czerwca 2001 r. w
sprawie Srodkdw dopuszczonych do skazania spirytusu (Dziennik Ustaw 2001 r.
Nr 73, poz. 775).

Okreslono $rodki dopuszczalne do skazania spirytusu oraz minimalng ilos¢ ich
zastosowania.

Rozporzadzenie weszto w zycie 2 sierpnia 2001 r.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 28 czerwca 2001 r. w sprawie wykazu
dopuszczalnych ilosci substancji dodatkowych i innych substancji obcych doda-
wanych do Srodkéw spozywczych lub uzywek, a takze zanieczyszczen, ktore mo-
ga znajdowac sie w $rodkach spozywczych lub uzywkach (Dziennik Ustaw 2001
r. Nr 73, poz. 780).
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13.

14.

15.

16.

17.

18.

Zmiana dotyczy barwnikow stosowanych do produkcji suchych makaronéw i
obowiazuje od 7 sierpnia 2001 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 6 lipca 2001 r. w spra-
wie sposobu sprawowania nadzoru przy wytwarzaniu w procesie obrébki produk-
téw chmielowych (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 80, poz. 865).

Od 1 sierpnia 2002 r. nadzor przy wytwarzaniu w procesie obrobki produktow
chmielowych sprawuje wojewodzki inspektor jakosci handlowej artykutdw rolno-
spozyweczych.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 22 sierpnia 2001r. w
sprawie urzedow celnych, w ktorych przeprowadza sie graniczna kontrole fitosa-
nitarna (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 97, poz. 1059).

Ustalono 11 urzedéw celnych, w ktérych przeprowadza sie graniczng kontrole
fitosanitarna.

Rozporzadzenie obowigzuje od 26 wrzesnia 2001 r.

Ustawa z dn. 20 kwietnia 2001 r. o zmianie ustawy o wychowaniu w trzeZwosci i
przeciwdziatania alkoholizmowi, ustawy o radiofonii i telewizji oraz ustawy o
optacie skarbowej (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 60, poz. 610).

Wprowadzona zmiana dotyczy m.in. zmiany brzmienia terminéw, uzytych w
ustawach, takich j ak:

* najblizsza okolica punktu sprzedazy napojow alkoholowych,

promocja napojéw alkoholowych,

reklama napojéw alkoholowych,

sponsorowanie,

wydzielone stoisko,

obrot hurtowy napojami alkoholowymi.
Ustawa z dn. 21 czerwca 2001 r. o regulacji rynku cukru (Dziennik Ustaw 2001 r.
Nr 76, poz. 810).
Ustawa okre$la zasady regulacji produkcji i obrotu burakami cukrowymi oraz
cukrem.
Obowigzuje od 25 sierpnia 2001 r.
Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 17 lipca 2001 r. w sprawie ustanowienia
dla producentéw cukru minimalnej ceny zbytu cukru na rynku krajowym (Dzien-
nik Ustaw 2001 r. Nr 81, poz. 878).
W okresie od 1 pazdziernika 2001 r. do 30 wrzes$nia 2002 r. ustanowiono dla pro-
ducentéw cukru minimalne ceny zbytu cukru na rynku krajowym na 2,00 zt/kg.
Zarzadzenie Ministra Finanséw z dn. 28 czerwca 2001 r. w sprawie 0znaczania
wyrobow znakami akcyzy (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 69, poz. 721).
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19.

20.

21.

22.

23.

24.

Grazyna Morkis

Piwo i niektdre rodzaje tytoniu, pétprodukty wyrobow winiarskich oraz wyroby
przemystu tytoniowego nie bedg oznaczane znakami skarbowymi akcyzy od 21
lipca do 31 grudnia 2002 r.

W zatgczniku do rozporzadzenia zawarte sg nowe wzory znakéw akcyzy.
Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 20 lipca 2001 r. w sprawie ustanowie-
nia kontyngentdw na przywdz niektérych towaréw rolnych pochodzacych z Re-
publiki Stowackiej (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 79, poz. 850).

Od 1 sierpnia do 31 grudnia 2001 r. obowigzujg nowe ustanowione kontyngenty
ilosciowe na przywdéz masta i margaryny pochodzacej ze Stowacji.

Rodzaj i wielkos¢ kontyngentéw okresla zatgcznik do rozporzadzenia.
Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 20 czerwca 2001 r. w sprawie wielkosci
kontyngentu krajowego produkcji skrobi ziemniaczanej (Dziennik Ustaw 2001 r.
Nr 67, poz. 684).

Okreslono wielkosci kontyngentu krajowego produkcji skrobi ziemniaczanej w
okresie od:

e 1lutego 2002 r. do 30 czerwca 2003 r. - 200 tys. ton,

e 1lipca 2003 r. do czerwca 2004 r. - 220 tys. ton,

» 1lipca 2004 r. do czerwca 2005 r. - 242 tys. ton.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 11 lipca 2001 r. w
sprawie okreslenia wielko$ci progowych dla niektérych towaréw rolnych przy-
wozonych z zagranicy (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 74, poz. 795).

Do 31 grudnia 2001 r. obowiazujg nowe wielkosci progowe dla towaréw rolnych
przywozonych z zagranicy, ktérych wykaz zawarty jest w zataczniku do rozpo-
rzadzenia.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 6 lipca 2001 r. w spra-
wie okreslenia rejonéw uprawy chmielu oraz minimalnych wymagan co do jako-
§ci chmielu w zakresie wilgotnosci, zawartosci zanieczyszczen organicznych i
zawartosci nasion (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 80, poz., 864)

Okreslono trzy rejony uprawy chmielu: lubelski, wielkopolski i dolnoslgski.
Rozporzadzenie zawiera rowniez wymagania minimalne jakosci poziomu wilgot-
nosci, zawartosci zanieczyszczen organicznych i zawartosci nasion chmielu.
Weszto w zycie 1wrzesnia 2001 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 6 lipca 2001 r. w spra-
wie okreslenia rejonéw uprawy tytoniu (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 80, poz. 862).
Od 1 stycznia 2002 r. wyznaczono nowe rejony uprawy tytoniu, tj.: lubelsko-
podlaski, Swietokrzysko-matopolski, kujawsko-pomorski, mazurski, dolnoslaski.
Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 17 lipca 2001 r. w sprawie ustalenia kwoty
produkcji cukru (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 80, poz. 859).
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25.

