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Szanowni Panstwo,

Przekazujemy Panistwu kolejny, 1(34) numer naszego kwartalnika w przekonaniu,
ze zamieszczone artykuly 1 materiaty informacyjne sprostaja Panstwa oczekiwaniom.

Jest to numer znamienny, gd*i rozpoczyna cykl wydawniczy, w ktorym Autorzy
wspOifinansuja wydawanie czasopisma. Dzigkujemy naszym Autorom, ze w tym prze-
fomowym okresie zmian zechcieli podja¢ z nami trud wydawniczy.

Szczegodtowe informacje o akitualnych oplatach za druk artykutow w kwartalniku
Zywnos¢ oraz o warunkach prenumeraty czasopisma znajda Autorzy i Czytelnicy na
stronach internetowych: www.sggw.waw.pl/~pttz/; www.ar.krakow.pl/tz/pttz_om

Krakow, marzec 2003 r.
Redaktor Naczelny

e
P

Tadeusz Sikora
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ARKADIUSZ GALEK, ZDZISLAW TARGONSKI

WPLYW ODiYWIiANIA NA POZIOM POTENCJALU
ANTYOKSYDACYJIJNEGO ORGANIZMU ORAZ NA GENEZE
CHOROB Z NIM ZWIAZANYCH

I Streszczenie

Systemy komorkowe stale podlegaja istresowi oksydacyjnemu w wyniku dziatania reaktywnych form
tlenu (RFT). RFT moga powodowaé niekorzystne modyfikacje makroczasteczek w tym lipidéow, DNA i
biatek. Systemy komoérkowe posiadaja S)frstemy antyoksydacyjne przeciwdziatajace niekorzystnym zmia-
nom wywotanym przez RFT. W organizr!nie czlowieka wystgpuja enzymy, majace wplyw na réwnowage
prooksydant/antyoksydant i decyduja o zmianach oksydacyjnych i ryzyku wystapienia zwyrodnien choro-
bowych. Naleza do nich m.in. peroksydaza glutationowa (GSHP,), dysmutaza ponadtlenkowa (SOD) oraz
katalaza. Podobna rolg spetniajg dostarczane w diecie witaminy C, E, karotenoidy oraz flawonoidy. Zdefi-
niowanie optymalnych dawek tych zwiazkéw oraz skiadnikow odzywczych je zawierajacych jest wyzwa-
niem dla naukowcéw zajmujacych si¢ odzywianiem.

Slowa kluczowe: systemy komorkowe, odzywianie, stres oksydacyjny, potencjat antyoksydacyjny.

Wstep

W normalnych warunkach fizjologicznych systemy komoérkowe organizméw zy-
wych sa nieustannie poddawane dziataniu czynnikéw stresowych, pochodzacych ze
zrodet wewnetrznych i zewngtrznych. Najwazniejszymi potencjalnymi czynnikami
stresowymi dla organizméw tlenowych sa reaktywne formy tlenu (RFT) [13], powsta-
jace w naturalnych procesach fizjologicznych i metabolicznych. RFT sa toksyczne i
moga powodowac oksydacj¢ najwazniejszych biomolekul, prowadzac do uszkodzenia
tkanek oraz Smierci komorek. W warunkach patologicznych lub w przypadku prze-
wleklych stanéw chorobowych ohi;serwuje si¢ wzmozong nadprodukcje¢ wolnych rod-
nikoéw, prowadzaca do stanu zwaqego »stresem oksydacyjnym”. Procesowi temu moz-
na zapobiec stosujac antyoksydanity usuwajace wolne rodniki. Stres oksydacyjny wy-

Mgr inz. A. Galek, prof. dr hab. Z. Targonski, Katedra Przemyslu Rolno-Spozywczego i Przechowalnic-
twa, Akademia Rolnicza w Lublinie, ul. Akademicka 13, 20-950 Lublin
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wolany nadprodukcjg RFT wiaze si¢ z powstawaniem roéznych przewlektych stanow
chorobowych u ludzi, gtéwnie choroby wiencowej serca, niektérych nowotworow,
cukrzycy, przedwczesnej retinopatii, przewleklego zapalenia obszaru jelitowo-
zotadkowego, choroby Alzheimera i innych neurologicznych schorzen, a takze procesu
starzenia [5].

Na szczg$cie organizmy tlenowe maja zrownowazony ,,antyoksydacyjny system
obronny”, ktéry ogranicza niekerzystny wptyw RFT. W sktad tego systemu wchodzi
wiele enzyméw i niezbednych zwiazkow chemiczﬁych, ktorych rola jest uniemozli-
wienie powstawania wolnych rodnikéw i/lub przerywanie ich powielania [13]. Zdefi-
niowanie terminu ,,calkowity reaktywny potencjat ahtyoksydacyjny” (CRPA) pozwala
okresli¢ stgzenie sktadnikow antyoksydacyjnych, ktore sa zdolne do powstrzymywania
peroksydacji lipidow w zawiesinie czerwonych krwinek. W prawidlowo funkcjonuja-
cej komorce istnieje okreslony stan rownowagi pomigdzy iloScia powstajacych RFT a
poziomem antyoksydantéw [1].

Z wymienionych powyzej powodow konieczna jest identyfikacja zrodet RFT,
skutkéw ich reakcji ze sktadnikami komdrkowymi oraz roli i funkcji naturalnych anty-
oksydantow w profilaktyce wielu chordb, ze szczegdlnym uwzglednieniem skiadni-
kéw zywnosci.

Wolne rodniki \

Wolne rodniki sg to atomy- lub czasteczki zdolne do samodzielnego istnienia, ma-
jace jeden lub wiecej niesparowanych elektronow. Obecno$é niesparowanego elektro-
nu powoduje, ze bardzo szybko wchodzg one w reakcje chemiczne z r6znymi atomami
lub czasteczkami [6].

Do RFT zaliczamy [3, 12, 15]:

e O, (anionorodnik ponadtlenkowy),

e 'OH (rodnik wodorotlenowy) — najbardziej reaktywny,

e RO, (rodnik peroksylowy),

e RO (rodnik akloksylowy),

e NO’, NO; (rodniki tlenku azotu),

e H,0,; (nadtlenek wodoru), |

e HOCI (kwas podchlorowy),

o O (ozon),

o 'O, (tlen singletowy).

Innymi typami rodnikéw powstajacych w komorkach sa rodniki wystepujace w blo-
nach lipidowych (R') i rodniki tiolowe (RS"), ktére m.in. biora udziat w utlenianiu
glutationu [13].
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Wolne rodniki powstajg pod wplywem promieniowania jonizujacego, nadfioletowego
oraz ultradzwigkéw, jak rowniez w warunkach fizjologicznych podczas jednoelektro-
nowego utleniania wielu substancji biogennych, a takze w tancuchu oddechowym,
gtoéwnie jako wolne rodniki tlenowe [4, 6].

Wiszystkie makroczasteczki znajdujace si¢ w organizmie czlowieka moga ulec
oksydacji lub modyfikacji. Wiele z tych zmian zostalo zidentyfikowanych, lecz naj-
wigksze zainteresowanie skupiato si¢ wokot wykrywania produktow oksydaciji lipidow
w stanach chorobowych. Jednakze utlenianie kwaséw nukleinowych, uszkodzenia
DNA i wzrost ilo$ci wolnych johéw Ca®* poza komorka wywiera wigkszy wplyw na
komorki powodujac ich uszkodzenie, niz oksydacja lipidow, ktora jest raczej zjawi-
skiem towarzyszacym niz powodujacym uszkodzenia i $mier¢ komorki. Niemnigj jed-
nak stres oksydacyjny jest monitorowany przez wykrywanie produktoéw oksydacji
lipidow, ktore mozna stosunkowd latwo oznaczy¢ ilosciowo [13].

Pierwotne systemy antyoksydac;yjne

Z uwagi na to, ze wolne rodniki sa stale wytwarzane w uktadach biologicznych w
wyniku zewngtrznych i wewngtrznych czynnikow stresowych, komoérki dysponuja
poteznym systemem antyoksydatyjnym. Obronny kompleks antyoksydacyjny sktada
si¢ z pierwotnych i profilaktycznych antyoksydantéw, ktére ograniczaja tworzenie
rodnikéw tlenowych w skladnikach organicznych.

W normalnych warunkach 3,5% tlenu pobieranego przez komoérki ulega jedno-
warto§ciowej redukcji prowadzacej do powstania wolnych rodnikéw. Stezenie wol-
nych rodnikow w tkankach jest ograniczone m.in. przez dziatanie systemdw enzyma-
tycznych, w sklad ktorych wchodza trzy najwazniejsze enzymy komoérkowe: dysmuta-
za ponadtlenkowa (SOD), peroksydaza glutationowa (GSHPy) oraz katalaza [4, 10, 12,
16]. W organizmach ssakow wystepuja trzy rodzaje dysmutazy ponadtlenkowej: w
cytoplazmie znajduje si¢ enzym zawierajacy miedz i cynk (2 podjednostki o masie ok.
16 - 10° Da kazda), w mitochondriach enzym zawierajacy magnez (4 podjednostki o
masie ok. 20-10* Da kazda) oraz w przestrzeni pozakomorkowej posiadajacy w cza-
steczce miedz i cynk (4 podjedngstki zawierajace reszty sacharydowe) [6]. SOD kata-
lizuje dysmutacje anionorodnika ponadtlenkowego (O,") do nadtlenku wodoru [5].
Nadtlenek wodoru jest substratem dla GSHP; i katalazy, ktére katalizujg jego redukcje
do wody. GSHP, redukuje H,O, do wody kosztem 2 czasteczek zredukowanego gluta-
tionu (GSH), ktory ulega utlenieniu do disiarczku glutationu (GSSG). Peroksydaza
glutationowa jest hemoproteing zawierajaca selen (4 podjednostki o masie ok. 21-
23-10° Da kazda). Jej zawartoé¢ w poszczegolnych tkankach rozni sig nie tylko masa,
ale takze zawartoscia cysteiny. Zidentyfikowano takze peroksydaze glutationowa wo-
doronadtlenkow lipidéw, ktora takze zawiera w czasteczce atom selenu. Jak wspo-
mniano wczesniej nadtlenek wodoru jest rozktadany w obecno$ci katalazy. Enzym ten
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jest hemoproteina zbudowang z czterech podjednostek o masie ok. 60-10° Da kazda
[6]. Dodatkowo do pierwotnego ukladu antyoksydacyjnego w komorkach zalicza sig:
jony metali oraz biatka (np. transferyna, laktoferyna, karuozyna, ceruloplazmina) [13].

Wplyw odzywiania na potencjal antyoksydacyjny i dzialanie antyoksydantow

Na wzrost catkowitego reaktywnego potencjalu antyoksydacyjnego (CRPA) i
zmniejszenie ryzyka wystapienia niektérych choréb maja wptyw wybrane sktadniki
codziennej diety. Do produktow majacych korzystny K;vp{yw na wzrost CRPA mozemy
zaliczy¢é miedzy innymi czerwone wino, soki owocowe, $wieze owoce i warzywa,
zielona herbate.

Jednak z wyzej wymienionych powodow nie mozna usprawiedliwia¢ naduzywa-
nia spozycia czerwonego wina, gdyz moze to prowadzi¢ do uzaleznienia i niekorzyst-
nie wptywac na organizm cztowieka. Naturalnymi substancjami zawartymi w czerwo-
nym winie, posiadajacymi wtasciwosci antyoksydacyjne, przeciwzapalne i rozrzedza-
jace krew podatna na tworzenie skrzepow, sg resweratrol, kwercytyna, katechiny [18].
Szczegblnie korzystne jest spozywanie wina po obiedzie, gdyz po spozyciu positku
zwigksza si¢ stgzenie triacylogliceroli i lipoprotein bogatych w triacyloglicerole w
surowicy krwi, co wigZe sig¢ ze zwigkszeniem ryzyka wystapienia chorob serca. W
zmniejszaniu ryzyka chordb serca bierze takze udziat etanol i wyzej wymienione
skladniki wina, ktore maja jednak ré6zne mechanizmy dziatania [6]. Etanol powoduje
wzrost stgzenia frakcji HDL, chroniac przed agregacja ptytek krwi oraz powoduje
wzrost fibrynolizy. Natomiast sktadniki polifenolowe powoduja hamowanie modyfi-
kacji oksydacyjnej frakcji LDL [6, 14]. Spozycie czerwonego wina przez dluzszy
okres czasu powoduje podwyzszenie potencjatu antyoksydacyjnego plazmy krwi [6].
Wzrost CRPA w plazmie jest wywotany wzrostem stgZzenia sktadnikéw fenolowych.
Serafini i wsp. [14], opierajac si¢ na badaniach in vitro calkowitego reaktywnego po-
tencjatu antyoksydacyjnego, obliczyli ze wzrost stezenia kwercetyny o 2,5 mg/dm’
powoduje wzrost CRPA o okoto 140 pmol/dm® (jednostka CRPA jest wyrazona jako
ekwiwalent kwercetyny, ktory oznacza sume stezen antyoksydantow zawartych w
plazmie krwi [9]). Majac to na uwadze wnioskowali, Ze zmiany potencjatu antyoksy-
dacyjnego plazmy sa wywotane przez sktadniki fenolowe czerwonego wina.

Kolejnym napojem powodujacym wzrost potencjatu antyoksydacyjnego jest na-
par z zielonej herbaty. Jest on Zrédlem antyoksydantéw, a w duzej mierze katechin,
ktore zaliczane sa do flawonoidow wystepujacych w stanie naturalnym [4]. Zielona
herbata jest Zrodlem antyoksydantoéw rozpuszczalnych w wodzie, ktore chronia przed
wystgpowaniem nowotwordw, stanéw zapalnych i choréb serca. W warunkach in vitro
moga one inhibowaé powstawanie wolnych rodnikéw i peroksydacje lipidow, a takze
dezaktywowac¢ takie rodniki, jak hydroksylowy i nadtlenkowy oraz redukowa¢ rodnik
peroksylowy lipidow [17].
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Warzywa i owoce oraz. otrzymywane z nich soki sa bogatym Zrédlem antyoksy-
dantow. Zawieraja one tokoferole majace aktywnos$¢ witaminy E, karotenoidy, natu-
ralny B-karoten petniacy funkcje prowitaminy A, kwas askorbinowy, a takze flawono-
idy.

Wzrost spozycia owocow i warzyw ma zwiazek ze zmniejszeniem wystepowania
takich chordb, jak: nowotwory, dysfunkcje pracy serca, w ktorej suma witamin C, E i
B-karotenu wynosi 72 mg/dzien. Dlatego tez bardzo wazne jest zdefiniowanie opty-
malnych dawek antyoksydantéw przyjmowanych przez cztowieka w ciagu dnia. Zale-
cana dzienna dawka witaminy C dla dorostego cztowieka wynosi 60 mg, a dla palaczy
100 mg [11]. Wysokie spozycie witaminy C mozZe si¢ wigza¢ z obniZeniem ci$nienia
krwi. Witamina ta posiada duza skuteczno$¢ w zmniejszaniu ryzyka wystapienia roz-
nych rodzajow nowotworow. Witamina C powoduje ,,zmiatanie” RFT, co wiaze si¢ z
jej funkcja ochronna przed uszkodzeniami komodrek w wyniku oksydacji [4]. Kwas
askorbinowy jest reaktywny i1 do$¢ skutecznie przerywa oksydacje¢ w fazie wodnej
zanim dojdzie do reakcji z udzialem oksydanta i zostana wykryte uszkodzenia lipidow.
Postulowano rowniez mozliwo$¢ przywracania przez askorbinian wlasciwos$ci antyok-
sydacyjnych witaminy E [13]. Natomiast zmniejszenie stezenia askorbinianu moze
powodowaé redukcje Fe** do Fe*" i Cu®* do Cu". Jony miedzi i zelaza maja wlasciwo-
Sci prooksydacyjne, gdyz same ulegaja redukcji, utleniajac inne zwiazki, co w rezulta-
cie powoduje powstawanie O,", H,0, i 'OH. W zwiazku z tym istnieje prawdopodo-
biefistwo, ze askorbinian pelni padwojna funkcje, tzn. przy niskim st¢zeniu moze dzia-
fa¢ jako prooksydant, a przy wysokim ma wla$ciwosci antyoksydacyjne [13].

Karotenoidy sa naturalnymi barwnikami owocow i warzyw, w szczegolnosci
marchwi. Do tej grupy zwiazkoéw nalezy B-karoten, ktory jest prowitamina A i jest
antyoksydantem rozpuszczalnym w tluszczach. U ludzi spozywajacych duze ilosci B-
karotenu (okoto 50 mg dziennie) zmniejsza sig ryzyko wystapienia zawahu serca [8].
B-karoten moze takze inhibowaé oksydacjg frakcji LDL, przez co zmniejsza si¢ po-
ziom stresu oksydacyjnego. Wielu badaczy udowadniato w swych pracach antyoksy-
dacyjna nature karotenoidow [4]. Kennedy [13] opisat ochronng rolg B-karotenu przed
oksydacja w systemie liposomalnym przy niskim ci$nieniu tlenu (15 torr), ochrona ta
stabla wraz ze wzrostem ci$nienia (750 torr). Sugerowano, ze luteina, likopen i B-
kryptoksantyna lepiej ,,gasza” rodniki peroksylowe niz B-karoten i in vitro sa skutecz-
niejsze niz tokoferol [13]. Wykazano, Ze ochronny wplyw karotenoidéw moze stano-
wi¢ doskonaty powéd do propagdwania spozycia owocodw i warzyw, w ktorych zwiaz-
ki te wystepuja.

Na ogolng aktywno$¢ antyoksydacyjna owocow istotny wptyw maja zawarte w
nich flawonoidy. Flawonoidy sa zwiazkami fenolowymi o malej masie czasteczkowej.
Wiele flawonoidow ma wilasciwosci antyoksydacyjne. Naleza do nich: kampferol,
kwercetyna, luteolina, myrcytynai i katechiny [7, 20]. Flawonoidy maja zdolno$c¢ dzia-
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tania przeciwzapalnego, zapobiegaja powstawaniu nowotworow i maja dziatanie anty-
alergiczne [7, 19]. Naukowcy badajac wptyw czarnej i zielonej herbaty oraz cebuli na
organizm czlowieka stwierdzili, ze flawonoidy zawarte w tych produktach podnosza
catkowity potencjal antyoksydacyjny ludzkiej plazmy. Natomiast konsumpcja lukreciji,
soku z czerwonych winogron, sokdw owocowych, czekolady Iub produktéw sojowych
powodowala zmniejszenie oksydacji frakcji LDL [7]. Oprécz tego flawonoidy chronia
a-tokoferol przed zuzyciem podczas oksydacji LDL i mogg przeksztalca¢ rodnik toko-
ferolotlenku do a-tokoferolu [7]. Tokoferol zawarty w roélinach wykazuje aktywno$é
witaminy E. Cztery zwiazki posiadaja aktywno$¢ witaminy E, czyli a-, B-, v-, 1 8-
tokoferol, ktore roznia si¢ liczbg 1 pozycja grup metylowych w pierscieniu. Najwaz-
niejszymi zrodtami witaminy E sg oleje rolinne (kukurydziany, sojowy, bawekniany),
watroba, jaja oraz warzywa. Optymalne stgzenie witaminy E w osoczu krwi ludzkiej
powinno zawiera¢ si¢ miedzy 1,0 a 1,5 mg/100 ml. Zalecana dzienna dawka a-
tokoferolu powinna wynosi¢ 0,15 do 2,0 mg/kg masy ciata [4]. a-tokoferol jest naj-
wazniejszym antyoksydantem osocza krwi i LDL, poniewaz jego koncentracja jest 15
razy wigksza niz innych antyoksydantéw rozpuszczalnych w thuszczach. Tokoferol jest
niezbednym sktadnikiem bton biologicznych, poniewaz dziata na nie stabilizujaco. Jest
to zwiazane z wlasciwosciami hydrofobowymi, ktére powoduja przylaczanie si¢ toko-
ferolu do membranowych lipopretein obok niena§yconych kwasoéw tluszczowych.
Jadro chromanolu (hydroksyl fenolowy) lezace przy powierzchni lipoprotein lub
membran gasi wolne rodniki. Tokoferol jest aktywny tylko podczas fazy propagacji
oksydacji lipidow. Zuzycie antyoksydantow rozpuszczalnych w thuszczach jest pota-
czone z powstawaniem wodoronadtlenkéw lipidowych. W przypadku gdy zachodzi
reakcja pomigdzy chromanolem fenolowym tokoferolem i rodnikiem peroksylowym
ROO’ powstaje wodoronadtlenek i rodnik tokoferolowy [13]:
TOH + ROO— ROOH + TO’

Antyoksydanty a przewlekle stany chorobowe

Choroby serca

Niewydolno$¢ pracy serca i nastgpujacy po niej zawal migsnia sercowego (MI)
stanowi problem kliniczny stabo zdiagnozowany. Zmiany energii metabolizmu, stgze-
nia Ca®* i zmniejszenie wsparcia adrenergicznego (pfzekazywanie bodzcow z widkien
nerwowych do narzadéw wewngtrznych) sugeruja nicjasne powody niewydolnosci
serca [15). Witaminy C i E oraz karotenoidy ogr‘amiczajat oksydacj¢ lipidow oraz
zmniejszajg ryzyko wystapienia miazdzycy i choroby wienicowej serca. Na podstawie
badan prowadzonych na $winiach stwierdzono, ze wezesne wykrycie 1 leczenie z do-
datkiem witaminy E ograniczalo martwice miesnia sercowego, natomiast taczenie
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witaminy E i C w leczeniu niedokrwienia chronily migsien sercowy i zmniejszaty
rozmiar zawatu serca. Odnotowano pozytywny wplyw witaminy E na stan zdrowia
dorostych ludzi przy spozyciu > 100 JU/dobe. Natomiast B-karoten mogt tylko stano-
wi¢ czynnik dietetyczny sprzyjajacy obnizeniu ryzyka wystapienia choréb migénia
sercowego. :

Nowotwory

Wiele badan taczy procesy oksydacyjne z patogeneza licznych zaburzen, aczkol-
wiek stres oksydacyjny moze by¢ drugorz¢dnym, a nie pierwotnym powodem wystg-
powania zaburzen chorobowych. Kliniczne i epidemiologiczne dane pochodzace z
doswiadczen modelowych lacza powstawanie nowotwordéw z dzialaniem wolnych
rodnikéw. Wolne rodniki pochodzace z zywnosci 1 otoczenia, powstajace w normal-
nych procesach metabolicznych, s3 ,,gaszone”, a inhibitory wolnych rodnikéw petnia
rolg ochronna w stosunku do powstawania nowotworéw. Natomiast wprowadzenie do
organizmu jonow zelaza, niklu, selenu utatwito powstawanie RFT i korelowato z roz-
wojem nowotwordw u ludzi i zwierzat. Jednak ostateczne dowody wplywu RFT na
rozw0j nowotworow sg jeszcze nie w peini poznane, ale wiele badan sugeruje, ze ich
rola w tych procesach jest znaczaca [13].