26.

Maksymalna ilos¢ cukru, ktéra moze by¢ wyprodukowana w czasie kampanii
cukrowej w 2002 r. i przeznaczona na zaopatrzenie rynku krajowego w okresie od
1pazdziernika 2002 r. do 30 wrze$nia 2003 r. wynosi 154 tys. ton (kwota A).
Maksymalna ilo$¢ cukru, ktéra moze by¢ wyprodukowana w czasie kampanii
cukrowej w 2002 r. i przeznaczona na eksport z zastosowaniem doptaty w okresie
od 1 stycznia 2003 r. do 31 grudnia 2003 r. wynosi 104,4 tys. ton (kwota B).
Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 24 lipca 2001 r. w sprawie warunkow i
trybu nadawania oraz pozbawiania jednostki organizacyjnej statusu jednostki ba-
dawczo-rozwoiowei (Dziennik Ustaw 2001 r. Nr 85, poz. 927).

Od 1 wrze$nia 2001 r. obowigzujg zmienione warunki i tryb nadawania oraz
pozbawiania jednostki organizacyjnej statusu jednostki badawczo-rozwojowej.
Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 24 lipca 2001 r. w sprawie warunkow i
trybu taczenia, podziatu, reorganizacji i likwidacji jednostek badawczo-
rozwojowych (Dziennik ustaw 2001 r. Nr 90, poz. 996).

Od 1 stycznia 2002 r. zmieniono zasady odno$nie warunkow i trybu taczenia,
podziatu, reorganizacji i likwidacji jednostek badawczo-rozwojowej. H
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HENRYK KOSTYRA, ELZBIETA KOSTYRA

WSPOLCZESNY LEKSYKON WIEDZY O ZYWNOSCI

Zrozumiata komunikacja w nauce jest jednym z najistotniejszych czynnikéw wa-
runkujacych jej ekspansywny iprawidtowy rozwéj. Natomiast komunikatywno$¢ nauki
stwarza w cztowieku poczucie wiarygodnosci co do sensu i uczciwosci prowadzonych
badan. Nabiera on tym samym przekonania, ze nauka moze zagwarantowa¢ mu godne
warunki materialnego i intelektualnego zycia na Ziemi. Z tego powodu nieustajaca
edukacja stata sie koniecznoscig dla wspdtczesnego cztowieka.

Celem tej rubryki jest ufatwienie czytelnikom zapoznawania sie z howymi poje-
ciamipojawiajgcymi sie w nauce o zywnosci i zywieniu.

Enzymy

Enzymy, katalizatory uktadéw biologicznych sa godnymi specjalnej uwagi urza-
dzeniami molekularnymi, ktére determinujg plan i strategie przeksztatcen chemicz-
nych. Po$redniczg one réwniez w przeksztatcaniu réznych form energii. Najbardziej
znaczacg whasciwoscig enzymow jest ich sita katalityczna i specyficznoS¢. Co wiecej,
aktywno$¢ wielu enzyméw podlega regulacji. Niemal wszystkie znane enzymy sa
biatkami. Jednakze odkrycie katalitycznie czynnych czasteczek kwasu rybonukleino-
wego (RNA) wskazuje, ze biatka nie majg absolutnej wytgcznosci w zakresie biokata-
lizy.

Izoenzymy (izozymy)

Izoenzymy (izozymy) sg to rdézne odmiany jednego enzymu majace zasadniczo
taki sam plan budowy i mechanizm katalityczny, r6znia sie sposobem ich regulowania.

Abzymy

Abzymy sg to przeciwciata funkcjonujace w charakterze enzyméw. Przeciwciala i
enzymy maja wiele cech wspélnych. Podobnie jak enzym, tak i przeciwciato jest wiel-

Prof. dr hab. H. Kostyra, PAN, Instytut Rozwoju Zwierzat i Badania Zywnosci, Oddziat Nauki o Zyw-
nosci, 10-747 Olsztyn, ul. Tuwima 10; prof. dr hab. E. Kostyra, Uniwersytet Warminsko-Mazurski,
Wydziat Technologii Zywnosci, 10-957 Olsztyn, ul. Oczapowskiego 7.



WSPOECZESNY LEKSYKON WIEDZY O ZYWNOSCI 133

ka czasteczka biatkowa, ktdrej tylko niewielka czes¢ bierze udziat w reakcjach. Zada-
niem enzymu jest katalizowanie przemiany substratu-surowca dla katalizowanej reak-
cji- w produkt. W rzeczywistosci enzym bierze udziat w reakcji, ktdrg katalizuje, tylko
w czasie jej trwania; po jej zakoriczeniu nie jest juz zwiazany z jej produktem. Istotg
reakcji enzymatycznej jest przemiana substratu w kompleks aktywny. Z molekularne-
go punktu widzenia jest to przeksztatcenie konformacji czasteczki substratu na wzor
centrum aktywnego enzymu, co umozliwia ich wzajemne pofaczenie i obnizenie ener-
gii zajscia reakcji. Proces ten odbywa sie przy udziale sit elektrycznych i chemicznych.

Przeciwciato* reaguje ze swoim antygenem rownie specyficznie jak enzym z sub-
stratem. Z podobng precyzja tréjwymiarowy ksztatt reaktywnego miejsca przeciwciata
oraz rozkfad tadunkoéw elektrycznych sg dopasowane do odpowiadajacych im ksztattu
i rozkladu na antygenie**. | tak jak ksztalt centrum aktywnego enzymu zapewnia, ze
reakcji bedzie ulegat tylko jeden rodzaj substratu, nadajac przez to reakcjom potrzebng
specyficznosé, tak doktadne dopasowanie przeciwciata i antygenu umozliwia bezbted-
ng specyficzno$¢ z jaka przeciwciata rozpoznajg i atakujg obce mikroorganizmy, nie
szkodzac organizmowi, ktérego bronia. Réznica miedzy przeciwciatem i enzymem jest
taka, ze podczas gdy przeciwciato przytgcza sie do antygenu i pozostaje z nim zwigza-
ne nie zmieniajac go, to enzym przeksztatca substrat, z ktorym reaguje dajac produkt, z
etapem posrednim w postaci kompleksu aktywnego, po czym odiacza sie.