Block [5] przedstawit dowody, ze interwencyjne uzupetnianie witamin E i C w
zywieniu populacji o podwyzszonym ryzyku wystapienia nowotworéw moze powo-
dowac obnizenie ryzyka wystgpowania nowotworow przetyku i Zzotadka. Obserwowa-
no mata, aczkolwiek znaczaca redukcjg $miertelnosci spowodowanej nowotworami
wsrod badanych, ktorzy przyjmowali codziennie przez ponad 5,25 roku B-karoten (15
mg), witaming E (30 mg), i selen (50 pg) [5]. Suplementacja B-karotenu (20 mg) i
witaminy E (50 mg) u grupy me¢zczyzn palacych papierosy w okresie od 5 do 8 lat nie
przyczyniata si¢ do zmniejszenia ryzyka wystgpowania nowotwordéw. Dawkowanie
witaminy E nie miato Zadnego wplywu na obniZenie zachorowalnosci na nowotwory
ptuc. Stwierdzono natomiast nizsza o 34% zapadalnos$¢ na raka prostaty u osob zazy-

wajacych witaming E, jednoczeénie obserwowano zwigkszong zapadalno$¢ na raka
zoladka [13]. ‘

Cukrzyca

U chorych cierpiacych na cukrzycg jest obserwowany ponadnormatywny poziom
glukozy 1 fruktozoamin, jak réwniez wzrost proceséw oksydacyjnych. Aguire i wsp.
[1] relacjonowali, Ze podnosit si¢ poziom wodorotlenkéw lipidow w osoczu krwi u
pacjentow chorych na cukrzycg. Diabetycy narazeni sa takze na inne choroby takie
Jak: choroba wieficowa, niewydolno$¢ nerek, $lepota, miazdzyca naczyn. Wyniki ba-
dan sugeruja, ze w stanie hiperglikemii narasta st¢zenie wolnych rodnikéw tlenowych i
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nadtlenkowych podczas powolnej oksydacji glukozy z utworzeniem produktow Ama-
dori. Wzrost zawartosci fruktozoamin lub glukozy w osoczu powoduje zmniejszenie
catkowitego reaktywnego potencjatu antyoksydacyjnego krwi. Sugeruje to, ze u diabe-
tykdéw wystepuje zmiana stanu oksydacyjno — redukcyjnego, dlatego tez wskazane jest
podawanie antyoksydantéw w czasie trwania leczenia [1].

Odnosnie mechanizméw promujacych zmiany oksydacyjne lub przyspieszajacych
powstawanie wtérnych komplikacji u cukrzykow brak jest badan wyjasniajacych rela-
cje migdzy indywidualnymi skfadnikami kompleksu peroksydant — antyoksydant.

Podsumowanie

Procesy oksydacyjne sa naturalnymi procesami komoérkowymi, ale niekontrolo-
wana oksydacja szczeg6lnie lipidow w blonach i lipoprotein taczy si¢ z roznymi zabu-
rzeniami chorobowymi. Podatno$¢ organizmu na niepozadany proces peroksydacji
wiaze sig ze zmianami stanu rdwnowagi pomiedzy prooksydantami i antyoksydantami.
Przewlekle warunki stresowe powoduja zmniejszenie ,,rezerw” lub wzgledny deficyt
antyoksydantow ochronnych. Optymalna ochrong przed zaki6ceniem réwnowagi po-
miedzy prooksydantami i antyoksydantami moze stanowi¢ przyjmowanie odpowied-
nich dawek witamin C i E, karotenoidow, flawonoidéw zawartych w diecie, ale takze
dodatkowa suplementacja tych sktadnikow. Dlatego bardzo wazne jest zdefiniowanie
optymalnych dziennych dawek tych sktadnikow w zywieniu czlowieka.
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NUTRITION AND ITS EFFECT ON THE ANTIOXIDANT POTENTIAL LEVEL OF
ORGANISMS AND ON THE GENESIS OF SOME DISEASES CONNECTED WITH IT

Summary

Cellular systems are always subject to oxidation stress owing to the reactive oxygen system effect
(ROS). ROS can generate unfavourable modifications in such macromolecules as lipids, DNA, and prote-
ins. Cellular systems have antioxidant systems to neutralize those unfavourable changes produced by
ROS. In human organisms, there are enzymes that influence the equilibrium between pro-oxidant and
antioxidant; they also decide oxidizable changes and the risky possibility of degenerative diseases to
develop. The potential degeneration types involve glutathione peroxidase (GSHPX), superoxide dismutase
(SOD), and catalase. Vitamins C and E, as well as carotenoids and flavonoids play a role similar to the
role of enzymes as indicated above. Regarding the fact that they are usually supplied with food, it is an
important task and a real challenge for scientists specialised in nutrition to determine optimal doses of
both the compounds and nutritive components containing them.

Key words: cellular systems, nutrition, oxidation stress, antioxidant potential.
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IMMUNOGENNE WEASCIWOSCI BIALEK NASION ROSLIN
STRACZKOWYCH

Streszczenie

W pracy przedstawiono charakterystykg najbardziej antygennych biatek nasion roslin straczkowych,
gtéwnie soi i grochu, a takze orzeszkéw ziemnych. Podkre§lono znaczenie istnienia reakcji krzyzowych
pomigdzy biatkami wymienionych nasion. Zwrdcono szczeg6lna uwagg na duze rozbieznosci w okre$la-
niu frakeji najbardziej antygennych w poszczegélnych nasionach i w zwiazku z tym, duze zagrozenie
zdrowotne dla pewnej grupy atopicznej populacji. Zasygnalizowano rowniez problem, zwiazany z wpro-
wadzaniem do powszechnej konsumpcji zywno$ci genetycznie modyfikowanej.

Slowa kluczowe: roéliny straczkowe, biatka antygenne, alergie pokarmowe, reakcje krzyZzowe.

Wstep

Odzywianie jest niezbgdna czynnoscia fizjologiczng kazdego zywego organizmu,
determinujaca jego przetrwanie i dalszy rozwoj. Czlowiek, w okresie calego swojego
zycia, spozywa okoto 100 ton réznych produktéw spozywczych. Wirdd spozywanych
przez ludzi pokarméw znajduja sig takze takie produkty ro$linne i zwierzgce, ktore
stanowia z punktu widzenia immunologicznego znaczne obcigZenie antygenowe dla
organizmu. W przypadku wystepowania reakcji uczuleniowych organizmu na sktadni-
ki pokarmowe, najwigksze zagrozenie antygenowe powoduja: jaja, mleko, pszenica,
orzeszki ziemne, soja, kurczaki, ryby, czekolada, owoce cytrusowe i inne.

Sprawne funkcjonowanie organizmu zdrowego czlowieka, zwlaszcza praca me-
chanizmoéw: anatomicznego, biochemicznego i immunologicznego, warunkuje wia-
Sciwa tolerancj¢ pokarmowa, a takze prawidlowe trawienie i przyswajanie. W przy-
padku gdy te mechanizmy staja si¢ mniej wydolne lub gdy zawodza, spozywany po-
karm moze okaza¢ sig¢ przyczyna wyzwalajaca roznorodne dolegliwoéci, od bolu brzu-
cha i pokrzywki po reakcje anafilaktyczne. Mamy woéwczas do czynienia z tzw. niepo-

Mgr inz. A. Szymkiewicz, prof. dr hab. L. Jedrychowski, Oddzial Nauk o Zywnosci, Instytut Rozrodu
Zwierzqt i Badan Zywnosci Polskiej Akademii Nauk, ul. Tuwima 10, 10-747 Olsztyn
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zadana reakcja pokarmowa. Najogoélniej rozumie si¢ przez nig nieprawidiowa, powta-
rzalng i odwracalng odpowiedZ organizmu ludzkiego, przejawiajaca si¢ powstawaniem
réznych dolegliwosci klinicznych w trakcie spozywania lub po spozyciu pokarmu.
Reakcji takiej nie obserwuje si¢ u ludzi zdrowych [19, 21]. Cecha charakterystyczna
niepozadanych reakcji pokarmowych jest to, ze wystgpuja one niezaleznie od ilo$ci
spozytego pokarmu. Zagrozenia wynikajace z tego powodu sa zdeterminowane wie-
loma czynnikami §rodowiskowymi, genetycznymi i anatomicznymi. DuZe znaczenie
przy tym ma réwniez rodzaj diety, uwarunkowania kulturowe, sposob przygotowania
produktéw spozywczych i inne [20].

We wspolczesnej literaturze funkcjonowato wiele definicji okreslajacych niepo-
zadane reakcje pokarmowe. W celu uniknigcia nieporozumien wynikajacych z postu-
giwania si¢ nimi, w 1995 roku Europejska Akademia Alergii i Immunologii Klinicznej
(EAACI) wprowadzita jednolita klasyfikacje niepozadanych reakcji pokarmowych
(rys. 1) [5].

Niepozadane reakcje pokarmowe
Undesirable food reactions

toksyczne nietoksyczne
toxic /non—toxic\
alergie pokarmowe nietolerancje pokarmowe
food allergies food intolerance

Rys. 1. Klasyfikacja niepozadanych reakcji pokarmowych.
Fig. 1. Classification of undesirable food reactions.

Jak wynika z przyjetego podzialu, niepozadane reakcje organizmu na pokarm
moga by¢ uwarunkowane wieloma czynnikami i moga mie¢ r6zny charakter. Istotne
znaczenie maja przy tym reakcje niepozadane wynikajace z nieprawidtowych reakcji
ukladu immunologicznego organizmu. Wlasciwa odpowiedz uktadu immunologiczne-
go na wprowadzony do ustroju czlowieka obcy antygen polega na zdolnosci jego tole-
rancji. Mechanizm tzw. tolerancji pokarmowej (oral tolerance) uruchamiany jest przez
organizm w celu uniknigcia miejscowych i ogélnych reakcji na obce gatunkowo bial-
ka. Oprocz tego mechanizmu, uklad pokarmowy i immunologiczny czlowieka wy-
ksztalcil tez inne mechanizmy obronne przed niepozadanymi sktadnikami. W obrebie
blony Sluzowej sg to przeciwciala wydzielnicze, gtownie z grupy IgA i IgM, hamujace
mozliwos¢ wnikania do organizmu patogennych mikroorganizméw i obcych antyge-
now. Neutralizujg one toksyny bakteryjne i dziataja bakteriostatycznie.
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Jednym z mechanizméw nieprawidlowego tolerowania pokarmow jest alergia
pokarmowa. Wystepuje ona wowcezas, gdy spozyty pokarm (jego skiadnik—alergen)
wywohyje niewla$ciwa immunologiczna odpowiedz organizmu. W przypadkach gdy
objawy kliniczne nie maja podtoza immunologicznego mamy do czynienia z nietole-
rancjg pokarmowa.

Alergia pokarmowa jest obecnie zaliczana do jednej z najbardziej powszechnych
chordb wywolywanych przez zywno$¢. Problem alergii dotyczy coraz wiekszej popu-
lacji ludzi [33]. Niepozadane reakcje lub alergie pokarmowe moga wystapi¢ u ludzi w
réznym wieku, przy czym u dzieci zdarzaja si¢ czgSciej, zwlaszcza u niemowlat. Sa
wyrazem nadwrazliwosci na nowo wprowadzany do diety pokarm (biatka mieka, biat-
ko jaja, migso, owoce, warzywa itp.) oraz nieprawidtowosci wynikajacych z nieodpo-
wiedniego uksztaltowania si¢ bariery §luzéwkowej, pozwalajacej na zwigkszona pene-
tracj¢ antygendw pokarmowych ze swiatla jelita do ukladu krazenia.

Teoretycznie kazde obce gatunkowo biatko wykazuje wiasciwosci antygenne i
jest w stanie wywota¢ produkcjg przeciwciat. Mianem alergenow okresla sig¢ antygeny
wywolujace reakcje alergiczne wskutek jednego z czterech mechanizméw. Wyrdznia
sig nastgpujace typy reakcji alergicznych:

IgE-zalezna reakcja typu natychmiastowego (Typ 1)

Ten typ reakcji charakteryzuje si¢ tym, Ze powtdrne wtargnigcie antygenu powo-
duje jego natychmiastowe zwiazanie z istniejacymi juz swoistymi przeciwciatami kla-
sy E (IgE) zlokalizowanymi gidéwnie na mastocytach i uwolnienie mediatoréw reakcji
alergicznej typu natychmiastowego. Istotna rolg¢ w powstaniu tego typu reakcji odgry-
waja cytokiny IL-2, IL-4 i IFN-y. O ile mechanizm reakcji jest czynnikiem decyduja-
cym o zakwalifikowaniu do danej grupy, to w przypadku rozpatrywanej reakcji czas
jej wystapienia od momentu powtdrnego kontaktu organizmu z antygenem jest mniej
wazny. Reakcje wymienionego typu, ze wzgledu na czas ich wystapienia, dzieli sig
dodatkowo na natychmiastowe (17% przypadkdow), pétopdznione — do 24 godz. (32%
przypadkoéw), opdznione — 72 godz. (38% przypadkoéw) i odlegte — ponad 72 godz.
(13% przypadkéw). '

Reakcje typu natychmiastowego sa bardzo czgsto odpowiedzialne za wystapienie
reakcji pokarmowej, ktorej gléwne objawy to: napadowy rumien skory, swiad, po-
krzywka, obrzek Quinckiego, wyprysk, alergiczne zapalenie bton $luzowych nosa,
astma, anafilaksja pokarmowa i inne.
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Reakcje cytotoksyczne (Typ I1I)

W reakcji tego typu najwazniejsza rolg odgrywajg makrofagi, monocyty, niektore
komoérki T (CD3" i CD16") oraz komérki NK. W tego rodzaju odpowiedzi komorkowe;j
wyrdznia sig:

— cytotoksyczno$¢ komoérkowa zalezna od przeciwcial,

— cytotoksyczno$¢ wynikajaca z odpowiedzi wlasciwych przeciwciat przy udziale
dopetniacza, ‘

—  cytotoksyczno$é komorek NK i makrofagow.

Reakcje z udziatem kompleksow immunologicznych (Typ I1I)

Kompleks immunologiczny (IC) to specyficzne struktury skladajace si¢ z antyge-
nu, przeciwciat kiasy G (IgG), czynnikow aktywujacych dopehiacz i czastek dopet-
niacza. Odktadanie si¢ IC inicjuje rozwoj procesu zapalnego w obrgbie okreslonych
tkanek. Ten typ reakcji prawdopodobnie nie uczestniczy w rozwoju alergii pokarmo-
wej.

Nadwrazliwos¢ typu poznego, tkankowego (Typ 1IV)

Reakcja tego typu nastgpuje zazwyczaj w ciagu 2448 godzin i stanowi odpo-
wiedz na rozpuszczone antygeny biatkowe i hapteny. Sa dowody na udziat tego typu
reakcji w rozwoju alergii pokarmowe;.

Alergeny sa sktadnikami powszechnie wystgpujacymi w zywnos$ci. Do produk-
tow najczesciej uczulajacych naleza mleko krowie, jaja, orzeszki ziemne, soja, ryby i
inne. Lista produktow alergizujacych zalezy przede wszystkim od preferencji zywie-
niowych w danym kraju. Soja i orzeszki ziemne znacznie czg$ciej sa przyczyna uczu-
len w USA niz w Europie, a ryz najczgsciej w Japonii. W Polsce coraz czg$ciej rozpo-
znaje si¢ alergig na owoce poludniowe, orzeszki ziemne, skorupiaki i przyprawy egzo-
tyczne. Narastanie problemu alergii pokarmowej jest wynikiem przede wszystkim
wzrostu czgstoSci wystgpowania atopii wsrdd spoleczenstw. krajow wysoko rozwinig-
tych oraz odej$ciem od tradycyjnych nawykow zywieniowych. Nie bez znaczenia jest
rowniez pojawienie si¢ niespotykanych dotychczas alergenow, takich jak: dodawane
powszechnie do zywno$ci barwniki sztuczne, §rodki konserwujace i rozne inne dodatki
oraz wigksze spozycie lekow, zanieczyszczenie Srodowiska, przesadna higiena itd.

Immunogenne wlasciwosci bialek soi

Wsrod produktoéw najczesciej uczulajacych wazna pozycijg zajmuja nasiona roslin
straczkowych, w tym soi. Przypadki alergii na sojg byly po raz pierwszy przedstawio-
ne ponad 60 lat temu (ok. roku 1935) przez Duke’a, ktory obserwowat pigciu pacjen-
tow pracujacych w mlynie przerabiajacym ziarna soi. Osoby te byly chore na astme i
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dodatkowo wykazywaty pozytywna reakcjg w testach skornych z uzyciem ekstraktow
sojowych [11]. Ogélnie jednak przyjmowano wowczas, ze bialka soi sg raczej stabymi
antygenami. W 1942 rok Hill przedstawit badania zaprzeczajace temu pogladowi. Wy-
konat on testy $rodskorne u 25 niemowlat z egzema, niemajacych klinicznej wrazliwo-
Sci na soj¢ i zywionych odzywkami sojowymi. W 15 przypadkach potwierdzil nad-
wrazliwo$¢ skory matych pacjentow na soje [19].

W poczatkach lat 50. XX w. stwierdzono, ze alergizujace wlasciwos$ci biatek so-
jowych mozna czg$ciowo zredukowaé w trakcie procesu obrobki cieplnej [32, 34].

W roku 1961 Mortimer donosila o przypadku wystapienia szoku anafilaktyczne-
go u dziecka, ktore przez dwa miesigce, jako niemowle, karmione byto mlekiem sojo-
wym, a ponadto do drugiego roku zycia jego rodzina mieszkata w poblizu najwigksze-
go w kraju zakladu przetwarzajacego ziarna soi [28].

Wergeland i1 von Vest rowniez opisywali przypadek wystapienia szoku anafilak-
tycznego po spozyciu mleka sojowego [39, 40].

W 1965 roku Crawford i wsp. [11] przedstawili badania, z ktoérych wynikalo, ze
maka sojowa zawiera co najmniej 10 antygennych sktadnikow i ze jeden lub dwa z
nich sa wspolne z antygenami wiekszosci innych roslin straczkowych. Wedtug tych
badaczy procesy cieplne stosowane przy produkeji sojowych odzywek dziecigcych
redukuja w bardzo znacznym stopniu alergenno$¢ biatek soi. Z przedstawionych badan
wynika rowniez, Ze polaczenie sojowych antygenoéw z adiuwantem Freunda silnie
wzmacnia ich antygennowos$¢ [10]. Ostatnie stwierdzenie sklania do przyjgcia tezy o
mozliwo$ci ewentualnego stymulujacego wzajemnego oddzialywania antygenow wy-
stepujacych w Zywnosci.

Fries [14], w wyniku przeprowadzonych badan na grupie 30 dzieci w wieku od 3
do 13 lat, stwierdzil, ze wrazliwo$¢ na soj¢ jest duzym problemem i wystgpuje czgsto
wsrod populacji alergikow. Potwierdzit on rowniez wystgpowanie krzyZzowych reakcji
pomiedzy sojg i alergenami innych roslin straczkowych. Fries udowodnit ponadto, ze
dzieci uczulone na mleko krowie nie powinny spozywa¢ mleka sojowego, ktére moze
okaza¢ si¢ dla nich alergenne.

Najnowsze badania rowniez wskazuja na to, ze soja nalezy do produktow o duzej
mozliwo$ci uczulania [13]. Stwierdzono, ze ekstrakty z maki sojowej zawieraja az 34
rozne biatka-antygeny, ktére moga stymulowa¢ immunologiczny system krolika. Eta-
nolowe ekstrakty koncentratéw sojowych zawieraja 1-8 antygendw, natomiast izolaty
6-26.

Glowne alergeny soi to: glicynina (legumina o masie czasteczkowe] 32-10*-
36:10* Da zbudowana z sze$ciu podjednostek kwasowych i szesciu zasadowych), glo-
buliny 2S (mieszanina niskoczasteczkowych biatek zawierajaca inhibitory trypsyny) i
alergen o masie czasteczkowej 32°10° Da [25]. Inhibitor trypsyny Kunitza posiada co
najmniej dwa rézne epitopy, przy czym jeden z nich zachowuje swoje wlasciwosci w
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warunkach powodujacych denaturacj¢ biatka. Epitopy glicyniny 1 B-konglicyny nie
zostaly do tej pory jeszcze zidentyfikowane. Antygeny soi reaguja krzyzowo z prze-
ciwcialami biatek innych roslin straczkowych takich, jak: orzeszki ziemne, soczewica,
fasola, tubin czy groch [2, 16, 18, 37].

Shibasaki i wsp. [36] oraz Burks i wsp. [6] zlokalizowali gtbwne alergeny soi we
frakcji globulinowej 2S, 7S 1 118S.

Ogawa i1 wsp. [31] badajac pacjentow uczulonych na sojg¢ stwierdzili, Ze najbar-
dziej alergennym biatkiem jest biatko obecne we frakcji 7S o cigzarze molekularnym
30°10° Da, okreélane jako Gly m Bd 30k (przeciwciata zawarte w serum pochodzacym
od 65% badanych pacjentow reagowalo z tym biatkiem), natomiast biatka frakcji 11S
wiazaly sig¢ znacznie stabiej z przeciwciatami IgE obecnymi w badanych surowicach.

Inhibitor trypsyny Kunitza - gléwny sktadnik frakcji globulinowej 2S soi o cieza-
rze 20°10°-21-10° Da uznany byt za gléwny alergen w testach skérnych i badaniach
RAST przeprowadzonych przez Moroz i Yanga [27]. Wedlug Heriana 1 wsp. [17], to
nie inhibitor trypsyny, a inne biatko o cigzarze molekularnym 20-10° Da bylo gtéwnym
alergenem sojowym.

Bialko soi jest wykorzystywane w zywieniu ludzi 1 zwierzat, giéwnie ze wzgledu
na korzystny, zréwnowazony sklad aminokwasowy. Pomimo udowodnionych wiasci-
wosci alergennych, biatka soi sa powszechnymi sktadnikami Zywno$ci i z uwagi na
upowszechnianie si¢ Zywienia wegetarianskiego sa coraz czgsciej wykorzystywane do
produkcji zywnosci, rdwniez w Polsce. Symptomy alergicznej reakcji na spozywane
pokarmy zawierajace biatka soi moga by¢ rézne. Najczgstsze objawy to wykwity na
twarzy, zmiany na skorze, problemy oddechowe i zaklocenia Zotadkowo-jelitowe.
Natezenie tych reakcji zalezy od indywidualnych predyspozycji danego osobnika.

Przez dtugi czas produkty bazujace na soi uwazane byly za hypoalergiczne dla
ludzi. Odzywki dla niemowlat produkowane z biatek sojowych byly szeroko rekomen-
dowane w przypadkach wystgpowania u matych dzieci alergii na mleko krowie. Oka-
zalo sig jednak, ze wigkszo$¢ niemowlat nadwrazliwych na biatka mleka krowiego nie
toleruje rowniez biatek sojowych. W tym zakresie nie ma dotychczas jednoznacznego
stanowiska. Z najnowszych badan:Magnolfi i wsp. [22] wynika, Ze czgsto$¢ wystepo-
wania nadwrazliwo$ci na sojg jest znacznie nizsza niz powszechnie uwazano i ksztal-

tuje sig¢ na poziomie ok. 6% wsrod badanych dzieci dotknietych chorobami atopowy-
mi.

Immunogenne wlasciwosci bialek innych roslin straczkowych

Jak wspomniano wyzej, wiasciwosci immunogenne i alergenne bialek nasion
straczkowych sa bardzo podobne. Stad w przypadkach wystepowania uczulen na
sktadniki jednego rodzaju nasion mozna z duzym prawdopodobiefistwem spodziewaé



20 Agata Szymkiewicz, Lucjan J edrvchowski

si¢ wystapienia symptomow chorobowych po spozyciu innego rodzaju nasion [2, 16,
18, 37].

Groch jest ro$ling straczkowa rosnaca w réznych czeSciach $wiata. Zajmuje
czwarta pozycjg w Swiatowej produkcji zywnosci po soi, orzeszkach ziemnych i fasoli
konserwowej. W Polsce groch jest konsumowany zardwno jako zielone ziarna, jak
rowniez jako ziarna suche, gtdéwnie po gotowaniu. Moze byé rowniez przetwarzany
przez mrozenie, konserwowanie i odwodnienie. W skali gospodarstw domowych moze
podlegac przed spozyciem wielu procesom tj.: moczeniu, kietkowaniu, mieleniu, go-
towaniu, zapiekaniu i fermentowaniu.