Przemiana przeciwciat w enzymy odbywa sie w spos6b nastepujacy. Zatozmy, ze
reakcja przebiega w typowy dla reakcji enzymatycznej sposob, a wiec poprzez etap
kompleksu aktywnego. Nastepnie otrzymuje sie przeciwciato w stosunku do komplek-
su aktywnego, a nie wyjsciowej substancji. Tak uzyskane przeciwciato po zmieszaniu
z wyjsciowg substancjg zachowa sie jak enzym. Oznacza to, ze przeciwciato wymusi
na wyjsciowej substancji przyjecie ksztattu kompleksu aktywnego, a wiec uzyskuje sie
ten sam efekt co przy uzyciu enzymu. Waga tego zagadnienia wydaje sie by¢ znacza-
ca, uzmystawiajac sobie fakt, ze organizmy ssakow majg zdolno$¢ wytwarzania okoto
100 min roznych przeciwciat, ktore dodatkowo mozna modyfikowac za pomocg inzy-
nierii genetycznej. Wydaje sie prawdopodobne, ze w przysztosci abzymy znajda zasto-
sowanie w biotechnologii zywnosci.

~Przeciwciata - Przeciwciata sg grupg biatek (immunoglobuliny, y-globuliny, globuliny odpornosciowe)
syntetyzowanych przez limfocyty B w odpowiedzi na pobudzenie antygenem. Zadaniem przeciwciat jest
specyficzna neutralizacja antygenow infekcyjnych (bakterii, wirusow, pasozytdw) wnikajacych do wne-
trza organizmu zwierzecia (reakcja antygen przeciwciato).

Antygeny - Antygeny sa to substancje chemiczne wywotujace odpowiedZz immunologiczng organizmu,
polegajaca na produkcji przeciwciat lub limfocytéw zdolnych do reagowania z indukujacymi je antyge-
nami.
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Synzymy - enzymy semisyntetyczne

Synzymy sa to enzymy powstajace w wyniku modyfikacji biatka enzymatyczne-
go. Biatko enzymatyczne mozna modyfikowac genetycznie lub chemicznie. W meto-
dzie genetycznej wykorzystuje sie technike mutagenezy ukierunkowanej. Technika ta
umozliwia dokonywanie in vitro specyficznych mutacji w miejscu genu z gory okre-
Slonym. Dzieki temu mozna wymieni¢ w biatku enzymatycznym nawet pojedynczy
aminokwas. Na przyktad zastgpienie, znajdujacego sie w centrum aktywnym nukleazy
ze Staphylococcus, kwasu glutaminowego kwasem asparaginowym powoduje 1300-
krotny spadek aktywnos$ci tego enzymu. Przyktadem modyfikacji chemicznej moze
by¢ alkilacja centrum aktywnego papainy powodujgca zamiane jej wtasciwosci proteo-
litycznych na wiasciwosci oksydoredukcyjne. Badania nad synzymami sg w poczat-
kowej fazie, niemniej rokujg duze nadzieje rowniez wsrdd biotechnologéw zywnosci.
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FLAIR-FLOW 4 jest finansowany przez Ko-
misjg Europejskag w VProgramie Ramowym -
Jako$¢ zycia i zarzadzanie istniejgcymi zaso-
bami , Key Action 1. Tworzy on sie¢ popula-
ryzowania rezultatbw  badan naukowych
wsréd grup konsumenckich, profesjonalistow
zywieniowcow iprzemystu spozywczego w 24
krajach europejskich. .
http://flair-flow.com

FLAIR-FLOW EUROPE 1V (FFE 1V)

Mineto juz pierwsze pétrocze realizacji projektu FFE IV. Ze wzgledu na pewne
trudnosci w rozpoczeciu finansowania projektu przez UE (koordynator Jean-Francois
Quilien musiat zmienia¢ pewne czesci kontraktu co wymagato przygotowania przez
niego aneksu), poczatek byt dos¢ trudny. Zrealizowano jednak przynajmniej czes$¢
zadan, a przygotowany przeze mnie raport potroczny zostat zaakceptowany i pod ko-
niec sierpnia otrzymaliSmy pierwszg wptate na realizacje projektu. Mam nadzieje, ze
teraz bedzie mozna prowadzi¢ niezaktocong juz niczym prace. Ponizej przedstawiam
zadania, ktore dotychczas udato sie zrealizowac:

1 W celu stworzenia krajowej sieci informatycznej, przestano do wszystkich Preze-
sow Oddziatéw prosbe o zaangazowanie do pracy w projekcie mtodych pracowni-
kow nauki - cztonkéw PTTZ. Pozytywne odpowiedzi nadeszly jak dotad z czte-
rech oddziatéw: szczecinskiego, gdanskiego, t6dzkiego i warszawskiego. Koordy-
natorem prac mtodych pracownikdw zostata mgr Katarzyna Kajak, doktorantka na
Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW. Serdecznie prosze
pozostate Oddziaty o aktywnosc¢.

2. Co miesigc otrzymujemy 9 (po 3 dla kazdej grupy odbiorcéw) jednostronicowych
streszczen badan wykonywanych w ramach projektow UE. Wiekszos¢ z nich zo-
stata juz przettumaczona na jezyk polski i obecnie zajmujemy sie ich dystrybucja.
Trzy przyktadowe streszczenia przedstawiamy czytelnikom ,,Zywnosci”. Stresz-
czenia przygotowane sg w formie wymaganej w Projekcie i stosowanej we
wszystkich uczestniczacych w nich krajach.