Ziarna grochu sa bogatym zrodlem biatka, weglowodanow i mineratow. Zawar-

to$¢ biatka w groszku zielonym wynosi ok. 6,3%. Suchy groch zawiera od ok. 21,2 do
32,9% biatka. Zréznicowanie bialek grochu, podobnie jak biatek innych roslin stracz-
kowych, dokonuje si¢ najczesciej na podstawie ich rozpuszczalnosci. Wedhug Derbys-
hire i wsp. [12], w nasionach grochu wystgpuja nastgpujace biatka: albuminy 21%,
globuliny 66% i gluteliny 12%. Gléwne biatka globulinowe grochu to leguminy i wici-
liny. Wzgledne proporcje frakcji legumin i wicilin w nasionach grochu sa uwarunko-
wane genetycznie i rdznia si¢ w poszczegodlnych odmianach. Legumina ma ci¢zar mo-
lekularny ok. 33'10* Da, podczas gdy wicilina 18:10" Da. Ich wspétezynnik sedymen-
tacji wynosi w przypadku leguminy — 12S, a wiciliny — 7S. Frakcje biatkowe grochu
zawieraja dziesig¢ podjednostek (sze§¢ we frakcji leguminy i cztery — wiciliny). Pod-
jednostki te r6znig sig¢ przynajmniej dwoma koncowymi aminokwasami.
Frakcje albumin zawieraja jako skladniki dwa gtéwne polipeptydy o cigzarach cza-
steczkowych: 8:10° Da i 22°10° Da. Te dwa polipeptydy stanowia 34% biatek frakcji
albumin i sa bogate w aminokwasy siarkowe. Albuminy sa w gléwnej mierze biatkami
enzymatycznymi i metabolicznymi. Jednakze niektore albuminy pelnia funkcje biatek
zapasowych podczas kietkowania.

Zasygnalizowane wyze] zréznicowanie biatek pod wzglgdem biochemicznym
znajduje réwniez odbicie w ich wlasciwosciach antygennych. Nasiona grochu zawiera-
ja wiele rdznych bialek, ktore posiadaja wasciwosci immunogenne.

Wedhlug Gruppen i wsp. [15], najsilniejsze wiasciwosci antygenne posiadaja biat-
ka grochu o cigzarze molekularnym 29-10° Da i 16°10° Da. W badaniach wymienione-
go autora stwierdzono obecno$¢ bardzo wielu biatek wiazacych sie z przeciwciatami,
obecnymi w surowicy $win karmionych pasza zawierajaca nasiona grochu. Badania
przeprowadzano metoda immunoblottingu.

W innych badaniach wla$ciwosci biatek zielonego groszku stwierdzono, ze naj-
silniejsze wlasciwos$ci immunogenne posiadaty biatka frakcji albuminowej, oraz ze
legumina i wicilina nie wykazywaty takich wiasciwosci. W wyniku przeprowadzonych
testow skornych na 10 pacjentach uczulonych na groch, wspomniani autorzy uzyskali
pozytywny wynik w przypadku surowego ekstraktu i frakcji albuminy przy st¢zeniu
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bialka 5 ng. Stwierdzili oni ponadto, ze frakcja albuminy zachowuje cala swa alergen-
no$¢ mimo ogrzewania w temperaturze 60°C przez 30 min oraz gotowania w 100°C
przez 5 min. Natomiast w procesie sterylizacji (120°C/15 min) uzyskano znaczne ob-
niZenie alergennos$ci albumin {23, 24].

Hefle i wsp. [16] przeprowadzili badania, dotyczace reakcji krzyzowych, pomig-
dzy bialkami réznych roélin straczkowych (testy skorne 1 RAST), na siedmiu pacjen-
tach uczulonych na orzeszki ziemne. W pigciu przypadkach okazato sig, ze wymienio-
ne osoby reaguja alergicznie rowniez na biatka tubinu stodkiego. Dodatkowo wszyst-
kie te osoby wykazywaty wrazliwo$¢ w stosunku do biatek groszku zielonego. W wy-
niku przeprowadzonego immunoblottingu okazalo sig, Ze najsilniej z surowica (zawie-
rajacq przeciwciata klasy IgE) reagowalo biatko tubinu o cigzarze molekularnym
21'10° Da oraz slabiej kilka innych biatek o cigzarze molekularnym w zakresie
3510°-55:10°Da. ‘

Wsréd najbardziej alergennej zywnosci jedno z czoltowych miejsc zajmuja
orzeszki ziemne. Czgsto reakcja po ich spozyciu jest natychmiastowa, tacznie z szo-
kiem anafilaktycznym [9]. W skrajnych przypadkach nawet $ladowa ilo$é bialka
orzeszkow ziemnych dodana do innej Zywno$ci moze spowodowaé $mier¢ u oséb
szczegOlnie wrazliwych [26].

Badania dotyczace alergennych frakcji znajdujacych si¢ w orzeszkach prowadzo-
ne byly w wielu osrodkach naukowych 1 jest bardzo wiele doniesien na ten temat [1, 3,
4,7, 8, 35, 38]. Z analizy przedstawionych badan wynika, ze orzeszki ziemne zawiera-
ja duzo biatek alergennych o cigzarze molekularnym od 17-10° Da do 116°10° Da.
Sposrod nich najbardziej alergenne i najlepiej poznane sa trzy biatka, Ara h 1 (wicilina
o cigzarze molekularnym 6510° Da), Ara h 2 (konglutynina o cigzarze 17-10° Da) i
Ara h 3 (proglycinina, biatko o cigzarze 60°10° Da). Epitopy tych alergenow to pepty-
dy skiadajace si¢ z 10—-15 aminokwaséw, w wickszo$ci stabilne w czasie obrobki ter-
micznej [9].

Orzeszki ziemne sa czgsto wykorzystywane w przemysle spozywczym i ich aler-
genno$¢ jest powaznym problemem.

Obecnie pojawilo si¢ jeszcze inne zagrozenie, zwigzane z zywnoscia transge-
niczna. Jako$¢ Zywieniowa soi limitowana jest przez deficyt metioniny. Aby biatko soi
wzbogaci¢ w ten aminokwas wykorzystano techniki inZynierii genetycznej. Wprowa-
dzono do genomu nasion transgenicznej soi gen odpowiedzialny za syntez¢ metioniny,
pochodzacy z materiatlu genetycznego uzyskanego z orzeszk6w brazylijskich, boga-
tych w ten aminokwas. Wykorzystujac ekspresje wprowadzonego genu, uzyskano
nasiona soi o podwyzszonej zawarto$ci metioniny. W ten sposdb przeniesiono jednak
niesSwiadomie alergenno$¢ albuminy orzeszkéw do nasion soi [29, 30].
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Podsumowanie

Problem alergenno$ci biatek nasion roslin straczkowych jest powazny 1 jak dotad

ciagle jeszcze stabo poznany. O znaczeniu problemu $wiadczy fakt, ze jednym z pro-
gramow badawczych przyjetym przez Unig Europejska byt program PROTAL doty-
czacy charakterystyki alergendw pokarmowych pochodzenia roslinnego.

Z wielu doniesien wynika, Ze alergeny biatek nasion roslin straczkowych sa cia-

gle jeszcze niezdefiniowane, a zdania wielu badaczy sa sprzeczne. W zwiazku z tym
zarysowuje si¢ konieczno$¢ podjgcia w tej dziedzinie nauki o ZywnoS$ci skoncentrowa-
nych dziatan w zakresie klasyfikacji oceny alergennego ryzyka zdrowotnego, zwiaza-
nego ze spozywaniem zywnosci pochodzenia roslinnego.

[2]
(3]
(4]

(9]

(10]

(11]
(12}

[13]

[14]

Literatura

Barnett D., Baldo D.A., Howden M.E.H.: Multiplicity of allergens in peanuts. J. Allergy Clin. Im-
munol., 1983, 72, 61.

Barnett D., Bonham B., Howden M.E.H.: Allergenic cross-reactions among legume foods - An in
vitro study. J. Allergy Clin. Immunol., 1987, 79, 433. .
Barnett D., Howden M.E.H.: Partial characterization of an allergenic glycoprotein from peanut (4ra-
chis hypogea L.) peanut seeds. J. Allergy Clin. Immunol., 1986, 24, 359.

Beardslee T.A., Zeece M.G., Sarath G., Markwell J.P.. Soybean glycinin G1 acidic chain shares IgE
epitopes with peanut allergen Ara h 3, Int. Arch. Allergy Immonol., 2000, 123, 299,
Bruijnzell-Koomen C.: Adverse reactions to food. Position paper of the European Academy of Al-
lergy and Clinical Immunology, Madrid 1995

Burks A.W.,, Brooks J.R., Sampson H.A.: Allergenicity of major component proteins of soybean
determined by enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA) and immunoblotting in children with
atopic dermatitis and immunoblotting in children with atopic dermatitis and positive soy challenges.
J.Allergy Clin. Immunol., 1988, 81, 1135.

Burks A.W., Williams L.W., Helm R.M., Connaughton C., Cockrell G., O’Brien T.: Identification of
a major peanut allergen, Ara h 1, in patiens with atopic dermatitis and positive peanut challenges. J.
Allergy Clin. Immunol., 1991, 88, 172,

Burks A.W., Williams L.W., Helm R.M., Connaughton C., Cockrell G., O’Brien T.: Identification
and characterization of a second major peanut allergen, Ara h 2, with use of the sera of patiens with
atopic dermatitis and positive peanut challenges. J. Allergy Clin. Immunol., 1992, 88, 962.

Burks W., Bannon G.A., Sicherer S., Sampson H.A.: Peanut-induced anaphylactic reaction. Int.
Arch. Allergy Immunol., 1999, 119, 165.

Crawford L., Roane J., Triplett F., Hanissian A.S.: Immunologic studies on the legume family of
foods, Ann. Allergy, 1965, 23, 303.

Duke W.W.: Soybean as a possible important source of allergy. J. Allergy, 1934, 5, 300.

Derbyshire E., Wright D.J., Boulter D.: Legumin and vicilin storage proteins of legume seeds. Phy-
tochemistry, 1976, 15, 3.

Foucard T., Malmheden Y.1.: A study on severe food reactions in Sweden- is soy protein a understi-
mated cause of food anaphylaxis. Allergy , 1999, 55, 261.

Fries J.H.: Studies on the allergenicity of soy bean. Ann. Allergy, 1971, 29, 1.



IMMUNOGENNE WEASCIWOSCI BIAELEK NASION ROSLIN STRACZKOWYCH 23

[15] Gruppen H., de Groot J., van Oort M.G.: Identification and partial isolation of an antigenic protein in
Pisum sativum cv. Solara , Wageningen Pers, Wageningen, 1993, p. 293-297.

[16] Hefle S.L., Lemanske R.F., Bush R.K.: Adverse reaction to lupine-fortified pasta. J. Allergy Clin.
Immunol., 1994, 94, 167.

[17] Herian A.M., Taylor S.L., Bush R.K.: Identification of soybean allergens by immunoblotting with
sera from soyallergic adults. Int. Arch. Allergy Appl. Immonol. 1990, 92,193.

[18] Hessing M., van de Hoef R., van Biert M., Vlooswijk R.A.A., van Oort M.G., Hamer R.: Antigenic-
ity and cross reactivity of legume proteins. Wageningen Pers, Wageningen, 1993, p. 55-59.

[191 Hill L.W.: The production of nonetiological skin hypersensitivity to foods by natural means in atopic
persons. J. Allergy, 1942, 13, 366, -

[20] Jedrychowski L.: Alergeny pokarmowe jako czynnik ryzyka zdrowotnego. Zywnos¢. Nauka. Tech-
nologia. Jako$¢, 2001, 4 (29), Supl., 62.

[21] Kaczmarski M.: Alergie i nietolerancje pokarmowe. Sanmedia, Warszawa 1993.

[22] Magnolfi C.F., Zani G., Lacava L., Patria M.F., Bardare M.: Soy allergy in atopic children. Ann.
Allergy Asthma Immunol., 1996, 77, 197.

[23] Malley A., Baecher L., Mackler B., Perlman F.: Further characterization of a low molecular weight
allergen fragment isolate from green pea. Clin. Exp. Immunol., 1976, 25,159.

[24] Malley A., Baecher L., Mackler B., Perlman F.: The isolation of allergens from the green pea. J.
Allergy Clin. Immunol., 1957, 56, 282.

[25] Matsuda T., Nakamura R.: Molecular structure and immunological properties of food allergens,
Trends Food Sci. Technol., 1993, 4, 289.

[26] Mills ENN.C., Potts A., Plumb G.W., Lambert N., Morgan M.R.A.P.: Development of a rapid dip-
stick immunoassay for the detection of peanut contamination of food. Food Agric. Immunol., 1997,
9,37.

[27] Moroz L.A., Yang W.H.: Kunitz soybean trypsin inhibitor, a specific allergen in food anaphylaxis.
N. Engl. J. Med,, 1980, 302, 1126.

[28] Mortimer E.Z.: Anaphylaxis following ingestion of soybean. J. Ped. 1961, 58, 90.

[29] Nordlee J.A., Taylor S.L., Jones R.T., Yunginger J.W.: Allergenicity of various peanut products as
determined by RAST inhibition. J. Allergy Clin. Immunol., 1981, 68, 376.

[30] Nordlee J.A., Taylor S.L., Townsend J.A., Thomas L.A., Bush R.K.: Identification of a Brazil-Nut.
Allergen in transgenic soybeans. N. Engl. J. Med., 1996, 334, 688.

[31] Ogawa T., Bando N., Tsuji H., Okajima H., Nishikawa K., Sasaoka K.: Investigation by im-
munoblotting with the sera of soybeansensitive patients with atopic dermatitis. J. Nutr. Sci. Vitami-
nol, 1991, 37, 555.

[32] Ratner B., Crawford L.V.: Soybean: Anaphylactogenic properties. Ann. Allergy 1955, 13, 289.

[33] Romanski B.: Choroby atopowe na przetomie wiekéw — epidemiologia, profilaktyka, leczenie, aler-
gia. Immunologia, 1998, 3, 12.

[34] Ratner B., Untracht S., Crawford L.V., Malone H.J., Retsina M.: Allergenicity of modified and
processed foodstuffs. Am. J. Dis. Child, 1955, 89, 189.

[35] Sachs M.IL, Jones R.T., Yunginger J.W.: Isolation and partial characterisation of a major peanut
allergen. J. Allergy Clin. Immunol., 1981, 67, 27.

[36] Shibasaki M., Suzukim S., Tajima S., Nemoto H., Kuroume T.: Allergenicity of major component
proteins of soybeans. Int. Arch. Allergy Appl. Immonol., 1980, 61, 441.

[37] Szymkiewicz A., Jedrychowski L.: Evaluation of immunoreactivity of selected legume seed proteins.
Pol. J. Food Nutr. Sci., 1998, 7/48, 539.



24 Agata Szymkiewicz, Lucjan J edrychowski

[38] Uhlemann L., Becker W.M., Schlaak M.: Food allergy: Identification and characterization of peanut
allergens with patiens sera and monoclonal antibodies,. Zeitschrift fiir Ernahrungswissenschaft,
1993, 32, 139,

[39] Von Vest M.: Nahryngsmitt el allergie, insbesondere kuhmilchallergie bei: Sauglingen, Ann. Pae-
diat. 1953, 181,277 .

[40] Wergeland H.: Three fatal cases of probable familial allergy to human milk. Acta Paediat. 1948, 35,
321.

IMMUNOGENIC PROPERTIES OF LEGUME PROTEINS
Summary

The present work is a review of the most potent allergenic proteins of legume seeds, mainly soybean,
pea seeds, and peanuts. It emphasises the importance of cross-reactivity between proteins of particular
seeds and nuts. In the paper, there are discussed some discrepancies in the results reported on the most
allergenic protein fractions occurring in particular seeds, as well as threats emerging from ambiguous
results to some atopic patient population. The problem connected with more and more common consump-
tion of genetically modified foods is also approached in the present work.

Key words: leguminous plants, antigenic proteins, food allergy, cross-reactions.
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WLASCIWOSCI REOLOGICZNE ZELI k-KARAGENU
Z DODATKIEM GALAKTOMANNANOW

Streszczenie

W pracy badano wlasciwosci reologiczne mieszanin k-karagenu z guma guar lub maczka chleba swig-
tojanskiego poprzez oznaczanie lepkosci pozomej, temperatury zelowania, napreZenia $cinajacego przy
peknigciu 1 wzglednego odksztatcenia. Dodatek galaktomannanéw do roztworéw k-karagenu zmieniat ich
wlasciwosci reologiczne. Wéréd mieszanin k-karagenu z maczka chleba $wigtojanskiego, najwyzsza
lepko$cig 305 mPa-s charakteryzowat si¢ ukltad sporzadzony w proporcji 2:3, a w przypadku ukladow z
gumg guar 1:1. Zele otrzymane z tych mieszanin byly twardsze i bardziej elastyczne niz zele karagenowe.
Najwyzsza warto$¢ naprezenia $cinajacego przy peknigeiu 11,9 kPa zanotowano w przypadku Zzeli mie-
szanych k-karagenu z maczka chleba $wigtojanskiego sporzadzonych w proporcji 1:1.

Stowa kluczowe: polisacharydy, synergistyczne interakcje, tekstura, lepkosc.

Wstep

Wiele polisacharydéw znalazto szerokie zastosowanie w przemysle spozywczym
ze wzgledu na zdolno$¢ tworzenia roztworéw o duzej lepkosci i zelowanie. Galakto-
manany i karageny sa dwoma rodzajami hydrokoloidow najczesciej stosowanych w
produkcji Zywnos$ci. W mieszaninach niektérych galaktomanandéw z k-karagenem
zaobserwowano wystgpowanie synergistycznych oddzialywan pomigdzy tymi polisa-
charydami, co pozwalato na otrzymanie produktéw o nowych wiasciwosciach funk-
cjonalnych, jak rowniez na obniZzenie kosztow produkcji [10].

Karageny sa liniowymi polimerami zbudowanymi z reszt dwugalaktozowych,
ktére moga by¢ polaczone z innymi zwiazkami. Podstawowa jednostka dwucukrowa
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fancucha karagenu sktada si¢ naprzemiennie ze zwiazkow (1,3) a-D-galaktopiranozy i
(1,4) B-D-galaktopiranozy. W niektérych frakcjach drugi zwiazek galaktopiranozy
zastapiony jest przez 3,6 anhydrogalaktoze. Rodzaj otrzymanej frakcji karagenu zalezy
od gatunku wodorostu i sposobu ekstrakcji [11, 19]. Najczesciej spotykanymi i wyko-
rzystywanymi frakcjami sa kappa (x), jota (1) i lambda (1). k-Karagen zbudowany jest
z 4-siarczanu galaktozy 1 3,6 anhydrogalaktozy, podczas gdy A-karagen nie zawiera
tego drugiego zwiazku. 1-Karagen to kolejna szeroko stosowana frakcja. Jest on zbu-
dowany z regularnie powtarzajacych si¢ zwiazkéw —3)-a-D-galaktozo-6-siarczanu-
(1—4)-B-D-3,6 anhydro-galaktozo-2-siarczanu-(1— [19].

Galaktomannany sa polisacharydami o gtéwnym tancuchu zbudowanym z f-
(1-4)- D-mannozy, ktora jest niekompletnie i nieregularnie podstawiona przy C6 -
D-galaktoza [20]. Do naturalnie wystepujacych galaktomannanéw zalicza si¢ maczke
chleba swigtojanskiego (MCS), pozyskiwang z nasion Ceratonia siliqua i gume guar
(GG) produkowana z nasion Cyampsis tetragonolobus. Sa to niezelujace, neutralne
hydrokoloidy, ktorych roztwory charakteryzuja sie¢ duza lepkoscia i1 stosunkowo duza
stabilnosciag w szerokim zakresie pH [9]. Stosunek mannozy do galaktozy w galakto-
mannanach zalezy od surowca, z jakiego pozyskiwano hydrokoloid i sposobu jego
ekstrakcji. Zawarto$¢ galaktozy ma wplyw na rozpuszczalno§¢ galaktomannanow [14].

Od dawna wiadomo, ze maczka chleba Swigtojanskiego tworzy elastyczne zele w
potaczeniach z x-karagenem [18], natomiast ciagle niewiele wiadomo o wlasciwo-
$ciach zeli otrzymywanych z mieszanin karagenu z innym galaktomannanem — guma
guar.

Celem pracy bylo okreslenie wlasciwosci reologicznych uktadéw karagenu z gu-
ma guar i poréwnanie ich z mieszaninami zawierajacymi maczke chleba $wigtojan-
skiego.

Material i metody badan

Do badan wykorzystano k-karagen (KK), t-karagen (JK), gume guar (GG) 1
maczke chleba Swigtojanskiego (MCS) (Sigma Chemical Co. USA).

Zawiesiny hydrokoloidéw sporzadzano w roztworze 0,IM NaCl; mieszano je
przez 30 min w temperaturze pokojowej, a nastepnie podgrzewano do temperatury ok.
70°C w przypadku «- i 1-karagenu w celu catkowitego rozpuszczenia. Natomiast w
przypadku pozostatych polisacharydéw mieszano je za pomocy mieszadta magnetycz-
nego Heidolph MR 3001, przy 300 obr./min, przez ok. 2h w temperaturze pokojowe;.
Mieszaniny polisacharydow otrzymywano przez laczenie w temperaturze powyzej
80°C weczesniej przygotowanych roztworéw pojedynczych hydrokoloidéw i ich mie-
szanie za pomocy mieszadla magnetycznego przez ok. 15 min; pH mieszanin ustalano
przy uzyciu 0,1 M NaOH lub 0,1 M HCI w zakresie 3,0-8,0. W celu otrzymania zeli
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roztwory polisacharydéw umieszczano w szklanych rurkach o $rednicy wewnetrznej 7
mm i dlugosci 80 mm, powlekanych cienka warstwa oleju roslinnego. Probki ochia-
dzano do temperatury pokojowej, a nastgpnie przechowywano przez okolo 20 godzin
w temperaturze okoto 4°C. Zele wysuwano z rurek i cigto na walce o wysokosci 7 mm
przy uzyciu skalpela.

Oznaczenia temperatury zelowania i lepkos$ci pozornej roztworé6w wodnych poli-
sacharydéw wykonywano przy uzyciu reometru rotacyjnego Brookfield DV-II+ (Bro-
okfield, USA), w ukladzie cylindréw wspolosiowych, wrzeciono SC4 — 21, z regulacja
temperatury za pomocg termostatu FBH 604 (Fisherbrand, Niemcy). Warto$ci lepko$ci
pozornej oznaczano przy stalej wartosci szybkosci $cinania 20 1/s.

Wiasciwosci teksturalne badano przy uzyciu analizatora tekstury TA-XT2i (Sta-
ble Micro Systems, Wielka Brytania). Zele polisacharydowe $ciskano przy predkosci
przesuwu glowicy 1mm/s w temperaturze pokojowej. Proby przeprowadzano w trzech
powtdrzeniach po 6 walcow. Zele traktowano jako materiaty niesci§liwe i obliczano
wzgledne odksztatcenie podczas $ciskania oraz naprezenie $cinajace przy peknigciu
[16].

Wzgledne odksztatcenie podczas Sciskania:

en=-In [1 - (4h/ h)]
gdzie:

h — wysokos¢ walca,

4h — wielkos$¢ przesuniecia glowicy do zniszczenia probki.
Naprezenie niszczace przy $ciskaniu:

8.=F[1 - (dh /b)) nr*
gdzie:

F — sita powodujaca pgknigcie walca,

r — poczatkowy promien walca.

Naprezenie $cinajace przy peknigciu:

6,=0,5(86) A

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej stosujac test t-Studenta wg
Programu Stat 1, ISK Skierniewice.

Wyniki i dyskusja

Wrhasciwoscei reologiczne roztwordéw hydrokoloidéw i proces ich zelowania sa
bardzo czgsto przedmiotem badan ze wzgledu na ich duze znaczenie w przemysle spo-
Zywczym.

Na rys. 1. przedstawiono zmiany lepko$ci pozornej 1 temperatury Zzelowania mie-
szanin KK : GG sporzadzonych w 0,1M NaCl w zaleznosci od proporcji, w jakiej
zmieszano polisacharydy. Najwyzsza lepko$cia pozorna, ktéra wynosita 250 mPa-s,
charakteryzowatl si¢ uktad KK : GG sporzadzony w proporcji 1:1, wzrost udziatu kara-
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genu w mieszaninach powodowat spadek ich lepkos$ci, natomiast lepkosé samego roz-
tworu KK w 20°C wynosita 160 mPa-s. Rowniez zwigkszenie stezenia GG spowodo-
walo obnizenie lepkosci mieszanin, a przy proporcji 1:4 nie obserwowano zelowania
uktadu. Wyraznie wyzsza lepko$¢ mieszaniny KK z GG, w poréwnaniu z roztworem
samego karagenu wskazuje na wystgpowanie interakcji pomiedzy tymi dwoma polisa-
charydami. We wczeéniejszych badaniach nie wykryto synergistycznych interakcji
pomigdzy KK a GG [15], jednakze w pewnych sytuacjach obserwowano catkiem od-
mienne zachowanie mieszaniny tych polisacharydéw w pordéwnaniu z roztworami
pojedynczych hydrokoloidéw [5]. Wystepowanie interakcji pomiedzy KK a GG moze
potwierdza¢ zmiana temperatury zelowania z 24,5°C (roztwor KK) do 25°C w przy-
padku mieszanin KK — GG sporzadzonych w proporcji 1:1, 2:3 i 4:1 i wyrazny spadek
temperatury Zelowania uktadu KK : GG (2:3) do 21°C. Badania z wykorzystaniem
reometrii dynamicznej mieszanin KK : GG sporzadzonych w proporcji 4:1 wykazaly
spadek temperatury zelowania z 24,5°C (roztwér KK) do temperatury 23°C, jaka zano-
towano w przypadku mieszaniny polisacharydow [4].
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Rys. 1. Wplyw proporcji mieszanin k-karagen: guma guar na ich wlasciwosci reologiczne; 0,5% ogo6lne
stezenie polisacharydéw, pH obojetne.

Fig. 1. The effect of a blend ratio: x-carrageenan to guar gum on rheological properties of their solu-
tions; 0.5% total concentration of polysaccharides; pH neutral.
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Zmiana ogolnego stgzenia mieszanin KK : GG (1:1) wyraznie wplywata na ich
wlasciwosci reologiczne (rys. 2). Zarowno lepko$¢ pozomna jak i temperatura zelowa-
nia rosty wraz ze wzrostem stgzenia ogélnego polisacharydow.
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Rys. 2. Wplyw stgzenia ogélnego polisacharydéw na zmiany lepkosci pozornej i temperatury zelowania
mieszanin KK : GG (1:1) sporzadzonych w 0,IM NaCl, pH obojetne.

Fig.2. The effect of a total concentration of polysaccharides on apparent viscosity and gelation tem-
perature of KK : GG (1:1) mixed systems obtained in a 0.1M NaCl; its pH neutral.

W porownaniu z mieszaninami KK : GG, uklady tej samej frakcji karagenu z
MCS wykazywaty najlepsza synergi¢ w mieszaninie sporzadzonej w proporcji 2:3
(rys. 3). Lepkos$¢ pozorna mieszaniny wykonanej w takiej proporcji wynosita nieco
ponad 300 mPa's (w 20°C), zarébwno wzrost zawarto$ci karagenu jak i galaktomannanu
wplywal na spadek lepko$ci otrzymanych mieszanin. Wczesniejsze badania roztworéw
mieszanin KK z MCS wykazaty najwyisza synergi¢ ukladéw sporzadzonych w pro-
porcji 4:1 [6], lub 2:1 [13]. Prawie dwukrotnie wyzsza lepko$¢ mieszaniny KK — MCS
(2:3) w poréwnaniu z samym KK wskazuje na wystgpowanie silnych interakeji po-
miedzy tymi polisacharydami, co jest zgodne z wcze$niejszymi badaniami mieszanin
tych hydrokoloidéw [8, 13, 24]. Zwigkszenie zawartosci MCS w mieszaninie spowo-
dowato wzrost temperatury zelowania z 21°C (KK : MCS 1:4) do 27°C (1:1), dalsze
zwigkszenie zawarto$ci galaktomannanu wplynglo na spadek temperatury zelowania
do 25°C (4:1), czyli temperatury zblizonej do temperatury zelowania samego KK. Na-
tomiast Fernandes i wsp. [6] stwierdzili tylko niewielkie roznice w temperaturze zelo-
wania pomigdzy roztworami samego KK i jego mieszaning z MCS (4:1) i na tej pod-
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stawie wysungli wniosek, ze mechanizm Zelowania mieszaniny byl taki sam jak czy-
stego karagenu.
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Rys. 3. Wplyw proporcji mieszanin k-karagen: maczka chleba $wigtojafiskiego na ich wiasciwosci
reologiczne; 0,5% ogolne stezenie polisacharydow, pH obojgtne.

Fig. 3. The effect of a blend ratio:k-carrageenan to locust bean gum on rheological properties of their
solutions; 0.5% total concentration of polysaccharides; pH neutral.

Wzrost stgzenia ogdlnego polisacharydéw w mieszaninie KK : MCS (1:1), spo-
wodowat zwigkszenie lepko$ci badanych uktadow i temperatury ich zelowania podob-
nie jak to miato miejsce w przypadku mieszanin KK : GG (rys. 4). Jest to zgodne z
wezesniejszymi wynikami badan, w ktorych stwierdzono duza zalezno$¢ pomigdzy
wlasciwosciami reologicznymi a stgzeniem biopolimeréw w mieszaninach karagen-
MCS [12, 13].

Mieszaniny galaktomannanéw z druga zelujaca frakcja karagenu JK, nie dawaty
synergistycznych interakcji pomigdzy zastosowanymi polisacharydami. Nie zaobser-
wowano rdéznic w lepkos$ci pozormej ani zmiany temperatury zelowania pomigdzy roz-
tworami JK i mieszaning tego polisacharydu z MCS podczas oznaczen wykonywanych
w takich samych warunkach (rys. 5). Brak interakcji pomigdzy JK i MCS stwierdzono
réwniez w badaniach z wykorzystaniem rozpraszania promieni §wietlnych [22]. Jest to
thamaczone duzo wyzsza gesto$cia tadunkéw elektrycznych w czasteczce tej frakcji
karagenu, co powodowalo odpychanie czasteczek galaktomannanu.
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Rys. 4.  Wplyw st¢zenia ogdlnego polisacharydéw na zmiany lepkosci pozornej i temperatury zelowania
mieszanin KK : MCS (1:1) sporzadzonych w 0,1M NaCl, pH obojetne.

Fig. 4. The effect of a total concentration of polysaccharides on the apparent viscosity and gelation
temperature of KK : MCS (1:1) mixed systems obtained in a 0.1M NaCl; its pH neutral.
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Rys. 5. Zmiany lepkosci pozornej 0,5% roztworéw JK i MCS oraz ich mieszaniny (1:1), sporzadzonych
w 0,1M NaCl, pH obojetne.

Fig. 5. Changes in the apparent viscosity of 0.5 % solutions of JK and MCS, and of their blend (1:1)
(the solutions and the blend were produced in a 0.1M NaCl; pH neutral).
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W tab. 1. przedstawiono wielkosci charakteryzujace teksturg Zeli otrzymanych z
mieszanin KK : GG sporzadzonych w 0,1M NaCl w réznych proporcjach. Uklady
zawierajace 0,5% ogolnego stgzenia polisacharydow nie zelowaty lub tworzyty bardzo
stabe, niedajace si¢ zbada¢ za pomoca analizatora tekstury Zele, oprocz proporcji za-
wierajacych duze st¢zenie KK. Przy 1,0% stgzeniu ogdlnym hydrokoloidow najwyzsza
warto$¢ naprezenia $cinajacego zarejestrowano w przypadku proporcji 4:1 (KK : GG) i
wynosita ona 7,84 kPa. Wzrost stgzenia GG w mieszaninach powodowal spadek twar-
dosci zeli. Duze stgzenie galaktomannanu sprawiato, Ze otrzymane zele byly bardzo
elastyczne, na co wskazuje duza wartos¢ wzglednego odksztatcenia 1,17. Wzrost za-
wartosci karagenu wptywat na zmiang tekstury zeli na bardziej kruche.

Tabela l

Tekstura zeli mieszanin KK : GG sporzadzonych w réznych proporcjach i przy ogélnym stgzeniu polisa-
charydéw 0,5% i 1,0%.

The texture of KK : GG mixed gels obtained at a different ratio, and with total concentrations of polysac-
charides being 0.5 and 1.0%.

Naprezenie $cinajace przy peknigeiu/ Shear stress at fracture [kPa]

Proporcja/ Ratio 1:4 2:3 1:1 3:2 4:1
KK : GG nie zeluje staby zel staby zel 0,87% 1,18
0,50% no gelation weak gel weak gel +0,05 +0,29

KK : GG 0,53 2,31° 2,88° 4,07° 7,84¢
1,0% +0,31 +0,16 +0,33 +0,40 +0,31

Wzgledne odksztalcenie podczas Sciskania/ Relative deformation at compression

KK : GG nie zeluje slaby zel staby zel 0,37° 0,34°
0,50% no gelation weak gel weak gel +0,03 0,04
KK : GG 1,17° 0,40° 0,34° 0,44 0,48°
1,0% +0,28 +0,04 +0,05 +0,04 0,02

a-d Roznice pomigdzy $rednimi oznaczonymi réznymi literami sg statystycznie istotne (P < 0,05).
a-d Significantly important differences between mean values that are designated by separate letters
(P £0.05).

Wsrdd zeli otrzymanych z mieszanin KK : MCS, przy 0,5% stgzeniu og6lnym
polisacharydéw, najtwardszymi byly zele z mieszanin sporzadzonych w proporcji 3:2,
a uktady 1:1 i 4:1 byly niewiele stabsze (tab. 2). Przy 1,0% ogolnym stgzeniu biopoli-
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merow, najwyzsza wartos$cig naprgzenia $cinajacego charakteryzowaly sig Zele otrzy-
mane z mieszaniny wykonanej w proporcji 1:1, natomiast Carins 1 wsp. [1] zmierzyli
maksymalng warto$¢ sity potrzebnej do zniszczenia 1,5% Zelu otrzymanego z miesza-
niny sporzadzonej w proporcji 2:1 (KK : MCS). Takze inni badacze uzyskali najtward-
sze zele w przypadku zmieszania obu tych polisacharydéw w proporcji 1:1 [2]. Doda-
tek galaktomannanu spowodowal, ze Zele karagenu byly bardziej elastyczne i mniej
kruche.

Tabela 2

Tekstura zeli mieszanin KK : MCS sporzadzonych w réznych proporcjach i przy ogélnym stezeniu polisa-
charydéw 0,5% i 1,0%.

The texture of KK : MCS mixed gels obtained at a different ratio, and with total concentrations of poly-
saccharides being 0.5 and 1.0%.

Naprezenie $cinajace przy peknigciv/ Shear stress at fracture [kPa]

P“I’{pa‘::gja/ 1:4 2:3 1:1 3:2 4:1
KK : MCS 1,35° 1,64° 3,18° 3,43° 3,21°
0,50% +0,13 +0,32 +0,39 +0,27 +0,04
KK : MCS 5,12° 597 11,94° 10,75 11,00°
1,0% +0,14 +0,15 +1,39 +1,22 +0,80

Wzgledne odksztatcenie podczas Sciskania/ Relative deformation at compression

KK : MCS 0,78 0,68° 0,66 0,65* 0,77
0,50% 0,12 +0,02 £0.07 0,03 0,08
K: MCS 1,68 1,78¢ 0,82° 0,78" 0,56
1,0% +0,84 +0,81 +0,06 +0,06 +0,04

a-c  Roznice pomigdzy $rednimi oznaczonymi réznymi literami sg statystycznie istotne (P < 0,05).
a-c  Significantly important differences between mean values that are designated by separate letters (P <
0.05).

W nastgpnym etapie przebadano wptyw zmiany wartosci pH na teksture zeli KK :
MCS (1:1) 1 KK : GG (4:1), sporzadzonych w 0,1M NaCl i przy 1,0% ogdlnym steze-
niu polisacharydow (tab. 3). W obu uktadach najwyzszg warto$¢ naprgzenia $cinajace-
go zarejestrowano w pH = 7. Zaroéwno spadek jak i wzrost pH wptywal na obnizenie
naprezenia $cinajacego badanych zeli. W pH = 3 warto§¢ wzglednego odksztatcenia
zeli z mieszanin karagenu z obydwoma galaktomannanami byla najnizsza. Zele otrzy-
mane z polaczenia KK : MCS byty bardzo elastyczne w zakresie pH od 4,0 do 6,0; w
wyzszych wartoSciach pH nastgpowal spadek wartoéci wzglgdnego odksztatcenia.
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Tabela 3

Wplyw pH na teksture zeli otrzymywanych z mieszanin KK : MCS (1:1) lub KK : GG (4:1) przy ogdlnym
st¢zeniu polisacharydow 1,0%.

The effect of pH on the texture of gels produced using KK : MCS (1:1) or KK : GG (4:1) mixes, at a total
concentration of polysaccharides being 1.0%.

Naprezenie $cinajace przy peknigcin/Shear stress at fracture [kPa]

i

pH 3,0 | 4,0 5,0 6,0 7.0 8,0
KK : MCS 1,0% 0,70° g 4,29° 5,87% 7,24¢ 10,41¢ 9,57¢

1:1 £0,09 £1,00 +0,54 £1,81 +0,50 +0,64
KK : GG 1,0% 1,18 5,14° 6,24° 6,67° 7,25° 6,32°

4:1 +0,26 £0,92 40,22 +0,91 £1,10 +0,45

Wzgledne odksztatcenie podczas $ciskania/Relative deformation at compression

pH 3,0 4,0 5,0 6,0 7,0 8.0
KK : MCS 1.0% 0,45° 1,03¢ 1,374 1,11° 0,81° 0,76
1:1 +0,03 10,10 0,16 +0,14 ‘ +0,04 -;0,04
KK : GG 1.0% 0,18 0,43% 0,40° 0,43% 0,58° 0,50
4:1 +0,02 +0,04 £0,03 +0,20 +0,07 0,05

a-d Roznice pomigdzy $rednimi oznaczonymi réznymi literami sg statystycznie istotne (P < 0,05).
a-d Significantly important differences between mean values that are designated by separate letters
(P <0.05).

Mieszaniny KK : GG dawaty zele o podobnych wtasciwosciach teksturalnych w
zakresie pH 4,0-8,0. Niskie pH redukowalo stabilno$¢ gumy guar w roztworach wod-
nych, co moglo mie¢ wptyw na stabsza teksture tych zeli [23]. Niska warto$¢ napreze-
nia $cinajacego i wzglgdnego odksztalcenia w pH = 3 mogla by¢ spowodowana czg-
$ciowg hydroliza karagenu [21].

Mechanizm zelowania KK z MCS thumaczony jest najcz¢sciej modelem, w kto-
rym widkna podwdjnej helisy KK, ktéra ulegta konformacyjnemu przej$ciu z nieupo-
rzadkowanych spirali, tacza sig¢ z niepodstawionymi fragmentami uporzadkowanego
glownego fancucha czasteczek MCS [3], natomiast w przypadku mieszanin z GG brak
tak silnych synergistycznych interakcji wyjasniany jest wyzsza zawarto$cig galaktozy
w czasteczce glaktomananu. W czasteczce MCS stosunek mannozy do galaktozy wy-
nosi okolo 3,5, natomiast w czasteczce GG okoto 1,55, co sprawia, ze w czasteczce
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GG jest duzo mniej ,,gladkich regionéw” w glownym tanicuchu polisacharydu, czyli
miejsc ewentualnego laczenia si¢ KK z GG. Zaproponowano jednak i inne wyjasnie-
nie, w $wietle ktorego za interakcje pomigdzy KK a GG odpowiedzialna jest faza sepa-
racji [5]. Faza separacji, czyli wzajemne odpychanie si¢ polimeré6w w mieszaninie,
moze mie¢ pozytywny wplyw na wilasciwodci reologiczne otrzymanych Zzeli, co
stwierdzono w przypadku mieszanin bialek serwatkowych z karagenem, szczego6lnie
przy niskim st¢zeniu jednego z hydrokoloidow [17].

Tabela 4

Wplyw stezenia sacharozy na teksturg Zeli otrzymywanych z mieszanin KK : MCS (1:1) lub KK : GG
(4:1) przy ogdlnym stezeniu polisacharydéw 1,0 %.

The effect of sucrose concentration on the texture of gels obtained using KK : MCS (1:1) or KK : GG
(4:1) mixes, at a total concentration of polysaccharides being 1.0%.

Naprezenie §cinajace przy peknigciu / Shear stress at fracture [kPa)
Stezenie sacharozy |
Sucrose concentration | 0 10 20 30 40 50
(%]
KK : MCS 1% 10,417 11,51° 13,46" 13,02° 13,75% 12,317
1:1 +0,50 +1,85 +1,75 +1,12 +1,30 +1,00
KK : GG 1% 7,25° 10,05° 14,00° 8,52° 9,20° 6,26
4:1 +1,15 +1,00 +1,40 +0,57 +0,93 +0,75
Wzgledne odksztatcenie podczas $ciskania / Relative deformation at compression
StgZzenie sacharozy
Sucrose concentration 0 10 20 30 40 50
[%]
KK : MCS 1% 0,81° 0,90 0,78% 1,10% 1,26° 0,97%
1:1 +0,04 +0,12 +0,07 40,09 0,18 +0,05
KK : GG 1% 0,58 0,50° 0,65° 0,63 0,64° 0,61®
4:1 +0,07 +0,03 +0,13 +0,07 +0,07 +0,04

a-c  Rdznice pomigdzy $rednimi oznaczonymi roéznymi literami sa statystycznie istotne (P < 0,05).
a-c  Significantly important differences between mean values that are designated by separate letters

(P <0.05).

Wiasciwosci reologiczne produktu spozywczego w wielu przypadkach zaleza od
typu i iloSci dodanego srodka stodzacego, dlatego tez nastgpny etap badan poswiecony
byl wplywowi sacharozy na teksturg zeli karagenu z galaktomannanami.
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Dodatek sacharozy do roztwordw karagenu z GG lub MCS w obu przypadkach
poprawiat teksturg ich zeli w pewnym zakresie st¢zen sacharozy. Wzrost st¢zenia sa-
charozy do 40% wptywat dodatnio na warto$¢ naprgzenia $cinajacego zeli KK : MCS
(1:1), natomiast w przypadku zeli KK : GG (4:1) juz przy 30% stezeniu cukru zaob-
serwowano spadek wartosci naprezenia $cinajacego (tab. 4). Wyniki te sa zgodne z
wezesniejszymi warto$ciami uzyskanymi w przypadku mieszanin KK : MCS (1:1) [7].
Pozytywny wplyw dodatku sacharozy (do 40%) na twardo$¢ zeli spowodowany byt
najprawdopodobniej wiazaniem przez sacharoze czasteczek wody, co w rezultacie
zwigkszalo liczbg wiazan pomiedzy czasteczkami karagenu oraz karagenu i galakto-
mannanu. Natomiast wyzsze steZzenie cukru moglo utrudnia¢ proces uwodnienia cza-
steczek polisacharydow [7].

Uzyskane wyniki wskazuja, ze zardwno lepkosc jak i tekstura zeli KK zmienia
sig¢ po dodaniu GG i MCS. Silniejsze oddziatywania zaobserwowano w przypadku
mieszanin KK z MCS, jednak i uktady z GG moga by¢ z powodzeniem wykorzysty-
wane w produkcji zywnosci np. jako substancja zelujaca, ktéra moze zastapic zelatyng
w zelowanych deserach.

Whioski

1. Dodatek gumy guar do roztworéw k-karagenu powodowat istotny wzrost ich lep-
kosci, co moze wskazywaé na wystgpowanie synergistycznych interakcji pomie-
dzy tymi polisacharydami.

2. Najwyzsza lepkoscia w$rdéd mieszanin k-karagenu z maczka chleba $wigtojan-
skiego charakteryzowatl si¢ uklad sporzadzony w proporcji 2:3, a w przypadku
ukladow z guma guar 1:1.

3. Najtwardsze zele otrzymano z mieszanin x-karagenu z guma guar sporzadzonych
w proporcji 4:1, a wsrod zeli z dodatkiem maczki chleba §wigtojanskiego 1:1.

4. Twardo$¢ zeli k-karagenu z guma guar (4:1) i k-karagenu z maczka chleba §wigto-
janiskiego (1:1) wzrastata po dodaniu sacharozy w stezeniu do 40%. Wyzsze stg-
zenie sacharozy pogarszato teksturg badanych zeli.
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THE RHEOLOGICAL PROPERTIES OF K-CARRAGENNAN GELS WITH ADDITION OF
GALACTOMANNANS

Summary

Rheological properties of two mixed systems: k-carragennan and guar gum, k-carragennan and locust
bean gum were investigated. The following parameters of them were determined: apparent viscosity,
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temperature of their gelling, and shear stress at fracture. The addition of galactomannans to k-carragennan
solutions changed the rheological properties of the solutions and gels. Among all blends of k-carragennan
and locust bean gum, the highest apparent viscosity amounting to 305 mPa-s showed a blend prepared at a
2:3 blend ratio, and in the case of blends with guar gum, at a 1:1 ratio. Gels mixed of x-carragennan and
galactomannans were firmer and more elastic than the x-carragennan gels. The highest value of shear

stress at fracture was 11.9 kPa, and it was obtained for the k-carragennan and locust bean gum blends, at a
ratioof 1:1.

Key words: polysaccharides, synergistic interactions, texture, viscosity.
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WPLYW PREPARATU ENZYMATYCZNEGO Z TRICHODERMA
REESEI M7-1 NA JAKOSC I WYDAJNOSC SOKOW
PRZECIEROWYCH Z JABLEK

Streszczenie

W prezentowanej pracy badano przydatno$¢ preparatu enzymatycznego z Trichoderma reesei M'I-1
(preparat TR) do maceracji miazgi z jablek oraz poréwnano efekt dzialania tego preparatu z takimi prepa-
ratami jak Pektopol PT-100, Pektopol PM-200, Rohapect MA plus.

Maceracje enzymatyczng miazgi jablek przeprowadzono w warunkach laboratoryjnych w 25°C w cig-
gu 60 minut, przy cigglym mieszaniu. Nastgpnie miazge przecierano, pasteryzowano i przechowywano do
analiz w 4°C. Probke kontrolna stanowit przecier bez dodatku preparatu enzymatycznego. Zastosowanie
preparatu z T. reesei M7-1 wplynelo na zwigkszenie wydajnosci procesu o 33,8%, w poréwnaniu z probka
kontrolna, a takze na zwigkszenie zachowalnosci polifenoli, ilosci ekstraktu, cukréw ogoétem, cukrow
redukujacych oraz obnizenie zawarto§ci zwiazkow nierozpuszczalnych. Efektywno$¢ dziatania preparatu z
T. reesei M7-1 byla w niektorych przypadkach wyzsza lub rowna handlowym preparatom enzymatycz-
nym zastosowanym w tej pracy.