3. Przygotowano liste VIP-6w w realizowanym projekcie. Wybrane osoby otrzymaty
listy z prosbg o wspieranie naszych dziatan i informacje o FFE IV. Otrzymalismy
mite odpowiedzi od wielu sposrdd tych oséb. Serdecznie dziekuje za pomoc!


http://flair-flow.com

136 Danuta Kotozyn-Krajewska

4. Nawigzano kontakt z Federacjg Konsumentow i Polskim Towarzystwem Dietetyki
w celu wspotpracy przy realizacji projektu dotyczacego grup konsumenckich i
profesjonalistow zywieniowcow.

5. Rozpoczeto przygotowania do zorganizowania pierwszej debaty - dla grup kon-
sumenckich. Jej tematem bedzie: Zywno$¢ modyfikowana genetycznie. Korzysci
i zagrozenia. Odbedzie sie w Warszawie, w SGGW 12.12.2001 o godz. 1700

Wszelkie pytania dotyczace realizacji projektu prosze kierowa¢ na moj adres:
Dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska, prof. SGGW

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, SGGW

ul. Nowoursynowska 166, 02-787 Warszawa

e-mail: KOLOZYN@alpha.sggw.waw.pl

tel./fax -22 8438711

Danuta Kotozyn-Krajewska

FFE 419/01/CG11
Bezpieczne warzywa organiczne

W wiekszosci krajow europejskich nieustannie rosnie zapotrzebowanie na produkty organiczne.
Z definicji produkty te nie podlegajg zadnemu traktowaniu substancjami chemicznymi i jest to
fakt, ktory zadowala konsumentdw poszukujacych naturalnych produktow. Jednakze brak za-
stosowania substancji chemicznych nie zawsze jest korzystny. Oznacza to na przyktad, ze pro-
dukty te nie sa uodpornione na dziatanie grzyb6w. Niektére grzyby wytwarzaja toksyny zwane
mykotoksynami, ktére sg niebezpieczne zaréwno dla ludzi jak i dla zwierzat. Z tego powodu
wazne jest, aby producenci mieli mozliwo$¢ szybkiego wykrywania obecnosci tych toksyn, aby
zagwarantowaé odpowiednigjakos$¢ wytwarzanych produktow.

W tym projekcie badaniom poddano marchew, ktorg przyjeto za warzywo modelowe, jednak
wyniki tych badan odnoszg sie takze do innych warzyw. Celem byto opracowanie metod szyb-
kiego wykrywania, aby okresli¢ w ktorym ogniwie taricucha produkcyjnego i w jakiej liczbie
wystepuja grzyby i ich toksyny oraz opracowanie metod kontroli odpowiednich do upraw orga-
nicznych. Ostatecznie plan kontroli zostanie przedstawiony producentom, co umozliwi im za-
chowanie jakosci i bezpieczeristwa na kazdym etapie od uprawy az do sprzedazy. Wynikiem
projektu bedzie bezpieczna organiczna marchew i produkty przetworzone pochodzace z upraw
organicznych.

Przede wszystkim naukowcy testowali r6zne metody wykrywania grzybéw zwanych Alternaria
w marchwi. Zakazenie grzybami moze sie objawia¢ czarnymi plamami na marchwi. Metoda
tradycyjna polega na hodowli grzyba na odpowiednim podtozu. Metoda jest wprawdzie sku-
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teczna jednak czasochtonna: od 7 do 14 dni. Znacznie szybsza jest metoda molekularna. Istotg
tej metody jest rozpoznanie czesci informacji genetycznej charakterystycznej dla grzyba przy
uzyciu metody podobnej jak przy testach na ojcostwo. Uczestnicy projektu wykazali, ze jest to
mozliwe, jednak obecnie metoda ta nie jest odpowiednia do rutynowego stosowania. Inne do-
Swiadczenie dotyczyto opracowania metod wykrywania toksyn wytwarzanych przez grzyby. Po
opracowaniu metod, obecnie prowadzone sg badania nad monitorowaniem obecno$ci toksyn
poczynajac od zhidr poprzez przechowywanie az do przetwarzania warzyw.

Project No: QLK1-1999-00986 (SAFE ORGANIC VEGETABLES)

Project Co-ordinator: Dr. Ruud W. van den Bulk
Manager Business Unit Plant Development and Reproduction
Plant Research International
P.O. Box 16, 6700 AA Wageningen, The Netherlands
Phone: +31-(0)317-476 958 / 477 001
Fax: +31-(0)317-418 094
e-mail: R.W.vandenbulk@plant.wag-ur.nl

This one-pager was written by Mr. J-F. Quillien, INRA-CRIAA, in June 2001.

FFE 414/01/SME12

Zautomatyzowane sortowanie jakosciowe oliwek i ziemniakow

Istnieje duza potrzeba jakosciowego sortowania owoc6w i warzyw w rolnictwie i przemysle
spozywczym. Z reguty wieksza cze$¢ sortowania jakosciowego wedtug wygladu (np. wielko$¢ i
cechy wizualne) odbywa sie recznie lub p6étautomatycznie. Jednak te metody sg drogie, nudne i
powolne.

Gtownym celem tego projektu (we wspotpracy z Craft) jest zbudowanie wyposazenia do auto-

matycznej klasyfikacji i sortowania zaréwno oliwek jak i ziemniakéw ( z szybkoscig 2500 kg

oliwek na godzine i 10 000 kg ziemniakéw na godzine). Szczeg6towymi celami sa:

e Opracowanie systemu rozpoznawania obcej barwy w celu kontroli jakosci oliwek i ziem-
niakéw, w ktérego sktad wchodza: wzor o$wietlenia, konfiguracja kamer i opracowanie
oprogramowania;

*  Whprowadzenie algorytméw obejmujacych rzeczywisty czas przetwarzania obrazu;

*  Opracowanie obstugi linii przetwarzajacej produkty z duzg szybkoscia.