Stowa kluczowe: soki przecierowe z jablek, preparat enzymatyczny, Trichoderma reesi M7-1, wydajno$é
sokow.

Wstep

W ostatnich latach coraz wigksza rolg w produkcji sokoéw przecierowych z owo-
cow 1 warzyw odgrywa obrobka enzymatyczna prowadzona z udzialem réznych en-
zymow macerujacych. Celem stosowania tego typu technologii jest petne zachowanie
wartosci odzywczej (W fym witaminowej) surowcow, wydobycie z nich maksymalnej
ilosci sktadnikéw odzywczych, a nastgpnie uszlachetnianie miazgi przez nadanie jej
cech homogennosci i smakowitosci. ROwnoczes$nie dazy si¢ do petnego wykorzystania
surowca 1 zmniejszenia ilosci odpadow. W poszukiwaniu nowych rozwiazan zwraca

Dr inz. L. Szymanski, Katedra Technologii Owocow, Warzyw i Zboz, Akademia Rolnicza, ul. Norwida
25, 50-375 Wroclaw; prof. dr hab. D. Witkowska, Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci,
Akademia Rolnicza, ul. Norwida 25, 50-375 Wroclaw, e-mail: wit@ozi.ar.wroc.pl
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si¢ uwage gléwnie na to, aby wszystkie substancje zawarte w komorkach migzszu
uwolni¢ i wprowadzi¢ do roztworu. Jednoczesnie dazy sie, aby przynajmniej czes$¢
polisacharydéw nietrawionych przez organizm czlowieka, zamieni¢ w przyswajalne
monocukry [3, 6, 7, 10, 15].

Naturalne produkty spozywcze, do ktdérych naleza owoce i warzywa nie sa jedno-
rodne. Szczegodlnie jabtka naleza do tych owocoéw, w przypadku ktérych osiaga sig
zmienne wydajnosci sokow przecierowych, czy tloczonych, zaleznie od odmiany,
stopnia dojrzatosci, zmiennosci w sktadzie chemicznym, czy nawet sezonu [10].

Celem prezentowanej pracy byla ocena przydatno$ci wiasnego preparatu z Tri-
choderma reesei M7-1 (TR), (otrzymanego w Katedrze Biotechnologii i Mikrobiologii
Zywnosci) do maceracji miazgi jablek i poréwnanie efektu jego dziatania z preparata-
mi Pektopol PT-100, Pektopol PM-200 i Rohapect MA plus.

Preparat TR byl poprzednio z powodzeniem zastosowany w skali laboratoryjne;j
do maceracji miazgi: owocéw, takich jak: porzeczka czarna, porzeczka czerwona, wi-
nogrona [19], r6za [18] oraz warzyw, jak marchew, dynia [20] i nie odbiegal efektem
dziatania od dobrych preparatow zaréwno krajowych jak i zagranicznych.

Material i metody badan

Surowcem do badan byly jablka odmiany Golden Delicious.
Zastosowano nastgpujace preparaty enzymatyczne:

1. Preparat — Pektopol PT-100, w postaci ggstej ciemnobrazowej cieczy, produkcji
ZPOW , Pektowin” w Jaéle.

2. Preparat — Pektopol PM-200, w postaci ggstej ciemnobrazowe;j cieczy, produkeji
ZPOW , Pektowin” w JaSle.

3. Preparat Rohapect MA plus, w postaci ggstej, ciemnobrazowej cieczy, firmy
Rohm.

4. Preparat (TR) z Trichoderma reesei M7-1 w postaci szarego proszku, otrzymany
w Katedrze Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci AR we Wroctawiu, o ak-
tywnosci celulaz (689°CMC) i pektynaz (301728°PM), [20, 21].

Dawki preparatow enzymatycznych zastosowane do maceracji miazgi byty nastg-
pujace:

1. Preparat Pektopol PT-100 0,150 g/300 g miazgi.
2. Preparat Pektopol PM-200 0,075 g /300 g miazgi.
3. Preparat Rohapect MA plus 0,030 g/300 g miazgi.
4. Preparat TR 0,150 g/300 g miazgi.
5. Preparat TR 0,300 g/300 g miazgi.

Dawki preparatow 1, 2, 3 stosowano w ilo§ciach zalecanych przez producenta.
Dawkg preparatu TR ustalono na poziomie aktywnosci pektynolitycznej dawki Pekto-
polu PT-100, zalecanej przez producenta oraz dwukrotnie wyzszej [22].
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Przebieg doswiadczenia

Pobrane losowo do badan jabtka myto w strumieniu biezacej wody, suszono i po
zwazeniu krojono na 2 czgsci, z ktorych usuwano szypulki 1 gniazda nasienne, nastgp-
nie rozdrabniano w rozdrabniaczu laboratoryjnym MKY-200.

Uzyskana w ten sposdb miazge rozparzano przez 10 min w 90°C. Po schtodzeniu
do temperatury 30°C uzupelniano ubytek wody, pozostaty w wyniku jej odparowania,
do masy wyjsciowej miazgi. Rozparzona miazge rozwazano do kubkoéw aparatu za-
ciernego po 300 g i dodawano preparaty enzymatyczne rozcieficzone uprzednio w 15
ml wody.

Probe kontrolna stanowita miazga z dodatkiem 15 ml wody. Maceracj¢ przepro-

wadzano w 25°C w ciagu 60 min, przy ciaglym mieszaniu. Zmacerowana miazge
przecierano przez sito o $rednicy otworéw 1,4 mm, okres$lano wydajno$¢ przecierania i
rozlewano do stoikoéw typu twist-off o pojemnosci 200 ml.
Nastepnie zawarto$¢ stoikow pasteryzowano w tazni wodnej w 90°C (przez 20 min).
Po schlodzeniu do temperatury pokojowej, przeciery mrozono. Przed badaniem roz-
mrazano je porcjami w temperaturze pokojowej. Wszystkie eksperymenty wykonywa-
no w trzech powtorzeniach.

Metody analityczne

Oznaczanie zawartosci ekstraktu, zwiazkow nierozpuszczalnych, kwasowosci
ogolnej i czynnej oraz cukrow redukujacych i ogétem wykonywano wg Polskiej Nor-
my [13].
Polifenole ogdlem oznaczano wg Sejdera [16], lepko$¢ - aparatem Rotovisko RV-3
firmy Haake z zestawem pomiarowym MVII, przy 32 obr./min, w 20°C. Oceng senso-
rycznag wykonywano metoda kolejnosci [9]. Zespot oceniajacy liczyl 9 osob. Jego
cztonkowie spetniali kryteria wrazliwosci sensorycznej, okre$lane w odnos$nych nor-
mach. Barwg oznaczano aparatem CR-2006 firmy Minolta, okreslajac parametry L
a,b.

Wydajnos¢ przecierania obliczano z réwnania:

W=Ms-Mp)Mm [%],

gdzie :
Ms - masa soku [g],
Mp — masa preparatu enzymatycznego [g],
Mm - masa miazgi owocowej [g].

Stabilno$¢ sokow oznaczano metoda sedymentacji w nastgpujacy sposob: do cy-
lindra miarowego o pojemnosci 50 ml przenoszono iloéciowo 10 g soku i rozcieficzano
woda do 50 ml. Mierzono wysoko$¢ shupa osadu po uptywie 5-180 minut.

W celu stwierdzenia istotno$ci réznic pomigdzy stosowanymi preparatami, prze-
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prowadzono analizg wariancji przy wykorzystaniu pakietu statystycznego Statgraphics
v.5.0. Istotno$¢ roznic pomigdzy warto$ciami $rednimi okre$lano za pomoca testu
Duncana [4].

Wryniki i dyskusja

Wielu autoréw podkresla w swoich pracach pozytywny wplyw enzymatycznej
obrobki miazgi na zwigkszenie wydajnosci otrzymanego soku lub przecieru [1, 7, 14,
15].

W prezentowanej pracy, preparaty enzymatyczne zastosowane do maceracji mia-
zgi jablek wptyngly korzystnie zardwno na wydajno$¢ przecierania, jak i na jakos$¢
otrzymanych przecierow.

Wydajno$¢ przecierania proby kontrolnej nie przekroczyta 70%. Uzyskano nato-
miast znaczny wzrost wydajnosci przecierania prob z preparatem TR (tj. z Trichoder-
ma reesei M7-1) w dawce 0,3 g, w pordwnaniu z proba kontrolna, ktéry wynosit mak-
symalnie 33,8% oraz 29,9% w przypadku tego samego preparatu w dawce 0,15 g.
Najnizsza wydajno$¢ procesu otrzymano po zastosowaniu preparatu Pektopol PT-100,
(w dawce 0,15 g) tj. 9,5% (tab. 1). Wydajnos$¢ przecierania, czy tloczenia jablek w
duzym stopniu zaleza od ich odmian, stopnia dojrzatosci, a nawet sezonu. Markowski i
wsp. [10] osiagneli 60,4% wydajnos$ci moszczu proby kontrolnej z jablek odmiany
Gloster, a w przypadku proby po maceracji enzymatycznej maksymalne zwigkszenie
wydajno$ci wynosilo 28,6%. Natomiast w przypadku odmiany Jonagold, ktora fatwiej
poddawata sig tloczeniu, otrzymali 81,6% wydajnosci proby kontrolnej i juz niewiel-
kie, bo 2,57% zwigkszenie wydajnosci proby po obrobce enzymatycznej, w odniesie-
niu do préby kontrolnej przyjetej za 100%.

W prezentowanej pracy enzymatyczna maceracja miazgi jabtek przyczynita sig
takze do wigkszej ekstrakcji i zachowalno$cei polifenoli, w poréwnaniu z préba kontro-
Ina (bez udziatu preparatu). Po obrobce enzymatycznej, preparatem z T. reesei M7-1,
oznaczano ich zawarto$¢ wigksza nawet 0 29,7%, a w przypadku Pektopolu PM-200 o
24,3% wigksza, w odniesieniu do proby kontrolne;j (tab. 1).

Polifenole odgrywaja wazna rolg¢ w ksztaltowaniu smaku, barwy, sprzyjaja trwa-
tosci witaminy C, ale w obecnosci zbyt duzej ilosci enzyméw utleniajacych (polifeno-
looksydaz) moga prowadzi¢ do niekorzystnych zjawisk w procesie produkcyjnym, tj.
ciemnienia produktéw finalnych, co znacznie moze obnizy¢ warto$¢ produktu w oce-
nie konsumentéw. Polifenole moga takze hamowaé aktywno§¢ enzymoéw pektynoli-
tycznych, poprzez tworzenie z nimi trwatych potaczen [5, 8, 11, 12].

Zastosowane preparaty enzymatyczne wpltynely na zwigkszenie ilosci ekstraktu,
cukréw ogolem, cukréw redukujacych, co jest niewatpliwie spowodowane degradacja
biopolimeréw w miazdze jablek, przy czym najefektywniejsze w dziataniu byty prepa-
raty: wlasny TR na réwni z preparatem Rohapect MA plus (tab. 1).
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Tabela l

Wydajnosé i cechy jakosciowe przecieréw z jablek macerowanych réznymi preparatami enzymatycznymi.
Yield and qualitative characteristics of apple pulps macerated with various enzyme preparations.

Oznaczenia Préby
Specification Samples
Nr proby
Number of sample
Wydajnos¢ przecie-
rania / Screening 72,70 e 82,00d 83,80 ¢ 85,80 b 88,90 a 66,40 f
yield [%]
Sucha masa,
Dry matter [%]
Ekstrakt
Extract [%]
Zwiazki nierozp.

15,25b 15,46 b 16,23 a 15,51b 16,21 a 1521b

1293 ¢ 13,10 ¢ 13,70 1393 b 1433 a 12,86 ¢

Insoluble comp. 1,65 bed 1,59 cd 2,00 ab 1,78 be 1,30d 221 a
[%]
Cukry oglem 10,93 ¢ 11,60 b 11,80 a 11,30 d 11,50 ¢ 10,19 f
Total sugar [%]
Cukry reduk.
Reducing sugar 8,93 ¢ 8,84 ¢ 9,80 a 9,13b 9,26 b 7,66 d
[%]
Sacharoza 1,20d 2,642 1,93 ¢ 2,05¢ 2,12¢ 2410

Saccharose [%)]
Kwasowo$¢ ogdlna

Total ccidity (%] | %2 0422 0,40 b 0,40 b 0,42 a 0,40 b
Kwasowos czynna | 5 o0 365b 357d 3,65b 362¢ 3842
(pH)
Polifenole :
Polyphenol 43,00 be 46,67 a 4420b 42,50 ¢ 48,00 a 37,00d
[mg/100g]
LepkOSFPQ _\S’]l“““y 2,63 b 234¢ 1,52d 085 e 0,74 2,90 a

Barwa/Colour (L) 22,03 ¢ 21,62 ¢ 22,32 be 25,85a 25,50 ab 23,07 c
Barwa/ Colour (a) +3,82a +3,04 b +3,86 b +1,30 ¢ +1,16 ¢ +2,70 a
Barwa/ Colour (b) | +13,2bc +16,0 ab +15,2 ab +11,0 ¢ +10,5¢ +152a

Matymi literami oznaczo'no grupy jednorodne wg testu Duncana (p = 0,95).

Common letters are applied to indicate homogenous groups according to Duncan’s test (p=0.95).

1 - Proba macerowana preparatem Pektopol PT 100 / Samples macerated with Pectopol PT 100 preparation;
2 - Proba macerowana preparatem Pektopol PM 200 / Samples macerated with Pectopol PM 200 preparation;

3 - Proba macerowana preparatem Rohapect MA plus / Samples macerated with Rohapect MA plus preparation;
4 - Préba macerowana preparatem TR 0,15 g / Samples macerated with TR preparation (0.15 g);

5 - Proba macerowana preparatem TR 0,30 g / Samples macerated with TR preparation (0.30 g);

6 - Proba kontrolna / Control sample.
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Z przeprowadzonych badan wynika takze, ze zaréwno maceracja enzymatyczna,
jak i rozparzanie miazgi jablek, nie powodowaly istotnych zmian kwasowosci ogolne;j
1 pH. Jest to korzystne ze wzglgdu na stalo$¢ optymalnych warunkéw dziatania prepa-
ratow, a niewielkie wahania nie powinny mie¢ wptywu na aktywno$¢ enzymoéw i pro-
cesy hydrolizy poli- , oligo- i disacharydéw w badanych przecierach (tab. 1). Obec-
nos¢ kwasow organicznych (0,4-0,42%,w przeliczeniu na kwas jabtkowy) w powiaza-
niu z zawarto$cig cukrow wptywa korzystnie na smak owocowych przecierow [2].

Pektopol PT100

i
t
H

100

X - - ® - - Pektopol PM200
90 i
Rohapekt MA plus
80 ¢ TR 0,159

70

| —%—TR 0,309

!
S _HHHHH__:—o—Kontrola.Conlrol

60

—

50 +

Czesci state / Solid particles [mL]

40

0 20 40 60 80 100 120 140 160 180 200
Czas opadania / Sedimentation time [min]

Rys. 1. Stabilnos¢ sokéw przecierowych z jablek otrzymanych z udzialem preparatow enzymatycznych
i w probie kontrolnej.

Fig. 1.  Stability of apple pulp macerated with enzyme preparations and in the control sample.

Zastosowane preparaty enzymatyczne miaty korzystny wplyw na obnizenie za-
warto$ci zwiazkoéw nierozpuszczalnych w wodzie, w poréwnaniu z proba kontrolna.
Preparaty: TR, Pektopol PM-200, Pektopol PT-100 wplynely na najwigksze obnizenie
ilosci tych zwiazkéw, tj. odpowiednio o 41,2%, 23,6% i 23,1% (tab. 1). Réwnolegle z
powyzszym procesem nastapito obnizenie lepkosci badanych przecieréw. Najwigksze
obnizenie lepkosci, bo siggajace 74,5% i 70,7% wykazaly proby macerowane prepara-
tem TR, co Swiadczy o obecnosci w nim silnego uktadu enzymatycznego, dzialajacego
w kierunku depolimeryzacji weglowodanéw. Zalezno$é migdzy lepkoscia sokow prze-
cierowych a zawarto$cia w nim czastek nierozpuszczalnych podkreslali w swojej pracy
Chobot i wsp. [2].

Dodatek preparatow enzymatycznych w niewielkim stopniu zwigkszy!l stabilnos¢
sokow przecierowych. Szczegodlnie dobry efekt zaobserwowano w probie z preparata-
mi Pektopol PT-100, Pektopol PT-200, Rohapect MA plus. Proby z preparatami TR
okazaly sig¢ mniej stabilne (rys. 1). Stabilno§¢ miazg przecierdOw ma ogromne znacze-
nie w technologii przetworstwa owocow. Duzy opad sprzyja wprawdzie klarowaniu
sokOw, natomiast jest zjawiskiem niepozadanym w produkcji przecieréw, kremoge-
now i sokdw przecierowych.
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Zmiany barwy analizowanych préb przedstawiono w skali Huntera za pomoca
wyroznikow L*, a*, b* (tab. 1). Jasniejsza barwa cechowatly si¢ soki przecierowe
otrzymane z udzialem preparatu TR, charakteryzujace si¢ najnizsza warto$cig wyroz-
nikow a*, §wiadczacego o udziale barwy czerwonej (czyli zbrunatnieniu sokow) 1 b*,
$wiadczacego o udziale barwy zdltej oraz najwyzsza wartoScig wyrdznika L*, Swiad-
czacego o jasno$ci prob. Najwigkszym zbrunatnieniem charakteryzowaly sig proby
macerowane z udzialem badanych preparatéw handlowych. Brunatnienie przecieréw
moglo by¢ spowodowane tlenowymi przemianami polifenoli z udzialem enzyméw
polifenolooksydaz znajdujacych si¢ w preparatach {5, 12, 17].

Tabela 2
Poréwnanie cech sensorycznych sokow przecierowych z jablek.
Comparison of sensoric attributes of apple pulps.
Badana cecha
Characteristics studied
Smak Zapach Barwa Konsystencja
Flavour Odour Colour Consistence
S G S G S G S G
B 40 | F 38 F 43 | F47 ||
D 29 E 36 B 36 ‘ A 37 |
F 28 D35 D 31 C29
E27 B 23 ] E 22 | B 28 | 1
C16 AlS Al4 D21
Al3 c12 Cc13 ’ E15 ’

A - Pektopol PT 100, D - preparat TR (0,15 g),

A - Pectopol PT 100; D - TR preparation (0.15 g);

B - Pektopol PM 200, E - preparat TR (0,30 g),

B - Pectopol PM 200; E - TR preparation (0.30 g);

C - Rohapect MA plus, F - préba kontrolna,

C - Rohapect MA plus; F - control sample.

S - suma rang,

S — sum of ranks;

G - grupy jednorodne,

G — homogeneous groups;

Pionowg linig zakreslono wyniki niero6znigce sig istotnie (2=0,05).
Vertical line means that the results are not significantly different (2=0.05).
Im niZsza suma rang, tym proba oceniana jest jako lepsza.

The lover sum of ranks the better the sample.

Na podstawie przeprowadzonej oceny sensorycznej i analizy statystycznej
stwierdzono wplyw maceracji enzymatycznej na zmiany smaku, zapachu, barwy i
konsystencji badanych sokéw (tab. 2). Soki przecierowe uzyskane z udziatem prepara-
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tu Pektopol PT-100 i Rohapect MA plus uznano za najlepsze pod wzgledem smaku,
zapachu i barwy (pomimo zbrunatnienia, barwa zostata oceniona pozytywnie przez
zespol oceniajacy), natomiast przeciery otrzymane z udzialem preparatu TR byly naj-
lepsze pod wzgledem konsystencji. Pod wzgledem takich cech jak zapach, barwa i
konsystencja najnizej oceniono probeg kontrolna.

Whnioski

1.

(1]
(2]
(31

[3]

(6]
(7]
(8]
(9]
[10]
(11]

(12]

Zastosowanie preparatu enzymatycznego TR (z 7. reesei M7-1) do maceracji mia-
zgi jablek wptynelo najefektywniej, sposrod badanych preparatéw, na zwigkszenie
wydajnosci sokow przecierowych w odniesieniu do proby kontrolne;j.
Enzymatyczna maceracja miazgi jabtek przy uzyciu preparatu TR, efektywniej lub
na roOwni z preparatami handlowymi wplyngta na zachowalno$¢ polifenoli, obni-
Zenie zawarto$ci zwiazkow nierozpuszezalnych w wodzie, zwigkszenie zawartosci
ekstraktu, cukrow ogoétem i redukujacych, obnizenie lepkosci, a takze na zacho-
wanie barwy, smaku i konsystencji.
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THE EFFECT OF TRICHODERMA REESEI M7-1 ENZYME PREPARATION ON APPLE
PULP QUALITY AND YIELDS

Summary

The objective of the experiment was to study suitability of enzyme preparation containing Tricho-
derma reesei M7-1 (TR) for the apple pulp maceration and to compare the effects of TR with other en-
zyme preparations, i.e. Pektopol PT-100, Pektopol PM-200, and Rohapect MA plus. The maceration of
apple pulp was carried out under laboratory conditions, with constant stirring at 25°C for 60 minutes.
Next, the pulp was screened, pasteurised, and stored at 4°C. The control sample was enzyme-free. If com-
pared with the control sample, the addition of Trichoderma reesei M7-1 increased the yield by 33.8%, as
well as the polyphenol sustainability, the extract quantity, and the contents of total and reducing sugars,
but at the same time, it decreased the content of insoluble compounds. In some cases, the efficiency of
Trichoderma reesei M7-1 was the same or higher than that the efficiency of the commercial enzyme
preparations applied in this study.

Key words: apple pulps, enzyme preparations, Trichoderma reesei M7-1, apple pulp yield.
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WPLYW DODATKU SUROWCOW POCHODZENIA NATURALNEGO
NA WYDAJNOSC BIOSYNTEZY KWASU CYTRYNOWEGO
METODA HODOWLI W PODLOZU STALYM

Streszczenie

W pracy badano wptyw dodatku naturalnych surowcéw pochodzenia ro$linnego na biosynteze kwasu
cytrynowego, prowadzong metoda hodowli w podlozu statym z uzyciem plesni Aspergillus niger. W tym
celu do gléwnego surowca, wystodkéw buraczanych, dodawano rézne ilosci tapioki, skrobi kukurydzia-
nej, otrgb pszennych i zytnich, wycierki ziemniaczanej oraz melasy buraczanej i trzcinowej. Wydajnosé
kwasu cytrynowego wahata sig, w zaleznoéci od stosowanego surowca, od 68 g/kg s.s., w przypadku otragb
pszennych do 160 g/kg s.s., przy zastosowaniu wycierki ziemniaczanej oraz do ponad 200 g/kg s.s., w
przypadku dodania tapioki lub melasy trzcinowe;.

Stowa kluczowe: fermentacja na podtozu statym, kwas cytrynowy, tapioka, melasa, skrobia kukurydzia-
na, otrgby pszenne, wycierka ziemniaczana.

Wprowadzenie

Kwas cytrynowy mozna otrzymywac nie tylko na drodze fermentacji wglgbnej
czy powierzchniowej pozywek ptynnych, ale tez metoda hodowli w podtozu statym.
Swiadcza o tym wyniki licznych prac badawczych oraz zastosowanie tej metody w
skali przemystowej w Japonii i Tajlandii [14].