W pierwszym raporcie z projektu przedstawiono testy sortowania oliwek na cztery klasy jako-

Sciowe z zastosowaniem kamery SONY XC003 RGB z trzema czujnikami barwy CCD i roz-

dzielczoscig 768 x 576 pixeli i wykorzystaniem algorytmu klasyfikacji. Wyniki tych testow

okazaty sie by¢ obiecujace, a zastosowanie maszyn wykluczyto btedy popetniane przy sortowa-
niu recznym.
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Project No: FAIR-CT97-9505 (NIPCO)

Project Co-ordinator: Ricardo Diaz Pujol
Dpto. Instrumentacion y Automatica
Instituto Tecnolégico Agroalimentario (AINIA)
Parque Tecnolégico de Valencia
Benjamin Franklin, 5-11
46980-Patema (Valencia), SPAIN
Tel: +34 961 366 090
Fax: +34 961 318 008
Videoconference: +34 961 366 009
e-mail: rdiaz@ainia.es
URL: http://www.ainia.es

This one-pager was written by Mr. F. Holm, Food Group Denmark, in May 2001.

FFE 397/01/HP4
Korzystanie z dobrodziejstw oleju rybiego bez rybiego zapachu i smaku

Jest udokumentowane, ze choroby serca rzadko wystepujg w spoteczenstwach, w ktérych spo-

zywa sie duze ilosci thuszczdw rybich, zawierajgcych dtugotancuchowe wielonienasycone kwa-

sy thuszczowe (n-3 PUFA), takie jak kwas piecioarachidynowy (EPA) oraz kwas sze$cioheksa-

nowy (DHA). Oprécz zmniejszania ryzyka powstawania zakrzepéw w naczyniach wiericowych

oraz miazdzycy, niektore n-3 wielonienasycone kwasy ttuszczowe sg niezbedne do wczesnego

rozwoju tkanki nerwowej i siatkéwki u dzieci.

Spozycie ryb na mieszkanca (szczegdlnie tluszczOw rybich) jest niskie w wielu krajach, a

wzbogacanie diety w ttuszcz rybi jest nieznaczne. Dotychczasowe wysitki majace na celu

wzbogacanie zywnos$ci ttuszczem rybim okazaty sie bezowocne ze wzgledu na niekorzystny

smak i zapach wzbogacanych produktéw.

Cel projektu FAIR byt trzystopniowy:

e opracowanie sposobu wzbogacania zywnosci suszonym sktadnikiem;

e oszacowanie biodostepnosci kwaséw n-3 PUFA z produktéw pochodzacych z oleju rybie-
go;

» zdefiniowanie najmniejszej ilosci kwasdéw n-3 PUFA potrzebnej do uzyskania efektéw
zdrowotnych.

Przebieg catego procesu byt pomysiny, a kwasy n-3 PUFA udato sie wprowadzi¢ do szeregu

produktéw (pieczywo, ciastka, zupki i mleko dla dzieci), ktdrych smak i zapach byty bez zarzu-

tu.

Badania nad biodostepndsciag przeprowadzane na probkach zywnosci dla dorostych pokazaty,

ze nowy system wzbogacania diety wielonienasyconymi kwasami ttuszczowymi n-3 w postaci

sproszkowanych sktadnikéw byto tak skuteczne, jak kapsutkami zwierajagcymi ttuszcz rybi.

Wynik ten sugeruje alternatywne metody wzbogacania diety w naturalny rybi ttuszcz.
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Wyniki badania nad odpowiednig dawka wykazaty, ze dzienna dawka wielonienasyconych
kwasow thuszczowych n-3 skutecznie obnizajgca poziom tréjglicerydu wynosi 0.99. Ta dawka
nie powodowata zwiekszenia utleniania cholesterolu LDL (LDL-C) i skutkowata nieznacznymi
zmianami w poziomie catego cholesterolu lub cholesterolu LDL w osoczu.

Zaobserwowano zwigzek miedzy niskim poziomem dostarczanych kwasow ttuszczowych n-3
PUFA i wyniklym z tego podwyzszeniem poziomu zaréwno cholesterolu LDL, jak i fofsolipi-
déw EPA w ptytkach krwi. Dzienna dawka zaledwie 0.9g redukowata stezenie trojglicerydu w
osoczu do 0.24 mmol/1 powodujac zmniejszenie ryzyka choréb uktadu krazenia o 8-18%. Po-
dobnie niska dawka (0.3-0.9g) kwaséw ttuszczowych n-3 PUFA znacznie podniosta poziom
cholesterolu HDL (HDL-C) zwanego ,,dobrym” cholesterolem. Istnieje silna odwrotnie propor-
cjonalna zalezno$¢ pomiedzy poziomem cholesterolu HDL, a umieralno$cig w wyniku wienco-
wej choroby serca. Zaobserwowany w tym badaniu wzrost poziomu cholesterolu HDL odpo-
wiada teoretycznie za 11-16% spadku ryzyka wieficowej choroby serca.

Podczas gdy poprzednie badania pokazaty, ze wielonienasycone kwasy tluszczowe n-3 chronig
serce przed miazdzyca i zawatami, w tym badaniu nie udato sie zademonstrowaé ich oddziaty-
wania na wspotczynnik $cinania sie i rozpadu wiokien (fibrynogen osocza oraz czynnik VII)
pod wptywem matych dawek.

Podsumowujac powyzsze wyniki mozna stwierdzié, ze ttuszcz rybi ma zdrowotne dziatanie,
kiedy jest dostarczany organizmowi drogg trawienia smacznej zywnos$ci wzbogaconej suchym
sktadnikiem otrzymywanym z tluszczu rybiego zawierajacego niskie dawki kwaséw ttuszczo-
wych n-3 PUFA.