Zaleta metody hodowli w podtozu staltym jest mozliwo$¢ wykorzystania, jako
glownych komponentéw podloza, tanich produktéw ubocznych, a nawet odpadowych
przetworstwa rolno-spozywczego oraz to, ze stosowany surowiec skrobiowy lub celu-
lozowy nie musi by¢ hydrolizowany przed fermentacja, gdyz szczepy Aspergillus ni-
ger przy wzroScie w takich podtozach tworza odpowiednie enzymy hydrolityczne [4].
Uwaza sig, ze surowce stosowane w procesach hodowli w podlozu statym powinny
spelnia¢ nastgpujace warunki [10]:

Dr inz. E. Gasiorek, prof. dr hab. W. Lesniak, Katedra Biotechnologii Zywnosci, Akademia Ekonomicz-
na, ul. Komandorska 118/120, 53-345 Wroclaw.



WPEYW DODATKU SUROWCOW POCHODZENIA NATURALNEGO NA WYDAJNOSC BIOSYNTEZY... 49

1) zawiera¢ odpowiednig ilo$¢ przyswajalnego wegla,

2) charakteryzowa¢ si¢ sktadem chemicznym dostarczajacym niezbgdnych substancji
odzywczych,

3) substancje odzywcze z podioza powinny by¢ tatwo dostgpne dla drobnoustrojow,

4) wykazywaé wysoka, maksymalna moc utrzymywania wody, pozwalajaca na
rozpuszczenie sktadnikéw odzywczych,

5) zapewnia¢ mozliwie duza powierzchnig do wzrostu drobnoustrojow,

6) zapewniac strukturg podloza umozliwiajaca swobodng cyrkulacje powietrza.

Liczba surowcow, spelniajacych wymienione powyzej warunki jest ograniczona.

Wigkszo$¢ z nich mozna podzieli¢ na trzy grupy, tzn. surowce zawierajace [10]:
1) skrobie,

2) celulozg i lignoceluloze,

3) cukry rozpuszczalne.

Do stosowanych surowcow skrobiowych naleza ziarna zbdz, otreby zbozowe, ziem-
niaki i produkty odpadowe przemystu ziemniaczanego, stodkie ziemniaki, maniok [6,
12].

Surowce lignocelulozowe obejmuja wytloki trzciny cukrowej, stome zbozowa,
wyslodki buraka cukrowego, trociny i widry drzewne [7, 8, 11]. Niektore z nich sa
dostgpne w duzych ilosciach, np. stoma zbozowa i materiaty drzewne.

Stale substraty zawierajace znaczne ilosci cukréw rozpuszczalnych to: odpady
owocow — jablek, winogron, ananasow, skorki kiwi, jak tez stodkie sorgo, straki chle-
ba §wigtojanskiego {1, 5, 13].

Inng grupg stanowia podioza, w ktdrych staty material, taki jak wytloki trzciny
cukrowej lub wystodki buraczane nasgcza si¢ roztworem cukrow rozpuszczalnych [1,
3,71

Zrédlem wegla, podstawowego pierwiastka niezbednego do budowy biomasy
1 metabolizmu komorki, sa w wyslodkach buraczanych zwiazki wielkoczasteczkowe
(celuloza, hemicelulozy, pektyny), wymagajace wczesniejszej hydrolizy. Hydroliza
Jjest wigc czynnikiem limitujacym szybko$¢ przyswajania cukréw, stad w pracy podjg-
to badania, ktérych celem bylo okreslenie wptywu uzupelniania podtoza w inne zrodla
wegla, pochodzace z surowcéw skrobiowych oraz cukrowych, na biosyntezg kwasu
cytrynowego, prowadzong metoda hodowli w podtozu statym.

Material i metody badan

Drobnoustrdj i sposéb prowadzenia hodowli

W badaniach stosowano szczep Aspergillus niger S pochodzacy z kolekcji czys-
tych kultur Katedry Biotechnologii Zywnos$ci Akademii Ekonomicznej we Wroctawiu.
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Podtozem hodowlanym byty wystodki buraczane peletowane (Cukrownia Pust-
kow), ktore rozdrabniano do wielkosci czastek 6-7 mm. Celem wzbogacenia podtoza,
do wyslodkow dodawano zmielong tapiokg (Indie), wycierkg ziemniaczang (Namy-
stow), melase buraczang (Cukrownia Racibérz), melasg trzcinows (Indie, Egipt, Mau-
ritius), skrobig kukurydziang (Belgia), otreby pszenne i zytnie (Mtyn Maria, Wroctaw).

Hodowle drobnoustrojow prowadzono metoda statyczna oraz dynamiczng. W
metodzie statycznej — w zlewkach o pojemnosci 1000 cm’ umieszczano po 50 g
podloza, ktore nastgpnie zwilzano do 55% wilgotnoSci. Po sterylizacji podloze
szczepiono, dodajac do 100 g podtoza lem® zawiesiny, tj. 2+6-10" zarodnikow. Proby
inkubowano w temperaturze 30°C. Raz na dobg proby intensywnie wstrzasano w celu
wymieszania podloza.

Hodowle dynamiczna prowadzono w bgbnowym bioreaktorze obrotowym o po-
jemnosci 4,5 litra. 500 g podioza zwilzano do 55% wilgotnosci, a po sterylizacji
szczepiono, dodajac 20 cm’ inokulum. Podloze bylo mieszane przez 1 min co godzing,
poprzez ruch obrotowy zbiornika fermentora.

Metody analityczne

Kwasowos$¢ og6lna, jako kwas cytrynowy jednowodny, oznaczano metoda mia-
reczkowania potencjometrycznego i, ze wzgledu na rézna wilgotno$¢ préb, wyrazano
w przeliczeniu na suchg substancje podtoza. Kwas cytrynowy oznaczano spektrofoto-
metrycznie metoda Mariera i Bouleta [9]. Zawartos¢ cukréw redukujacych oznaczano
metoda Lane-Eynona w modyfikacji Ziobrowskiego [2].

Wydajno$¢ procesu fermentacji obliczano w stosunku do suchej substancji podto-
za, korzystajac z rOwnania:

¥ = P-100 ’

1000
gdzie:
Y — wydajnos¢ fermentacji w stosunku do suchej substancji podtoza [%],
P —ilo$¢ kwasu cytrynowego jednowodnego w suchej substancji podtoza [g/kg s.s].
W przypadku, gdy podloze wzbogacano melasa lub przez dodanie surowcow skrobio-
wych, wydajno$¢ fermentacji obliczano dodatkowo w stosunku do poczatkowej zawar-
tosci cukrow redukujacych lub skrobi, obecnych w podtozu, zgodnie z réwnaniem:

Yp/s= 5100 >
S
gdzie:
Yris — wydajno$¢ fermentacji w stosunku do poczatkowej zawartoSci cukrow
redukujacych lub skrobi [%],

S - poczatkowa zawarto$¢ cukréw redukujacych lub skrobi [g/kg s.s.].
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Produktywno$¢ fermentacji obliczano wedlug rownania:

_P
7
gdzie:
O — produktywno$¢ fermentacji [g /kg s.s.-h],
T — czas fermentacji [h].

Statystyczne opracowanie wynikow

W badaniach optymalizacyjnych, doSwiadczenia prowadzono w trzech powtorze-
niach. W przypadku wystapienia duzej wariancji liczbg powtdrzen zwigkszano do pig-
ciu, a nawet sze$ciu. Wyniki poszczegédlnych oznaczen, po odrzuceniu wartosci skraj-
nych, przedstawiono w postaci $redniej arytmetyczne;.

Wiyniki i ich oméwienie
Wplyw dodatku otrqb pszennych i zZytnich

Otrgby pszenne i zytnie dodawano do wystodkéw buraczanych w takiej iloSci,
aby stanowity one 20 lub 50% podtoza. Dodatek otrab powodowat obnizanie wydajno-
sci kwasu cytrynowego w przeliczeniu na sucha substancje podtoza w stosunku do
proby bez otrab (tab. 1), osiagajac najnizsza wartos¢ (5,8%) w probie przygotowane;j

Tabela |
Wplyw dodatku otrab pszennych i Zytnich na biosynteze kwasu cytrynowego.
Effect of wheat and rye bran additives on citric acid biosynthesis.
Dodatek otrab Maksymal,n,a Kwas Wydajnos¢ w N
. kwasowo$é stosunku do | Produktywno$¢
Rodzaj [%] . cytrynowy .
ogélna suchej [g/kg s.s.- h]
otrab Per cent [g/kg s.s.] . ..
[g/kg s.s.] e substancji %] | Productivity
Type of bran | amount of bran . Citric acid .
added Total acidity (ke ds] Yield to d.s. g/kg d.s.'h]
[g/ke d.s.) gred [%)
Bez otrab
Without bran 0 135 94,5 9,5 1,31
Otrgby pszenne 20 97 67,9 6,8 0,94
Wheat bran 50 85 59,5 6,0 1,24
Otreby Zytnie 20 106 74,2 7.4 1,03
Rye bran 50 106 74,2 74 1,55
Otrgby pszenne
Wheat bran 25
Otreby Zytnie 83 58,1 5,8 1,21
Rye bran 25
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przez dodanie do podioza 50% zmieszanych w réwnych ilo$ciach otrab pszennych i
zytnich. Obecnos$¢ otrab w podiozu, zwlaszcza w wiekszych ilosciach, powodowala
pogorszenie jego parametrow fizycznych, gdyz otrgby po sterylizacji $ci$le wiazaly
podloze zmniejszajac wolne przestrzenie migdzy czastkami surowcow.

Wpbw dodatku skrobi kukurydzianej

Skrobia kukurydziana dodawana do podloza stanowita od 5 do 25% podloza.
Zwigkszeniu udzialu skrobi towarzyszyl stopniowy wzrost wydajnoSci kwasu cytry-
nowego (rys. 1). Wzrost dodatku skrobi z 5 do 25% spowodowat blisko dwukrotny
wzrost wydajnosci w stosunku do suchej substancji podtoza, odpowiednio z 11,2 do
20,6% i wzrost produktywnosei z 1,56 do 2,86 g/kg s.s.'h oraz rOwnoczesny prawie
trzykrotny spadek wydajnosci kwasu cytrynowego w stosunku do skrobi: z 224 do
82%.

25 250

20 -

200

15

150

t 100

Wydajnos¢ w stosunku do suchej
substancji/ Yield to d.s. [%]
Yield to starch [%]

(3]
o
Wydajnos¢ w stosunku do skrobi /

: ] ‘
0 5 10 16 20 25 I
‘ Dodatek skrobi kukurydzianej / Corn starch added [%]

B Wydajnos¢ w stosunku do suchej substancii 0 Wydajnos¢ w stosunku do skrobi
Yield to dry substance Yield to starch

Rys. 1. Wplyw dodatku skrobi kukurydzianej na wydajnos¢ kwasu cytrynowego.
Fig. 1.  Effect of corn starch additive on citric acid biosynthesis.

Wplyw dodatku tapioki

Udziat tapioki w podtozu zmieniano w zakresie od 20 do 80%. Zwigkszajgcemu
sig¢ udziatowi tapioki towarzyszyly niekorzystne zmiany w strukturze podloza, ktore po
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sterylizacji, na skutek kleikowania skrobi, bylo lepkie i tworzyto duze aglomeraty.
Wieksza ilo$¢ tapioki (o zawartosci 80,3% skrobi) w podtozu powodowata tez wydtu-
zanie czasu trwania fermentac;ji.

Najwyzsza wydajnos$¢ kwasu, liczong w stosunku do suchej substancji podtoza,
uzyskano w probie, w ktorej tapioka stanowila 60% (rys. 2). Najwyzsza wydajnosc
kwasu w stosunku do skrobi (96,3%) uzyskano w podtozu z 20% dodatkiem tapioki.

P 20

r 100

N
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B Wydajnos¢ w stosunku do suchej substanciji [ Wydajnos¢ w stosunku do skrobi
Yield to dry substance Yield to starch

Rys. 2. Wplyw dodatku tapioki na wydajnos$c kwasu cytrynowego.
Fig. 2.  Effect of tapioca additives on citric acid biosynthesis.

Wplyw dodatku wycierki ziemniaczanej

Wycierkg ziemniaczana mokra, o wilgotno$ci 70%, poddawano suszeniu otrzymu-
jac produkt o bardzo zréznicowanej wielkosci czastek: od 4-13 mm. Taka wycierke, bez
rozdrabniania 1 odsiewania frakcji, stosowano jako dodatek do podioza lub tez, ze
wzgledu na jej korzystne wilasciwosci fizyczne, jako samodzielny substrat. Stopniowy
wzrost udzialu wycierki ziemniaczanej w podtozu z 20 do 100% (m/m) powodowat
wyrazny wzrost wydajnosci kwasu cytrynowego w stosunku do suchej substancji podto-
za odpowiednio z 10,1 do 16,3% oraz wzrost produktywnosci z 1,4 do 2,27 g/kg s.s.-h.
(rys. 3). Odmiennie natomiast ksztattowata si¢ wydajno$¢ kwasu cytrynowego w sto-
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sunku do skrobi, obecnej w stosowanej wycierce ziemniaczanej w ilosci okoto 40%.
Wzrost zawartosci wycierki w podtozu z 20 do 100% powodowal 3-krotny spadek wy-
dajnodci kwasu cytrynowego, liczonej w stosunku do poczatkowej zawarto$ci skrobi.
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Rys. 3. Wplyw dodatku wycierki ziemniaczanej na wydajnosé kwasu cytrynowego.
Fig. 3.  Effect of the additive of potato waste pulp on citric acid biosynthesis.

Wplyw dodatku melasy

W badaniach oceniano, jaki wptyw na wydajno$¢ fermentacji maja: rodzaj mela-
sy, ilo$¢ dodawanej melasy oraz wilgotnos$¢ podtoza, do ktérego melasg¢ dodawano. W
serii do$wiadczen, w ktorych porownywano wyniki biosyntezy z zastosowaniem roz-
nych melas stanowiacych 5 lub 10% podtoza, stosowano melasg buraczang oraz trzy
rodzaje melasy trzcinowej. W. przypadku stosowania melas: buraczanej, trzcinowej
indyjskiej 1 trzcinowej egipskiej brak byto znaczacych roznic w wydajnosci kwasu
cytrynowego (tab. 2).

Stosujac wymienione melasy uzyskano wydajnosci kwasu cytrynowego w sto-
sunku do suchej substancji podtoza od 10,3 do 11,1% (w stosunku do cukru od 138,7
do 150,0%), gdy melasa stanowita 5% podtoza i od 12,5 do 13,4% (w stosunku do
cukru od 117.,4 do 125,3%), gdy w podiozu byto 10% melasy. Najmniej przydatna
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okazala sie melasa z Mauritiusa. W przypadku zastosowania wszystkich testowanych
melas, wraz ze zwigkszeniem udziatu melasy w podtozu z 5 do 10% nastgpowalo wy-
dtuZenie czasu uzyskania maksymalnej kwasowosci ogolnej z trzech do czterech déb.

Tabela 2

Wptyw dodatku wybranych melas buraczanych i trzcinowych na biosyntezg kwasu cytrynowego.
Effect of some selected sugar beet and cane molasses additives on citric acid biosynthesis.

Dodatek Wydajnos¢ w Wydajnos¢ w
Kwas stosunku do o2
. melasy stosunku do ) Produktywnosé¢
Rodzaj melasy cytrynowy . cukrow reduk.
[%] suchej substan- [g/kg s.s.-h]
Type of [g/kg s.s.] Sro [%] ..
Per cent quan- . cji [%] ) Productivity
molasses . Citric acid . Yield to red.
tity of molasses [e/ke ds.] Yield to d.s. sugar [g/kg d.s.h]
added [%] (%]
Bez melasy

Without molasses 0 98,7 99 ) 1,37
Buraczana 5 102,9 10,3 138,7 1,43
Sugar beet 10 1253 12,5 1174 1,31
Trzcinowa/Cane 5 103,6 10,4 139,6 1,44
India 10 130,9 13,1 122,7 1,36
Trzcinowa/Cane 5 111,3 11,1 150,0 1,55
Egipt 10 133,7 13,4 125,3 1,39
Trzcinowa/Cane 5 82,6 8,3 1113 1,15
Mauritius 10 113,4 13 1063 1,18

Wptyw dodatku melasy do podtoza oceniano réwniez prowadzac biosynteze kwa-
su cytrynowego w bebnowym bioreaktorze obrotowym. Dodatek do podtoza 10%
melasy (tab. 3) zwigkszat wydajnos$¢ kwasu cytrynowego w stosunku do suchej sub-
stancji o okolo 20%, natomiast dodatek 20% melasy powodowat wzrost wydajnosci o
30%. Przy wzroscie udziatu melasy w podlozu z 10 do 20% nastgpowalo obnizenie
wydajnosci kwasu cytrynowego w stosunku do cukru o ponad 30%.

Sposrod stosowanych surowcow tylko dodatek otrab nie poprawiat wydajnosci
kwasu cytrynowego. Nizsza kwasowo$¢ mogla by¢ spowodowana ich niekorzystnymi
wlasciwosciami fizycznymi. Wplyw dodatku pozostalych surowcow skrobiowych na
produkcj¢ kwasu cytrynowego miat zroznicowany charakter. Skrobia kukurydziana i
tapioka byly dobrymi surowcami ze wzgledu na duza zawartos¢ skrobi, ale wielko$§¢
ich dodatku nalezato ograniczy¢ ze wzgledu na gorsze wlasciwosci fizyczne. Bardzo
dobrym substratem okazata si¢ natomiast wycierka ziemniaczana, ktéra moze stanowic¢
nie tylko dodatek do podtoza, ale samodzielny surowiec.
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Tabela 3

Wplyw dodatku melasy na biosyntezg kwasu cytrynowego w bgbnowym bioreaktorze obrotowym.
Effect of molasses additives on citric acid biosynthesis performed in a rotary drum bioreactor.

Kwasowos¢ ogolna L,
Dodatek Wydajno$é .,
[g/kg s.s] Wydajnos¢
melasy Total acidi Kwas w stosunku do K .
(%] otal acidity cytrynowy suchej w stosunku | Produktywno$¢
[g/kg d.s.] .. do cukru [g/kg s.s.-h]
Per cent pr [g/kg s.s.] substancji ..
. Doba fermentacji R [%] Productivity
quantity of Citric acid [%] .
As on the x-day of . Yield to sugar | [g/kg d.s.-h]
molasses fermentation [g/kg d.s.] Yield to d.s. (%]
added [%] >
2 3 4
0 90,5 | 181,0 | 197,0 137,9 13,8 - 1,44
10 83,0 1195,0256,0 179,2 17,9 167,9 1,87
20 112,0 | 241,5 | 292,0 2044 20,4 111 2,13

Wydajnosci kwasu cytrynowego, liczone w stosunku do surowcow, ktoérymi uzu-
pehiano podtoze podstawowe (skrobia, melasa), znacznie przekraczajace 100% $wiad-
cza o tym, ze do biosyntezy kwasu cytrynowego sa wykorzystywane nie tylko
dodawane Zrodta wegla (skrobia, cukier), ale rowniez zrodta wegla zawarte w wystod-
kach buraczanych (celuloza, hemicelulozy, pektyny) hydrolizowane w czasie hodowli.

Uzyskiwanie wysokich wydajnosci kwasu cytrynowego w stosunku do suchej
substancji podtoza na omawianych substratach skrobiowych mozna ttumaczy¢ tym, ze
szczep Aspergillus niger S jest stosowany do fermentacji ptynnych podlozy skrobio-
wych i charakteryzuje si¢ wysoka aktywno$cia enzymoéw amylolitycznych.

Stymulacja biosyntezy kwasu przez dodatek melasy jest rdwniez zrozumiata,
gdyz sacharoza, gtéwny skladnik melasy, jest cukrem latwo przyswajalnym przez
drobnoustroje. Zwigkszenie iloSci melasy w podlozu jest jednak ograniczone ze
wzgledu na pogarszanie sig parametréw fizycznych podloza w miare wzrostu udzialn
tego substratu. Wigksza lepko$§¢ podloza powoduje sklejanie si¢ czastek, jak tez przy-
wieranie ich do §cian fermentora. Zwigkszony udziat melasy w podiozu powoduje tez
wydluzanie czasu trwania fermentacji. Uwzgledniajac powyzsze uwagi wydaje sig
wigc, ze maksymalny dodatek melasy do podtoza powinien wynosi¢ 20-25%.

Whioski

1. Dodatek do wystodkéw buraczanych 20 lub 50% otrab pszennych lub Zytnich
powodowal obnizenie wydajnosci kwasu cytrynowego o okoto 20-30%.
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2.

(1]
[2]
(3]
14]
[3]

(6]
(7]

(8]
[9]

Skrobia kukurydziana w ilo$ci 5-25% powodowala prawie dwukrotny wzrost
wydajnosci kwasu w stosunku do suchej substancji podtoza (z 11,2 do 20,6%), ale
prawie trzykrotny spadek wydajno$ci w stosunku do dodanej skrobi (z 224 do
82%).

Podobne zaleznosci zaobserwowano w przypadku dodatku tapioki. Najwyzsza
wydajno$é kwasu w stosunku do suchej substancji podtoza uzyskano w prébie z
60% dodatkiem tapioki (23%), natomiast najwyzsza wydajno§¢ w stosunku do
skrobi w podtozu z 20% dodatkiem tapioki (96,3%). Pomimo tego, ze dodatek ta-
pioki zwigksza wydajnos¢ kwasu cytrynowego, niekorzystne zmiany, jakie powo-
duje ona w podtozu dyskwalifikuja ja jako surowiec w metodzie hodowli w pod-
fozu statym.

Wycierka ziemniaczana stanowi nie tylko dobry dodatek do wystodkéw, ale moze
tez stanowi¢ samodzielny surowiec (wydajno$¢ w stosunku do suchej substancji
16,3%).

Korzystne jest rowniez wzbogacanie wystodkow buraczanych przez dodatek me-
lasy buraczanej lub trzcinowej. Zwigkszenie udziatu melasy z 10 do 20%, w proé-
bach prowadzonych w bioreaktorze, powodowalo wzrost wydajnosci kwasu cy-
trynowego w stosunku do suchej substancji podtoza z 17,9 do 20,4%, ale obnize-
nie wydajnosci w stosunku do cukru ze 167,9 do 111,1%.
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THE EFFECT OF RAW MATERIALS ADDITION ON THE YIELD OF
CITRIC ACID BIOSYNTHESIS BY SOLID STATE FERMENTATION

Summary

A solid state fermentation method was developed for citric acid production from different substrates
by culturing Aspergillus niger S. A Sugar beet pulp was applied as the main substrate; it was enriched by
raw materials such as: tapioca, beet or cane molasses, corn starch, wheat bran, and potato waste pulp. The
yield of citric acid varied depending on the type of different substrates added; it ranged from 68 g/kg d.s.
for wheat bran added, to 160 g/kg d.s. as for potato waste pulp, and up to more than 200 g /kg d.s. as for
the addition of tapioca and cane molasses.

Key words: solid state fermentation, citric acid, tapioca, molasses, corn starch, wheat bran, potato waste
ul
puip. kN



ZYWNOSC 1(34), 2003

TADEUSZ SZMANKO, ARKADIUSZ DOROBISZ, JAROSEAW SZCZEPANSKI

STRUKTURA I WYBRANE WEASCIWOSCI FIZYKOCHEMICZNE
WEDZONEK Z MIESA WOLOWEGO PRZECHOWYWANYCH
W TEMPERATURZE BLISKIEJ KRIOSKOPOWEJ

Streszczenie

Materiatem do$wiadczalnym byly wedzonki wyprodukowane z wolowego migénia poléciggnistego
(m.semitendinosus), pakowane w woreczkach z folii termokurczliwej cryovac, przechowywane w formie
przetworéw finalnych (F) lub peklowanych pétproduktéw (P), w temperaturze bliskiej krioskopowej (-
3°C), przez 4, 6 lub 8 tygodni.