Project No: FAIR CT95-0085 ( NUTRIFISH)
Project Co-ordinator: Mr. Jimmy Codd,
Golden Vale pic,
Charleville, Co. Cork, IRELAND
Tel: +353 63 35294 Fax: +353 63 35001
e-mail: jcodd@goldenvale.com

This one-pager was written by Dr F. Robinson, British Nutrition Foundation, UK. May 2001
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Who’s Who in Food Chemistry

R. Battaglia, Migros-Genossenschafts-Bund, Zurich, Switzerland

W. Pfannhauser, M. Murkovic, Technische Universitédt, Austria

Wydawnictwo: Springer for Science, 2001, ISBN 3-540-41448-7, str. 173, cena
199.90 DM

Springer for Science P.O. Box 503,1970 AM ljmuiden, The Netherlands

Jest to druga edycja ksigzki przedstawiajaca sylwetki ponad 1400 europejskich na-
ukowcow prowadzacych badania naukowe w dziedzinie nauki o zywnosci.

Food and Nutritional supplements. Their Role in Health and Disease
[Zywno$¢ i dodatki do zywnosci. Ich wptyw na zdrowie.]

J.K. Ransley, J.K. Donelly, College of the University of Leeds

N.W. Read, University of Scheffield, UK

Wydawnictwo: Springer for Science, 2001, ISBN 3-540-41737-0, str. 220, cena
129.90 DM.

Springer for Science P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, The Netherlands.

Ksigzka ta jest adresowana do szerokiej grupy odbiorcow. Autorzy starali sie da¢ w
niej odpowiedZ na nurtujgce spoleczenstwa pytania dotyczace wptywu zywnosci i
dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci na zdrowie cztowieka.

Food, People and Society

[Zywno$¢, ludzie i spoteczenstwo]

L.Frewer, Institute of Food Research, Colney, Norwich, UK

E.Risvik, Matforsk, As, Norway; H.Schifferstien, Deft University of Technology, The
Netherlands
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Wydawnictwo: Springer for Science, 2001, ISBN 3-540-41521-1, str. 454, cena 200
DM.
Springer for Science P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, The Netherlands.

Ksigzka ta, wydana przez interdyscyplinarng grupe naukowcéw dotyczy zagadnien
percepcji i elementéw decyzyjnych konsumentdw zywnos$ci, oceny sensorycznej pro-
duktu, jego wizerunku i ryzyka zwigzanego z wprowadzaniem go na rynek. Podkre-
$lono w niej réwniez zagadnienia dotyczace zachowania konsumentéw na rynku zyw-
nosciowym i stosunek spoteczenstwa do jakosci wyrobu i prawnych regulacji dotycza-
cych bezpieczenstwa zywnosci.

Bioanalytische und biochemische Labormethoden

[Bioanalityczne i biochemiczne metody laboratoryjne]

K. E.Geckeler, H. Eckstein

Wydawnictwo: Springer for Science, 2000, ISBN 3-540-67020-3, str. 209, cena
102,71 DM.

Springer for Science P.O. Box 503, 1970 AM Ijmuiden, The Netherlands.

W ksigzce opisane sg bioanalityczne i biochemiczne metody laboratoryjne tj. chroma-
tografia, elektroforeza, spektrometria masowa, metody elektroanalityczne i immunolo-
giczne oraz metody z zastosowaniem testow enzymatycznych..

Food chemical safety. Volume 1: Contaminants
[Chemiczne bezpieczenstwo zywnosci. Cz. | Skazenia]

D.H. Watson, Food Standard Agency, London, UK

Wydawnictwo: Woodhead publishing Limited 2001, ISBN: 1-85573-462-1, str. 336,
cena 223%

Woodhead publishing Limited, Abington Hall, Abington, Cambridge CB1 6AH, UK

Ksigzka dotyczy bezpieczenstwa chemicznego zywnosci. Opisano w niej najnowocze-
$niejsze metody analityczne dotyczace selekcji i kontroli jakosci kontaminantéw.
Scharakteryzowano réwniez zrédta chemicznych zanieczyszczen zywnos$ci (weteryna-
ryjne, nieorganiczne, Srodowiskowe, chemiczna migracje z opakowan do zywnosci,
pestycydy, mikotoksyny) oraz regulacje prawne dotyczace tych zagadnien.
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Food chemical safety. Volume 2: Additives

[Chemiczne bezpieczeristwo zywnosci. Cz. Il Dodatki]

D.H. Watson, Food Standard Agency, London, UK

Wydawnictwo: Woodhead publishing Limited 2001, ISBN: 1-85573-563-6, str. 256,
cena 223%

Woodhead publishing Limited, Abington Hall, Abington, Cambridge CB1 6AH, UK

Tom Il dotyczy dodatkéw funkcjonalnych do zywnosci. W tym konteksScie autor
przedstawia regulacje prawne dotyczace stosowania dodatkéw funkcjonalnych do
zywnosci w UE, najnowoczesniejsze, analityczne metody ich selekcji i kontroli jakoSci
oraz charakteryzuje poszczeg6lne grupy dodatkéw do zywnosci tj.: barwniki, substan-
cje zapachowe i smakowe, zelujgce, antyoksydanty i inne.

HACCP in the meat industry

[HACCP w przemysle migsnym]

M. Brown, Unilever Research, UK

Wydawnictwo: Woodhead publishing Limited 2001, ISBN: 1-85573-448-6, str. 344,
cena 157%

Woodhead publishing Limited, Abington Hall, Abington, Cambridge CB1 6AH, UK

W ksigzce przedstawiono regulacje prawne obowigzujace przy wdrazaniu systemu
HACCP w USA i UE. Zawarto w niej rowniez wskazowki dotyczace stosowania sys-
temu HACCP na farmach i przy wstepnej obrébce poubojowej oraz narzedzia HACCP
zmierzajace do identyfikacji zagrozen mikrobiologicznych w przemysle migsnym.

Poradnik dla dyplomantéw z przegladem metod statystycznych

B. Achremowicz, M. Wesotowska-Janczarek

Wydawnictwo: Akademia Rolnicza w Lublinie, Lublin 2001, ISBN 83-7259-050-8,
stron 101

Ksigzka przeznaczona jest przede wszystkim dla przysztych dyplomantéw kierunkéw
rolniczych, biologicznych i technologii zywnosci oraz ich promotoréw. Omdwiono w
niej zagadnienia dotyczace seminarium dyplomowego, wymagania stawiane pracom
dyplomowym i technike ich pisania oraz ich oceny i recenzji. Przedstawiono rowniez
podstawowe metody statystyczne stosowane w opracowaniu wynikow prac dyplomo-
wych. Autorzy obszernie omdwili zawartosci baz danych dostepnych w bibliotekach



NOWE KSIAZKI 143

uczelni rolniczych, Centralnej Biblioteki Rolniczej oraz internetu oraz zasady korzy-
stania z nich.

Who is Who in Polish Meat Science. Stownik biograficzny polskiej nauki o miesie.
Pod. redakcjg Jerzego Kortza

Wydawca: Polskie Towarzystwo Technologii Zywnosci, Sekcja Technologii Miesa,
Szczecin 2001, str. 149, cena 20 zt

W stowniku biograficznym zamieszczone zostaty 73 noty biograficzne oséb zwigza-
nych z szeroko rozumiang naukg o miesie. Nie wszyscy jednak pracownicy zwigzani z
nauka o miesie nadestali swoje noty i swoich poprzednikéw zastuzonych dla nauki o
miesie, i tych informacji brak jest w Stowniku.

Stownik mozna zaméwié w ZG PTTZ lub za posrednictwem Oddziatow.

MATERIALY KONFERENCYJNE

Bezpieczenistwo zdrowotne zywnosci
Krajowe Seminarium, Swinoujécie-Kopenhaga, 19-21.06.2001 r.

W publikacji zawarte sg teksty 9 referatow przedstawionych na Seminarium.
Organizatorami byli Srodkowopomorska Rada Naukowej Organizacji Technicznej w
Koszalinie i Oddz. Wielkopolski PTTZ.

Materiaty mozna zamowic:

Srodkowopomorska Rada NOT, 75-204 Koszalin, ul. Jana z Kolna 38; fax: (0-94) 342-
32-00

Technologia zywnosci a oczekiwania konsumentéw
XXX Sesja Naukowa Komitetu Technologii i Chemii Zywnosci PAN, Warszawa 6-7
wrzesnia 2001 r.

Praca zbiorowa pod red. Tadeusza Habera i Heleny Porzucak; ISBN 83-915774-0-6.
Materiaty sesji zostaty wydane na CD-ROM.

Opracowat: Stanistaw Popek
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TECHNOLOG ZYWNOSCI
INFORMATOR POLSKIEGO TOWARZYSTWA TECHNOLOGOW ZYWNOSCI

Rok 11 Nr 3 wrzesien 2001

DZIALALNOSC TOWARZYSTWA

Podczas otwarcia XXXII Sesji Naukowej KTiChZ PAN prezes Towarzystwa, prof. dr hab.
Tadeusz Sikora, wreczyt dyplomy Cztonka Honorowego PTTZ wybitnym polskim uczonym:
prof. dr hab., dr h.c. Ninie Barytko-Pikielnej, prof. dr hab., dr h.c. Zdzistawowi E. Sikorskiemu
i prof. dr hab. Bronistawowi Drozdowskiemu. Gratulujemy!

INFORMACJE BIEZACE

Panel dyskusyjny na Polagra - Food

Dnia 13.09.2001 r. na targach Polagra - Food zostata zorganizowana przez Oddziat Wiel-
kopolski PTTZ i Polska Izbe Dodatkéw do Zywnosci konferencja dyskusyjna pt.: ,,Dodatki do
zywnosci - szansa czy zagrozenie dla konsumenta”. Za hasto konferencji przyjeto: E nie jest
beee..... W konferencji wzieto udziat 80 oso6b. Dyskusje prowadzili przedstawiciele przemystu
(pp T. Zachwatowicz, K. Korulski, R. Mosiewicz - Chr. Hansen, M. Janowski - IFF, S. Gwiaz-
da - PTI, ) oraz Towarzystwa (A. Rutkowski i J. Czapski). Konferencji towarzyszyty pokazy
stosowania substancji dodatkowych (aromaty, barwniki, stabilizatory) w réznych rodzajach
produktéw zywnosciowych (czipsy, szynka, napoje, owoce, przetwory mleczne).

Z CENTTRALNEJ KOMISJI KWALIFIKACYJNEJ

W okresie od 15 maja do 15 wrze$nia 2001 r. Sekcja Nauk Rolniczych i Lesnych w zakre-
sie nauki 0 zywnosci zaopiniowata pozytywnie nastepujace wnioski o nadanie tytutu profesora:
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* Drhab. Tadeusza Kotczaka, AR Krakow 24.1X.2001,
e Drhab. Edwarda Pospiecha, AR Poznan 24.1X.2001,

oraz zatwierdzita nadania stopnia dr habilitowanego:

e« Dr Anny Rodziewicz, AR Wroctaw 24.1X.2001,
e Dr Marii Rembiatkowskiej, SGGW 24.1X.2001.

KALENDARZ PROJEKTOWANYCH MIEDZYNARODOWYCH | KRAJOWYCH
KONGRESOW | KONFERENCJI NAUKOWY CH

2001

PaZdziernik

11-12  MRAGOWO = Najnowsze osiggniecia w technologii i technice spozywczej - Rho-
dia Food Biolacta, Olsztyn, Warszawska 111, Fax +89 535 02 06,
www.biolacta.rhodia.com.pl

13-17 KOLN = ANUGA - Miedzynarodowa wystawa zywnosci - Fax: +49 221 821 2574

21-23 KARLSRUHE = 6th Krisruhe Nutrition Symposium, Effects of Processing on the
Nutritional Quality of Food - www.dainet.de”fe

Listopad

05-07 LONDON = Food Ingredients Europe - www.fi.events.com

19-20 WARSZAWA- Analiza ryzyka zdrowotnego zywnosci - czynniki zywieniowe -
Oddz. Warszawski PTTZ, Fax: +22 847 24 52; e-mail: jwilczak@hotmail.com