Oceniono wplyw zastosowanych warunkéw przechowywania na zdolno$¢ utrzymywania wody
(WHC), barwg (L*, a*, b*) oraz strukturg przetwordéw.

Wykazano, ze przechowywanie wgdzonek z migsa wolowego w temperaturze -3°Cprzez 8 tygodni nie
powoduje pogorszenia WHC przetworéw. Zaobserwowano natomiast niekorzystny wplyw ich skladowa-
nia w ww. warunkach na strukturg, przejawiajacy si¢ zwigkszeniem odleglosci migdzy pgczkami widkien
migSniowych oraz stopniowa destrukcja omigsnej wewngtrznej (perimysium) i srodmigsnej (endomy-
sium). Stwierdzono rowniez, ze do§wiadczalne wedzonki przechowywane w formie przetworéw finalnych
charakteryzujg si¢ bardziej stabilng barwa anizeli sktadowane w formie peklowanych pétproduktow.

Stowa kluczowe: szynki wolowe, przechowywanie, struktura, WHC, barwa.

Wstep

Tradycyjnymi i powszechnie stosowanymi metodami utrwalania Zywno$ci sg
chtodzenie i1 zamrazanie [8, 9, 13]. Metoda obecnie jeszcze rzadko stosowana jest
przechowywanie w temperaturze bliskiej krioskopowej (t.b.k.) [5, 10, 16]. W warun-
kach ww. technologii, zywno$§¢ utrwalana jest w wyniku glebokiego schtodzenia w
temperaturze ponizej zera. Przechowywanie w t.b.k. niekiedy jest stosowane w prze-
chowalnictwie tusz zwierzat rzeznych [1, 3, 4, 12, 14]. Temperatura krioskopowa mie-
sa (t) wynosi okoto -0,8°C. Natomiast przetwory migsne, ze wzgledu na obecnos$¢ soli
mineralnych (gtownie chlorku sodu), a niekiedy rowniez zwigkszong suchg masg, cha-

Dr hab. inz. T. Szmariko, mgr inz. A. Dorobisz, mgr inz. J. Szczepanski, Katedra Technologii Surowcéw
Zwierzecych, Akademia Rolnicza we Wroctawiu, ul. C.K. Norwida 25, 50-375 Wrocitaw.
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rakteryzuje, w poré6wnaniu z migsem, nizsza (ty). Temperatura krioskopowa wedzonek
w zaleznosci od ich wydajnosci wynosi od -2 do -4°C. Jednak w przypadku niektorych
przetwordw dojrzewajacych moze by¢ ona nizsza i np. szwajcarski Biinderfleisch cha-
rakteryzuje si¢ t, = -10°C.

Wyniki wstgpnych badan wykazaty, ze trwato$¢ wedzonek wyprodukowanych z
migsa wieprzowego, prozniowo zapakowanych i przechowywanych w t.b.k. sigga 8
tygodni. W tym czasie ich wyrdzniki sensoryczne utrzymuja si¢ na wysokim poziomie
(20, 22]. Wedzonki zachowuja pozadany smak i1 zapach, niezmieniong barwg, a ponad-
to charakteryzuje je dobra krucho$¢ [20]. Przechowywanie przetworéw z migsa wie-
przowego w t.b.k. w podobnym stopniu zabezpiecza ich jako$¢ jak zamrazanie [25].
Jednak ze wzglgdu na zréznicowany zakres destrukcyjnego wpltywu warunkéw zamra-
zalniczych na struktur¢ przetworéw, wyroby z migsa réznych gatunkéw zwierzat w
niejednakowym stopniu nadaja si¢ do utrwalania tg metoda. Stwierdzono, ze wedzonki
z migsa wolowego, ze wzgledu na szczegdlnie niekorzystne zmiany struktury spowo-
dowane zamrozeniem, nie powinny by¢ przechowywane w tym stanie [21]. Brak jest
natomiast przeciwwskazan do przechowywania przetworéw z ww. surowca w t.b.k.

Celem niniejszych badan bylo okreslenie wptywu przechowywania wedzonek z
migsa wolowego w temperaturze bliskiej krioskopowej, na zdolno$¢ utrzymywania
wody, barwe oraz strukture.

Material i metody badan

Materiatem dos$wiadczalnym byly wedzonki, wyprodukowane w warunkach labo-
ratoryjnych, z migénia poétSciggnistego (m.semitendinosus) miodych buhajow rasy
czarno-biatej, o masie przedubojowej 400450 kg i pHy4 < 5,75 [7]. Finalne przetwory
(F) lub peklowane pdétprodukty (P) pakowano prozniowo w woreczki z folii termo-
kurczliwej cryovac 1 przechowywano w temperaturze bliskiej krioskopowej
(-3° £ 0,5°C) przez 4 (4P, 4F), 6 (6P, 6F) i 8 (8P, 8F) tygodni. Peklowane potprodukty
(4P, 6P, 8P), po doswiadczalnych okresach przechowywania, poddawano wedzeniu i
obrébee cieplnej. Proba kontrolng (K) byty wedzonki nieprzechowywane. Analizy
wyrdznikow fizykochemicznych wyrobow nieprzechowywanych (K) przeprowadzano
po zakonczeniu procesu technologicznego i wychtodzeniu, przetwordéw przechowywa-
nych przez 4, 6 i 8 tygodni, w formie produktow finalnych (4F, 6F, 8F) po zakoncze-
niu przechowywania, a sktadowanych w formie peklowanych pétproduktéw (4P, 6P,
8P), po uprzednim ich uwedzeniu, obrobee cieplnej i wychtodzeniu. W kazdej grupie
populacje do$wiadczalna stanowito sze$¢ wedzonek.

Zmiany przechowalnicze w materiale do$§wiadczalnym $ledzono przez oznacza-
nie:

— zdolnodci utrzymywania wody (WHC) metoda Grau-Hamma w modyfikacji

Szmanko [18],
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—~  barwy i trwaloéci barwy w systemie L* a* b* | przy zastosowaniu kolorymetru
odbiciowego Minolta CR — 200b. Otrzymane wartosci a* i b* postuzyly do obli-
czenia odcienia barwy = arc tg b*/a* i nasycenia barwy N = (a** + b*?)". Trwa-
tos¢ barwy oznaczano po 3, 6, 12 i1 24 godz. naswietlania plastréw wedzonek o
grubosci 1 cm bialym $wiatlem jarzeniowym o natgzeniu 250 Ix.

Przeprowadzono rOwniez analiz¢ histologiczng tkanki mig$niowej 1 tacznej, w
oparciu o preparaty wykonane standardowg technika histologiczna [2]. Analiza struk-
tury obejmowata pomiary: grubosci widkien migsniowych, odlegtosci pomigdzy wiok-
nami i pgczkami wiokien. Ponadto okreSlano nasilenie wystgpowania pgknie¢ po-
przecznych widkien oraz destrukcji tkanki lacznej, omigsnej wewngtrznej (perimy-
sium) i $rodmigsnej (endomysium). W obrebie kazdej wedzonki w poszczegdlnych
grupach do$wiadczeniach wykonano po 100 pomiaréw histometrycznych reprezenta-
tywnych preparatow. Pomiary wykonywano za pomoca okularu z wyskalowana po-
dziatka.

Obliczenia statystyczne wynikow (odchylenie standardowe, analiza wariancji)
przeprowadzono z wykorzystaniem programu Statgraphics.

Wykaz stosowanych symboli:

tb.k. - temperatura bliska temperatury krioskopowe;j,
- near cryoscopic temperature,
K - proby kontrolne, tj. wedzonki nieprzechowywane,
- control i.e.unstored smoked meat products,
F4,F6,F8 - wedzonki przechowywane w temp. -3°C, przez 4, 6 i 8 tygodni,

- smoked meat products stored at temperature -3°C for 4, 6 and 8
weeks respectively,

P4,P6,P8 - wedzonki  wyprodukowane z peklowanych  pétproduktow
przechowywanych w temp. -3°C przez 4, 6, 8 tygodni,

- smoked meat products processed from cured semi-products stored
at -3°C, for 4, 6 and 8 weeks respectively, next smoked und
scalded,

WHC - zdolno$¢ utrzymywania wody,

- water holding capacity (WHC).

Whyniki i dyskusja

Przetwory przechowywane przez 4 tygodnie, w poréwnaniu z kontrolnymi, cha-
rakteryzowalo rozjasnienie barwy, a takze zmniejszenie udziatu barwy czerwonej (a*)
1 zotej (b*) w widmie odbiciowym, (tab. 1).
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Tabela 1
Wyrézniki fizykochemiczne doswiadczalnych wedzonek.
Physicochemical parameters of experimental products.
dG,rup)zi WHC Barwa /Colour - . —
oswiad- (%] L+ a* - asycenie cief
czalne Chroma Hue angle
Experi-

mental X Sd X Sd X Sd X Sd X Sd X Sd
groups
K 55,5a* | 33| 524a |26 | 17,lc | 12| 76a |14 187b | 1,7 | 23,8a |0,06
4F 658b | 64 | 53,0a | 2,1 |162bc| 1,0 | 73a | 08| 17,8b [ 0,9 | 24,22 | 0,04
4P 56,8a | 8,9 |56,1ab| 2,2 | 152ab | 1,5]| 7,2a [1,7] 168a | 1,5 253a |0,10
6F 64,5b | 55|549ab| 19 [151ab| 1,2} 89a | 1,6 | 17,5b | 1,6 { 30,4b | 0,08

6P 6;;3 575706 |38 | 1372 | 1,6 | 80a | 1,0 | 1592 | 08 | 304b | 0,10
62,2
8F 0 163(550ab| 36 |159bc | 1,8 | 84a | 20| 17,9b | 22 | 27,8b | 0,10

8p 64,0b | 57 |546ab| 42 [160bc| 2,0 | 88a |22 | 183b | 2,5 | 289b |0,10
*Wartoéci $rednie w tej samej kolumnie oznaczone réznymi literami rdznia sig statystycznie istotnie przy
p<0,5.

The mean values in the same column marked using different letters are significantly different (p < 0.5).
n=6

Po 6 tygodniach przechowywania we¢dzonek obserwowano, w poréwnaniu z pro-
bami kontrolnymi, zmniejszenie udziatu w ich widmie odbiciowym barwy czerwonej
oraz zwigkszenie warto$ci odcienia barwy (,,0”); wigksza dynamike zmian stwierdzono
w przetworach przechowywanych w formie peklowanych potproduktow. Podobny
wplyw warunkéw skladowania na fizyczne wyrdzniki barwy odnotowano we wcze-
Sniejszych badaniach, w przypadku wedzonek z migsa wieprzowego, przechowywa-
nych w t.b.k. [24].

Warunki eksperymentu spowodowaty zmniejszenie, w poréwnaniu z probami
kontrolnymi, oznaczonych warto$ci nasycenia barwy, zmiany te byly statystycznie
istotne w materiale do§wiadczalnym grup 4P i 6P.

Naswietlanie préb wedzonek przez 24 godziny nie miato istotnego wplywu na ja-
snos¢ ich barwy. Powodowato ono natomiast zmniejszenie warto$ci parametru a* bar-
wy. Istotne zmiany udziatu barwy czerwonej w widmie odbiciowym przetworéw gru-
py dos$wiadczalnej 4F oznaczono po 12 godzinach ekspozycji prob na dziatanie $wiatta
bialego, a w przypadku pozostatych przetworéw (K, 4P, 6F, 6P, 8F, 8P) juz po 3 go-
dzinach ich naswietlania. Skutkiem nas$wietlania prob wedzonek byt takze wzrost
udziatu parametru b* w ich widmie odbiciowym. W przetworach kontrolnych byly to
zmiany nieistotne. Natomiast w probach pozostatych grup doswiadczalnych byl to

Py
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wplyw istotny. W wyrobach grupy do§wiadczalnej 8F 1 8P zmiany te zachodzity juz po
12 godzinach, a w przetworach grup doswiadczalnych 4F, 4P, 6F, 6P stwierdzono je
po 3 godzinach ekspozycji na dzialanie Swiatla.

Naswietlanie plastréw wedzonek powodowato zwigkszenie warto$ci odcienia ich
barwy, ktére w probach grup do$wiadczalnych 4P, 6F, 6P, 8F, 8P; K; 4F bylo istotne
odpowiednio po 3, 6 1 12 godzinach ekspozycji na dzialanie $wiatla.

Charakterystycznym kierunkiem zmian barwy naswietlanych wedzonek bylo
zmniejszenie warto$ci jej nasycenia. Istotne réznice (W porownaniu z prébami niena-
$wietlanymi ) przetwordéw przechowywanych w formie wyrobow finalnych przez 4 i 6
tygodni (4F, 6F) stwierdzono po 6 godzinach, a w wedzonkach pozostatych grup do-
swiadczalnych (K, 4P, 6P, 8F, 8P) zmiany te byly istotne juz po 3 godzinach ekspozy-
¢ji prob na dzialanie $wiatla.

Podobne kierunki i dynamikg zmian fizycznych wyrdinikéw barwy, podczas
ekspozycji prob wedzonek na dziatania $wiatla biatego, obserwowano w szynkach
wyprodukowanych z migsa bydlgcego, nieprzechowywanych, w szynkach wieprzo-
wych mrozonych oraz w wedzonkach z mig¢sa $winskiego, przechowywanych w t.b.k.
[17, 19, 20, 22, 23, 24].

Najwigksza warto$cia zdolnosci utrzymywania wody (WHC) charakteryzowaty
si¢ wedzonki przechowywane przez 4 tygodnie (4F) jako przetwory finalne (tab. 1). Po
kolejnych 6 1 8 tygodniach warto§¢ WHC wyrobow zmniejszyla sig, jednak statystycz-
nie nieistotnie 1 po zakonczeniu badan (8P) byia ona ciagle wicksza anizeli w wedzon-
kach kontrolnych.

Wodochtonno$¢ wyrobow przechowywanych w formie peklowanych pétproduk-
tow, po czym poddanych obrdbcee cieplnej, w miarg uptywu czasu ich przechowywania
zwigkszata sig. Po 4 tygodniach przechowywania (4P) byla ona nieistotnie wigksza w
porownaniu z proébami kontrolnymi (K). Po 6 tygodniach (6P) byta zblizona do WHC
przetworéw przechowywanych przez 8 tygodni (8F), a po 8 tygodniach (8P) nie rdzni-
ta si¢ istotnie od maksymalnej wartosci tego wyrdznika oznaczonej w przetworach
grupy do$wiadczalnej 4F.

Wyniki badan wykazaly, ze przechowywanie w t.b.k. zaréwno wedzonek jak i
peklowanych pétproduktéw z migsa bydlgcego przed obrobka cieplna miato korzystny
wplyw na wodochtonno$¢ gotowych wyrobow.

Zdolno$¢ utrzymywania wody w przetworach z migsa bydlecego zmienia sig ina-
czej niz w wedzonkach wieprzowych, w ktorych wartosci omawianego parametru po
zakonczeniu procesu technologicznego praktycznie pozostaja na statym poziomie lub
obnizaja sig [20, 22, 23].

Budowg histologiczna tkanki migéniowej i lacznej wedzonek grupy kontrolnej
(K) charakteryzowaly zmiany typowe dla przetworéw poddanych obrobee cieplne;j
(fot. 1, 2). Tkanka mig$niowa tych wyrobow odznaczala si¢ dobrze zachowang struktu-
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ra, wyrownanymi odleglo$ciami migdzy witdknami ($rednio 15,8 um) i migdzy pecz-
kami widkien migsniowych (40,2 um), (tab. 2). ’

Fot. 1. Obraz histologiczny nieprzechowywanej szynki wyprodukowanej z migsa bydlgcego, x 270.
Strzatka I wskazuje wibknista budowe endomysium. Strzatka II wskazuje ziarnista budowg pe-
rimysium,

Phot. 1. Histological picture of not stored beef ham, x 270. The I arrow indicates fibrous endomysium.
The II arrow indicates a granular perimysium.

Fot.2. Obraz histologiczny nieprzechowywanej szynki wyprodukowanej z migsa bydlecego, x 270.
Strzatka I wskazuje widknista budowe perymyssium. Strzatka II wskazuje poprzeczne peknigeie
wibkna migéniowego.

Phot. 2. Histological picture of not stored ham, x 270. The I arrow indicates fibrous perimysium. The II
arrow indicates a fracture of fibre muscle.
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Tabela 2
Warto$ci pomiaréw histometrycznych tkanki mig$niowej do§wiadczalnych przetworéw.
Histological features of experimental meat products.
Parametr grupy. dOS\Zla;dczalnc
Parameter xperimential groups
K 4F 4P 6F 6P 8F 8P
Srednica widkien X 1 49,6a* | 46,2a | 473a | 454a | 472a | 459a | 46,5a

mig$niowych [um]
Diameter of fibres [um]
Odleglo$¢ miedzy widknami X 15,8a 13,3a 15,5a 12,6a 15,5a 12,3a 15,4a
fum]
Distance between fibres [pum]
Odlegtos$¢ migdzy pgczkami X | 40,2a | 443a | 40,2a | 46,8a | 42,2a | 47,0a | 454a
wiokien [pm]
Distance between fibre bun- | Sd 7,5 8.4 6,3 8,6 7,9 8,5 9.0
dles [um]
Odlegtos¢ miedzy peknigeiami | X | 489b 300a 350a 297a 302a 287a 311a
wibkien [pum]

Sd 8,5 9,1 10,7 12,0 1,4 8,7 9.3

Sd 34 4,1 3,3 4,2 4,7 3,5 5,0

Distance between fractures of | Sd 85 60 55 30 42 79 82
fibres [um)
Udziat wlokien wykazujacych
peknigcia [%] 25 25 25 50 30 50 50

Quantity of fractured fibres [%]
*Wartosci $rednie w sasiednich kolumnach, na tym samym poziomie, oznaczone réznymi literami réznia
sig istotnie przy p < 0,05; n=100.

The mean values in neighbouring columns and on the same level, followed by differentiated letters, are
significantly differentiated (p < 0.05); n=100.

Grubo$¢ wiokien migsniowych w doswiadczalnych wedzonkach, bez wzgledu na
metodg 1 okres ich przechowywania, byta zblizona i wynosita od 45,4 do 49,6 um
(tab. 2).

W przetworach nieprzechowywanych, jak i przechowywanych nie obserwowano
poprzecznego prazkowania widkien migsniowych (fot. 2). Wyroby grupy kontrolnej
(K) charakteryzowaty si¢ dobrze zachowana budowa perimysium i endomysium. Oko-
to 70% tkanki Iacznej obserwowanej w preparatach charakteryzowato sie budowa
wioknista, a okoto 25% budowa ziamista. Budowg amorficzng perimysium obserwo-
wano w okolo 5% tej tkanki.

W miarg uplywu czasu skladowania wedzonek obserwowano tendencje do
zwigkszania si¢ szerokosci przestrzeni mi¢dzy peczkami widkien migéniowych (fot. 3,
4, 6, tab. 2). Po 4 tygodniach zmiany te byly wigksze w przetworach przechowywa-
nych w formie produktéw finalnych anizeli w wyrobach poddanych obrébce cieplnej
po przechowywaniu w postaci pétproduktéw. Tempo tych zmian po 6 tygodniach byto
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podobne w grupach wyrobéw doswiadczalnych 6F i 6P, natomiast po 8 tygodniach
przechowywania wedzonek dynamika zmian omawianego parametru histometryczne-
g0 (odlegtos¢ pomiedzy peczkami widkien) byla wigksza w przypadku przetwordw
grupy doswiadczalnej 8P anizeli 8F.

Fot.3.  Obraz histologiczny szynki wyprodukowanej z migsa bydlecego, przechowywanej 4 tyg. (4 F),
x 270.
Phot. 3. Histological picture of 4-week stored beef hams (4F), x 270.

Fot. 4.  Obraz histologiczny szynki wyprodukowanej z migsa bydlecego, przechowywanej 6 tyg. (6P),
x 270. Strzatka I wskazuje ziarnista budowe perymysium. Strzatka II wskazuje peknigcie wiokna
migéniowego.

Phot. 4. Histological picture of 6-week stored beef hams (6P), x 270. The I arrow indicates a granular
perimysium. The II arrow indicates a fracture of fibre muscle.
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Fot. 5.  Obraz histologiczny szynki wyprodukowanej z migsa bydlgcego, przechowywanej 6 tyg. (6F),
x 270. Strzatka wskazuje widknista budowg perimysium.

Phot. 5. Histological picture of 6-week stored beef hams (6F), x 270. The arrow indicates a fibrous peri-
mysium,

Fot. 6.  Obraz histologiczny szynki wyprodukowanej z migsa bydlgcego, przechwywanej 8 tygodni (8F),
x 270. Strzatka wskazuje amorficzna budowg perimysium.

Phot. 6. Histological picture of 8-week stored beef hams (8F), x 270. The arrow indicates an amorphous
perimysium.

W przechowywanych wedzonkach postgpowatly zmiany omigsnej wewngtrzne;j i
$rodmigsnej. W miarg uplywu czasu sktadowania wyrobow stopniowo zwiekszal sie
udziat procentowy perimysium i endomysium o budowie ziarnistej i amorficznej (fot.
3, 5, 6). Niezaleznie od tych zmian, na przekrojach poprzecznych tkanki mig$niowe;j
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nadal mozna bylo obserwowaé zar6wno omigsng wewngtrzng jak i srodmigsna o bu-
dowie widknistej (fot. 5).

Po kolejnych okresach magazynowania nie odnotowano istotnych réznic $rednicy
wlokien migsniowych i odleglosci pomigdzy wtoknami (tab. 2). Sktadowanie powyzej
4 tygodni wplywalo na zakres wystgpowania peknigé poprzecznych widkien migsnio-
wych. Ich $rednia liczba na jednostce dlugosci wiokna migsniowego zwiekszata si¢ w
miar¢ wydtuzania okresu magazynowania zaréwno przetworow (F), jak 1 peklowanych
potproduktow (P). ’

W probach 4F i 4P, peknigcia poprzeczne widkien migsniowych wystgpowaly na
podobnej powierzchni pola widzenia obrazow mikroskopowych jak w probach kontro-
Inych. W 25% wiokien wystgpowaty one w okolo 50-pm odstgpach. W wedzonkach
przechowywanych przez 6 i 8 tygodni w formie peklowanych poétproduktow, peknigceia
poprzeczne stwierdzono odpowiednio w 30% (6P) 1 50% (8P) widkien. W przetworach
sktadowanych w takich samych okresach czasu, opisane zmiany odnosily si¢ do okoto
50% wiokien. We wszystkich przechowywanych przetworach widkna migéniowe ce-
chowata wigksza czgstotliwos¢ wystegpowania peknig¢ poprzecznych w poréwnaniu do
prob kontrolnych (nieprzechowywanych), (fot. 2). Ponadto w wedzonkach grupy do-
$wiadczalnej 6F i 8F, wlokna mig$niowe charakteryzowaly si¢ wystgpowaniem nie-
licznych peknig¢ podtuznych (fot. 4).

Na podstawie stopnia uszkodzenia tkanki migéniowej doswiadczalnych przetwo-
row mozna wnioskowa¢, ze zdenaturowana tkanke przechowywanych wedzonek (6F)
charakteryzowala wigksza podatno$é na powstawanie peknig¢ poprzecznych wiokien
mig$niowych anizeli tkankg w przetworach przechowywanych w formie peklowanych
potproduktow (6P).