28-30 MOSKWA = Ingredients Russia + Food Ingredients Central & Eastern Europe -
www. fi-events.com

Grudzien
05-07 BERLIN = Eurocaft: European Conference on Advanced Technology for Safe and
High Quality Foods, www.eurocaft2001.com

2002

Luty
21-22 Lichen/Konin = Sacharydy i syntetyki stodzace, Konferencja naukowo -
promocyjna, PIDZ, Tel/fax +63 249 13 72; www.idz.com.pl

Marzec
05-07 DEN HAAG = Functional Foods 2002. Tel. F. Agnus +44-1372-376761, Fax +44-
1372-386228, e-mail fangus@Ifra.co.uk, internet www.Ifra.co.uk .
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21-24 ISTANBUL = Foodtech Istanbul 2002, Tel. +31-30-295-5777, e-mail: food-
tech.istanbul@jaarbeursutrecht.nl, intemetl 111 www.jaarbeursutrecht.nl.
05-07 Den Haag = Functional Foods - Fiona Angus, Fax +44 1372 386 228

Kwiecien

14-17 2002 BARCELONA = World Oleochemical Conference. Tel 217-359-2344, Fax 217-
351-8091, internet: www.aocs.org/meetings.

14-17 PESSAC/ Blordeaux = 8th Meeting on Supercritical Fluids. ENSCPB, F. Brionne,
e-mail: brionne@ensic.inpl-nancy.fr.

18-20 SALAMANCA = Dietary Phytochemicals and Human Health, e-mail:
phytochem@gugu.usal.es, internet: www.usal.es/phytochem/netsymposium.html.

24-30 DUSSELDORF = Interpack 2002: 16th International Trade Fair for Packaging Machi-
nery, Packaging, and Confectionery Machinery. Fax 312-781-5188, e-mail in-
fo@mdna.com, Internet www.mdna.com.

Mai

21-24 MOSKWA = 4th Inti Exhibition for Food Processing and Packaging Machinery and
Materials, e-mail alex.hogg@ite-exhibitions.com.

27-29 EDINBURGH - 7th Vahouny Symposium on Dietary Fiber in Health and Disease. Fax
703-893-8350, e-mail: clinreview@erols.com.

28-30 WARSZAWA - Food Ingredients Central & Eastern Europe, PIDZ Tel/fax +63
249 13 72; www.idz.com.pl

Czerwiec

03-06 KOLDING: Inti’ Dairy Federation Symposium on New Developments in Technology
of Fermented Milks, e-mail: L..Bjerre.Knudsen@arlafoods, srs@mejeri.dk, cbro-
oks@fil-idf.org, inyemet www.fmp2002.dKk.

06-07 WROCLAW - Wykorzystanie drozdzy w przetworstwie zywnosci - tradycja i
przysztos¢, Fax (+71) 320 52 73; e-mail: bfoszcz@ozi.ar.wroc.pl

11-14 KRAKOW - X International Starch Convention, Polskie Towarzystwo Technolo-
gow Zywnosci.

Lipiec

07-12 TOULOUSE = ICOM: Intl. Congress on Membranes and Membrane Processes. M-H
Gulli, e-mail: icom@Igc.ups-tlse.fr, internet www.ems.cict.fr.

22-26  YORK = 8the Int’l Working Conference on Stored Product Protection, e-mail: iwc-
spp@icscs.co.uk intwemet www.york.icscs.co.uk/iwcspp2002.

Wrzesien
17-19 PARIS = Health Ingredients Europe - M. Bos, Fax ++31 346 573811, e-mail:
ahofman@ubmintemational.com, internet www.fi-events.com/hi.
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Marzec

07-11 MONTPELLIER = : 9th Int’l Congress on Engineering and Food (ICEF™). Fax +33-1-
6993-5185, e-mail: bimbenet@ensia.inra.fr.

Lipiec
16-20 CHICAGO = 12 World Congress: Feeding the World Opportunities without Bounda-
ries, IFT/IUFoST

Materiat zawarty w Nr 3/2001, Biuletynu podano wg stanu informacji do dnia 25.09.2001 r.
Opracowanie: A. Rutkowski.

Materiaty do Nr 4/2001 prosimy nadsyta¢ do dnia 15.10.2001 r. na adres Redakcji Czasopi-
sma.
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Informacja dla Autoréw

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

dakgji i ujednolici¢ wymagania wobec nadsytanych materiatow.

1

10.

11.
12.

13.

14.

Bedziemy na naszych tamach zamieszcza¢ zaréwno oryginalne prace naukowe, jak i arty-
kuty przegladowe, ktore beda mialy Scisty zwigzek z problematyka zywnosci.

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

Objetos¢ prac oryginalnych, tacznie z tabelami, rysunkami i wykazem pismiennictwa nie
powinna przekraczac 12 stron.

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

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

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

Literatura powinna by¢ cytowana ze zrddet oryginalnych. Spis literatury winien by¢ utozony
w porzadku alfabetycznym nazwisk autoréw. Kazda pozycja powinna zawierac¢ kolejno:
liczbe porzadkowa, nazwisko i pierwszg litere imienia autora(éw), tytut pracy, tytut czasopi-
sma, tom, rok, strona poczatkowa. Pozycje ksigzkowe powinny zawiera¢: nazwisko i pierw-
szg litere imienia autora(éw), tytut, nazwe wydawnictwa, miejsce i rok wydania, tom. Infor-
macje zamieszczone w alfabecie nietacinskim nalezy podawac w transliteracji polskiej. Spis
literatury nie powinien zawiera¢ wiecej niz 30 najwazniejszych pozyciji.

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

Materiatem ilustracyjnym moga by¢ rowniez fotografie, wytgcznie czarnobiate.

Korekte prac wykonuje na og6t redakcja na podstawie maszynopisu pracy zakwalifikowanej
do druku, uwzgledniajgc uwagi recenzenta i wymagania redakcji. W przypadku daleko ida-
cych zmian, prace bedg przesytane Autorom.

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

Materiaty przestane do redakcji nie beda zwracane Autorom.
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