Stwierdzono pewna wspotzalezno$¢ pomiedzy WHC wyrobow przechowywa-
nych w formie produktéw finalnych a ich budowa histologiczna. W miar¢ uptywu
czasu przechowywania wegdzonek odnotowano tendencjg¢ do zwigkszania si¢ szeroko-
Sci wolnych przestrzeni pomigdzy pgczkami widkien migsniowych. Zmianom tym
towarzyszylo stopniowe pogorszenie zdolno$ci utrzymywania wody.

Przechowalnicze pogorszenie WHC przetworéw migsnych charakteryzuje wspol-
zaleznos$¢ z postepujaca destrukcja tkanki migéniowej oraz zmianami biochemicznymi
biatek [11, 22, 23, 27].

Zdolno$¢ utrzymywania wody pozostaje w zalezno$ci odwrotnie proporcjonalnej
ze $rednica kapilar, do ktérych w zrealizowanych badaniach mozna zaliczy¢ przestrze-
nie migdzy peczkami i wioknami mie$niowymi [26]. Wspodizaleznosci tej nie obser-
wowano w przetworach przechowywanych w formie peklowanych polproduktow, w
ktorych pomimo zwigkszenia odlegloéci pomigdzy pgczkami widkien mig$niowych w
kolejnych okresach przechowywania, po obrobce cieplnej odnotowano zwigkszenie
ich zdolnosci utrzymywania wody. Wzrost wartosci omawianego wyrdznika w prze-
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tworach tej grupy (P), pomimo niekorzystnych zmian ich struktury, mozna ttumaczyé
sprzyjajacymi warunkami do interakcji chlorku sodu z biatkami mig$niowymi w trak-
cie kilkutygodniowego okresu przechowywania peklowanych poétproduktéw. Offer i
wsp. [15] uwazaja, Ze niezbgdny jest pewien okres czasu, aby sél mogta wnikna¢ przez
endomysium do wibkien migéniowych, a nastgpnie do miofibryli-i w konsekwencji
spowodowac zwigkszenie wartosci WHC wyrobow.

Mozna takze zatozy¢, ze niekorzystny wptyw zmian struktury na "WHC byl re-
kompensowany sprzyjajacym oddzialywaniem na "natywng" tkanke mie$niowa clek-
trolitéw solanki peklujacej, potegujacych jej wlasciwosci hydrofilne [6, 15].

Po 4 1 6 tygodniach przechowywania, warto$ci omawianego parametru przetwo-
réw obu grup do$wiadczalnych F i P nie réznity sig.

Whioski

1. Przechowywanie przez 8 tygodni wedzonek wyprodukowanych z migsa wotowe-
go, w temperaturze bliskiej krioskopowej, nie powoduje pogorszenia zdolno$ci
utrzymywania wody.

2.  Wedzonki z migsa wotowego, przechowywane w formie peklowanych potproduk-
tow, charakteryzuja bardziej zaawansowane zmiany barwy w poréwnaniu do wy-
robow przechowywanych w formie produktow finalnych.

3. Zmiany struktury eksperymentalnych przetworéw, przechowywanych w tempera-
turze bliskiej krioskopowej, manifestujace sig zwigkszeniem odleglosci pomigdzy
peczkami widkien migsniowych oraz stopniowa degradacja omigsnej wewnetrzne;j
1 Sr6dmigsnej, nie maja wptywu na zdolno$¢ utrzymywania wody przez wedzonki
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THE STRUCTURE AND SOME PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES
OF BEEF HAM STORED AT A NEAR-CRYOSCOPIC TEMPERATURE

Summary

The investigations were conducted on meat products similar to ham that were processed from beef
semitendinosus muscle, packed in thermo-shrinkable bags (so called cryovac). The investigated meat
products have been stored either as final products (F) or as cured uncooked, non-smoked semi-products
(P) at a near-cryoscopic temperature, for 4, 6, and 8 weeks. The investigation performed aimed at deter-
mining what was the influence of storage conditions on water holding capacity (WHC), colour, and struc-
ture of the material studied. It was stated that the storage of beef ham at a temperature of ~3° C had a
negative impact on the structure; however, it did not influence the water holding capacity. Additionally,
the investigations proved that the colour of beef ham stored as final products was more durable than the
colour of beef ham stored as cured semi-products.

Key words: beef hams, storage, structure, WHC, colour.
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WPLYW PREPARATU BLONNIKA PSZENNEGO
1 TRANSGLUTAMINAZY ORAZ SPOSOBU ROZDROBNIENIA
SUROWCA MIESNEGO NA WEASCIWOSCI KIELBASY
IMITUJACEJ SALAMI

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wptywu dodatku preparatu blonnika pszennego, transglutaminazy
1 niemrozonego surowca migsnego w recepturze (masy wigzacej) na wybrane wlasciwosci suszonych,
niezakwaszanych kielbas imitujacych salami. Oznaczano zmiany wydajnoéci podczas dojrzewania wyro-
bow, podstawowy sklad chemiczny, pH, parametry tekstury i sktadowe barwy kietbas oraz wykonano
oceng mozliwosci maszynowego plasterkowania. Nie stwierdzono istotnego wpltywu ilo§ci masy wiazacej
oraz zastosowanych dodatkoéw na szybkos¢ odwadniania kietbas. Zrdznicowanie parametrow tekstury
wyrobow nie utrudniato ich plasterkowania. Przy wigkszej ilosci masy wiazgcej w recepturze obserwowa-
no drobniejszg granulacjg czastek thuszczu na przekroju kietbasy.

Stowa kluczowe: kietbasa imitujaca salami, transglutaminaza, btonnik pszenny, sposob rozdrabniania.

Wstep

Uzasadnieniem i przyczyng wytwarzania, w niektorych polskich zaktadach mig-
snych, kietbas imitujacych salami jest nieposiadanie przez nie klimatyzowanych ko-
moér dojrzewalniczych. Wigkszos$¢ produktow tego typu zakwaszana jest substancjami
chemicznymi (glukono-delta-laktonem i/lub kwasami organicznymi) i poddawana
obrébee cieplnej. Kwasowos$¢ czynna tych wyrob6w moze waha¢ sig od 5,0 do 5,7 [4].
Wytwarzane sg rOwniez asortymenty o pH ok. 6,0, co sugeruje, Ze nie sa one zakwa-
szane [12]. Wysoka zawarto$¢ wody w rynkowych kietbasach imitujacych salami (ok.
50% wobec < 35% w klasycznych salami) wynika z faktu, Ze nie s3 one poddawane
suszeniu. Dlatego ich barwa i tekstura réznia si¢ od oryginalnego salami. We wcze-

Dr inz. A. Tyburcy, mgr inz. J. Cwiek, dr inz. L. Adamczak, Zaklad Technologii Migsa, Katedra Techno-
logii i Oceny Zywnosci SGGW, ul. Nowoursynowska 159C, 02-787 Warszawa.
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$niejszej pracy [11] stwierdzono, ze w przypadku doswiadczalnej kietbasy imitujace;j
salami o pH zblizonym do 5,0 i suszonej przez 6 dob, korzystne jest wytwarzanie far-
szu ze stosunkowo duzym udzialem (30%) niemrozonego surowca migsnego. Uzysku-
je sig przy tym lepsza teksture wyrobu, a szybkos¢ jego suszenia nie ulega spowolnie-
niu. Nie wiadomo, czy wysoki udzial masy wiazacej w recepturze jest rOwniez ko-
rzystny w przypadku niezakwaszanej kielbasy imitujacej salami, ktorej farsz charakte-
ryzuje si¢ wicksza wodochtonno$cia. Przy mniejszej kwasowosci wyrobu celowe moze
okaza¢ sig obnizenie ilo$ci niemrozonego surowca migsnego we wsadzie recepturo-
wym, przy jednoczesnym zastosowaniu dodatku kompensujacego pogorszenie tekstu-
ry. Taka rolg, w $wietle danych literaturowych, moze speini¢ transglutaminaza lub
preparat blonnika pszennego Vitacel WF 200. Strukturotwoérczy i wiazacy wplyw
transglutaminazy w produkcji wyrobow migsnych jest dobrze poznany [3, 5]. Ponadto
stwierdzono, ze dodatek tego enzymu pozwalat skroci¢ czas suszenia kietbas dojrze-
wajacych (o 8%) [7]. Preparat Vitacel WF 200 réwniez ma technologicznie pozadany
wplyw na teksturg surowych kielbas fermentowanych oraz pozwala kontrolowa¢ pro-
ces ich podsuszania. Jego uzycie zmniejsza ponadto koszty surowcowe i zwieksza
walory zdrowotne gotowego wyrobu [2].

Celem niniejszej pracy bylo sprawdzenie, w jaki sposoéb dodatek preparatu Vita-
cel WF 200 i transglutaminazy oraz ilo§¢ niemrozonego surowca migsnego w receptu-
rze (tzw. masy wiazacej) wpltywaja na wlasciwosci niezakwaszanych kietbas imituja-
cych salami poddawanych suszeniu.

Material i metody badan

Przedmiotem badan byly 4 warianty kietbasy imitujacej salami, ktdre produko-
wano w skali laboratoryjnej z farszu o nastgpujacym skladzie surowcowym: 70% wo-
towiny klasy 1 i 30% stoniny. Trzy warianty kietbas do§wiadczalnych nie zawieraty
blonnika w recepturze. Czg¢$¢ wotowiny byla rozdrabniana w wilku laboratoryjnym
przez siatkg o $rednicy otworéw 5 mm 1 dodawana podczas kutrowania w postaci nie-
zamrozonej. Spelniata ona role masy wiazacej. Udziat tego skladnika w jednym z wa-
riantow wynosit 30% (wariant 30% MW), natomiast w pozostatych trzech 10%. Pozo-
stala ilo$¢ wolowiny byta dodawana podczas kutrowania w postaci zamrozonej (kostki
o wymiarach ok. 1x1x1 cm). W przypadku dwoch wariantéw kietbasy z obnizong ilo-
$cig masy wiazacej zastosowano: dodatek 2% (w przeliczeniu na suchy sktadnik) pre-
paratu blonnika pszennego Vitacel WF 200 uwodnionego w stosunku masowym 1:3,
ktérym zastapiono réwnowazna ilo§¢ zamrozonej wolowiny (wariant 10% MWBL)
lub dodatek 0,4% preparatu transglutaminazy — Activa WM firmy Ajinomoto (wariant
10% MWTR). Do kazdego z wariantéw wyrobu dodawano: 0,2% sypkiego preparatu
dymu wedzarniczego na nosniku (produkt Taroma Pikant Smoky firmy BK Giulini
Chemie GmbH), 0,4% mieszanki przypraw naturalnych, 0,05% kwasu askorbinowego
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oraz 2,2% soli peklujacej (99,4% NaCl, 0,6% azotynu sodu). Ilos¢ tych sktadnikow
podano w stosunku do tacznej masy surowcow migsnych i thuszczowych lub masy
tych surowcow i uwodnionego blonnika w przypadku wariantu 10% MWBL. Przebieg
procesu kutrowania i rodzaj ostonek (o $rednicy 55 mm), ktére napelniano farszem
byly analogiczne jak opisano w poprzedniej pracy [11]. Batony o dtugosci ok. 400 mm
zamykano klipsami i przechowywano przez 20 h w temp. 4°C. Nastgpnie poddawano
je obrobce cieplnej, ktora obejmowata: suszenie w temp. 50°C przez 30 min, a nastgp-
nie kolejno: parzenie w temp. 60°C przez 70 min, w temp. 70°C przez 27 min i w
temp. 75°C do osiagnigcia 68°C w centrum geometrycznym batonu. Kietbasy chio-
dzono w temp. 5°C przez 24 h, a nastgpnie przechowywano je w temp. ok. 12°C przez
kolejne 13 dni w lodowce wyposazonej w wentylator.

Wydajno$é do$wiadczalnych kietbas (stosunek masy kietbasy do poczatkowej
masy farszu w ostonkach) okreélano po: 1, 7 i 14 dobach dojrzewania (liczac od dnia
przeprowadzenia obrobki cieplne;j).

Po 14 dobach dojrzewania wykonywano oznaczenia: zawarto$ci wody, biatka i
tluszczu w jednym z wariantow wyrobu niezawierajacym dodatkéw oraz w kietbasie z
dodatkiem blonnika. W pozostatych wariantach kielbas zawarto$¢ wymienionych
sktadnikéw wyliczano na podstawie réznic w wydajnosci, zaktadajac ze sktad ich su-
chej substancji jest analogiczny jak przebadanego pod tym wzgledem produktu bez
dodatkéw. Ponadto w przypadku wszystkich wyrobéw wykonywano: pomiar pH,
skladowych barwy przekroju metoda odbiciowa, instrumentalny pomiar tekstury i
probe plasterkowania. Dodatkowo, w celu udokumentowania réoznic w granulacji
thuszczu, wykonywano przy uzyciu aparatu cyfrowego Olympus C1400L zdjgcia prze-
kroju kietbas wytwarzanych z r6zng ilo§cia masy wiazacej. Zawarto$é wody, biatka i
thuszczu oraz pH oznaczano metodami standardowymi opisanymi wczesniej [10].
Sktadowe barwy (L* — jasno$¢, a* — skladowa czerwona, b* — skltadowa zotta) oraz
parametry tekstury (twardo$¢, sprgzysto$¢) mierzono zgodnie z metodyka podang w
poprzedniej pracy [11]. Probe plasterkowania kietbas wykonano przy uzyciu krajalnicy
Beckers. Z batonu, z ktdrego uprzednio zdjgto ostonkg, odcinano 20 plastréw o grubo-
sci 1,5 mm. Za prawidtowe uznawano plastry nierozpadajace sig.

Wykonano cztery powtdrzenia dos§wiadczenia. Wyniki poddano analizie staty-
stycznej przy zastosowaniu programu Statgraphics Plus wersja 4.1 w opcji jednoczyn-

nikowe) analizy wariancji. Szczegotowego poréwnania $rednich dokonano za pomoca
testu Duncana.

Wiyniki i dyskusja

Srednia wydajnos¢ kietbasy wyprodukowanej z wigkszym udziatem masy wiaza-
cej (wariant 30% MW) byta po 1 dobie dojrzewania statystycznie istotnie wyzsza niz
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pozostatych (tab. 1). Po 7 i 14 dobach roznice te nie byly juz statystycznie istotne,
chociaz utrzymywata si¢ podobna tendencja. W catym okresie dojrzewania nie stwier-
dzono istotnego wptywu dodatku preparatu btonnika pszennego i transglutaminazy na
wydajnos¢ kietbas. Obnizenie wydajno$ci szynki po obrobce ciepinej pod wpltywem
dodatku transglutaminazy obserwowali inni autorzy [6]. Produkt ten zawierat jednak
wigce) wody niz kietbasa imitujaca salami. Szybsze suszenie kietbasy surowej zawie-
rajacej dodatek transglutaminazy stwierdzili badacze dunscy [7]. W niniejszej pracy
enzym ten zostal jednak prawdopodobnie w znacznym stopniu zinaktywowany pod-
czas obrobki cieplnej. Wg materiatéw informacyjnych firmy Ajinomoto [5], do calko-
wite) inaktywacji transglutaminazy wymagane jest oddzialywanie temperatury 70°C
przez 15 min w centrum geometrycznym kietbasy o $rednicy 30 mm. Warunki takie
mogly wystapi¢ podczas obrobki cieplnej kietbasy imitujacej salami w zewngtrznych
warstwach batonu.

Tabela 1l

Wydajnosci kietbas imitujacych salami podczas dojrzewania.
Yields of salami-imitating sausages achieved while ripening.

Wydajnosci [%]
Wariant Yields [%)
Formula po 1 dobie po 7 dobach po 14 dobach
after 1 day after 7 days after 14 days
30% MW 94,0° 85,8° 78,2°
10% MW 92,0° 84,2° 76,7 *
10% MWBL 92,1° 83,4° 748°
10% MWTR 92,6° 83,6° 74,6 °
a, b — Srednie posiadajace w indeksie t¢ sama liter¢ nie roznia sig statystycznie
istotnie (P > 0,05).

a,b — those mean values that are followed by the same letter in superscripts are not
significantly different (P = 0.05).

Brak statystycznie istotnego wplywu takich czynnikéw réznicujacych strukturg
farszu kietbasy imitujacej salami, jak: udziat masy wiazacej w recepturze i wielkos§é
dodatku kwasu cytrynowego na szybko$¢ jej suszenia obserwowany byl rowniez we
wczesniejszych badaniach [11], w ktorych wytwarzano wyroby o nizszym pH (ok.
5,0). Prawdopodobnie roznice w szybkos$ci suszenia niweluje w tego typu produktach
obecno$¢ thuszczu wytapiajacego sig podczas obrobki ciepinej do przestrzeni migdzy
czastkami rozdrobnionego migsa [8].

Srednie zawartoéci wody, thuszczu i biatka wahaly sig¢ odpowiednio w granicach:
40,7-43,1%; 30,5-32,0%; 18,7-20,3% i nie byly statystycznie istotnie zroznicowane
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(tab. 2). Zawartos¢ wody w wyrobach byla wieksza niz dopuszczona przez Polska
Norme [9] w kielbasach drobno rozdrobnionych suszonych, do ktérych zalicza sig
klasyczne salami. Osiagnigcie zgodnoS$ci sktadu chemicznego kietbas imitujacych sa-
lami z obowiazujaca obecnie normg bytoby prawdopodobnie mozliwe przez wydtuze-
nie czasu suszenia.

Tabela 2
Podstawowy sklad chemiczny kietbas imitujgcych salami.
The basic chemical composition of salami- imitating sausages.
Wariant Woda [%)] Biatko [%] Thuszez [%]
Formula Water [%] Protein [%] Fat {%)]
30% MW 43,1° 19.4° 30,5°
10% MW 419° 19,8 31,5°
10% MWBL 42,2° 18,7° 32,0°
10% MWTR 40,7° 20,3° 32,0°
a — srednie posiadajace w indeksie te sama litere nie ro6znig sie statystycznie

istotnie (P = 0,05).
a — those mean values that are followed by the same letter in superscripts are
not significantly different (P > 0.05).

Kwasowos$¢ czynna doswiadczalnych wyrobow nie byla zréznicowana (Srednie
pH wszystkich wariantéw wynosito 5,8). Jednym z produktéw reakcji sieciowania
bialek katalizowanej przez transglutaminaze jest amoniak [3]. Prawdopodobnie jego
ilo§¢ w farszu byta jednak zbyt mata w stosunku do wysokiej buforowosci biatek mig-
$niowych, aby spowodowac podwyzszenie pH produktu.

Zaobserwowano statystycznie istotne zrdéznicowanie sktadowych barwy produk-
tow (tab. 3). Réznice migdzy wariantem 30% MW a 10% MW wynikaly z dwoch po-
wodow. Na przekroju pierwszej z wymienionej kietbas obserwowana byla drobniejsza
granulacja czastek tluszczu (fot. 1), ktére miaty przez to mniejszy udziat w wypadko-
wej barwie powierzchni objetej pomiarem metoda odbiciowsa. Dodatkowo na barwg
tego warlantu wyrobu wptynelo takze wymieszanie czgéci bardzo drobno rozdrobnio-
nego thuszczu z czastkami chudego migsa, co spowodowato rozja$nienie fragmentow
czerwonych przekroju.

W wariantach z dodatkiem preparatu blonnikowego i tranglutaminazy stwierdzo-
no zmniejszenie wartosci a* (skladowa czerwona) oraz zwigkszenie skladowej zoltej
b* i jasnosci L* w poréwnaniu z wariantem 10% MW. W przypadku kietbasy z dodat-
kiem btonnika byto to logiczna konsekwencja zastapienia czgsci surowca migsnego
przez uwodniony preparat (0 barwie zblizonej do bialej). Modyfikacja barwy wyrobu
zawierajacego transglutaminaze polegata natomiast najprawdopodobniej na zmianie
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warunkow odbicia $wiatta od powierzchni kietbasy w wyniku reakcji sieciowania bia-
ek katalizowanej przez ten enzym. Wplyw transglutaminazy na sktadowa b* (26ttg)
barwy w przypadku homogenizowanego produktu migsnego obserwowany byl tez
przez innego autora [1].

Fot. 1. Granulacja tluszczu na przekroju wariantéw kietbas réznigcych sig udzialem masy wiazacej:
30% MW (z lewej) i 10%MW. Rzeczywista Srednica batonow na zdjgciu wynosi ok. 50 mm.

Fig.l. Granulation of fat in various sausage types; the types vary in the binding component content in
the formula: 30% MW (left) and 10% MW. The real diameter of sausages as shown on the pho-
tograph is about 50 mm.

Tabela 3
Twardos¢, sprgzystosc i sktadowe barwy (L*, a*, b*) kielbas imitujacych salami.
Hardness, springiness, and colour values (L*, a*, b*) of salami- imitating sausages.
Wariant Twardo$¢ [N] { Sprezysto$¢ [mm] L* o .
Formula Hardness [N] | Springiness [mm]
30% MW 46,8 © 7,9 ¢ 54,3° 19,2°¢ 8,1°¢
10% MW 30,1° 6,0° 53,3° 18,0° 7,2°
10% MWBL 32,3° 6,5° 55,6 17,0° 7,5°
10% MWTR 38,5° 6,4° 54,7° 17,1 7,5°

a,b,c — Srednie posiadajace w indeksie t¢ sama literg nie roznig sig statystycznie istotnie (P > 0,05).
a,b,c — those mean values that are followed by the same letter in superscripts are not significantly different
(P = 0.05).

Sktadowe barwy wyrobu wytworzonego wg wariantu 30% MW niewiele odbie-
galy od analogicznych wartosci oznaczonych w kietbasach imitujacych salami o po-
dobnym sktadzie surowca migsno-tluszczowego, wytwarzanych z dodatkiem $rodkoéw
zakwaszajacych [11]: a* od 19,5 do 19,7, b* od 7,7 do 8,3, L* od 55,6 do 57,2.
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Barwa rynkowych, klasycznych kielbas salami jest zréZnicowana w znacznym
stopniu, prawdopodobnie wskutek stosowania rdznego skladu surowca migsno-
thuszczowego i/lub rodzajow przypraw. W innej pracy, w przypadku tego typu kietbas
dostgpnych w handlu, stwierdzono przy uzyciu analogicznej metody, wartosci a* w
granicach 15-20, b* od 5 do 11 i L* od 43 do 48. Nie zaobserwowano przy tym po-
wigzania migdzy skladowymi barwy a preferencjami wobec tego wyréznika czionkow
zespolu sensorycznie oceniajacego barwe [10].

Wigksza ilo§¢ masy wiazacej w recepturze (wariant 30% MW) spowodowata sta-
tystycznie istotny wzrost twardo$ci kietbasy w porOwnaniu z wariantem 10% MW,
Przyczyna bylo prawdopodobnie zwigkszenie iloSci biatek miofibrylarnych wyekstra-
howanych ze struktur migéniowych podczas rozdrabniania farszu. Przy mniejszej iloSci
masy wiazacej w recepturze, dodatek transglutaminazy spowodowat wzrost twardosci
kietbasy. Nie skompensowat on jednak catkowicie obnizenia twardo$ci spowodowa-
nego wycofaniem czgéci masy wiazacej. We wczesniejszych pracach [4, 11] stwier-
dzono, ze zwigkszenie twardosci kietbas imitujacych salami odpowiada wyzszym oce-
nom za teksturg (zwiazanie) w ocenie sensorycznej. Mozna zatem zatozyé, ze wzrost
twardoSci obserwowany w niniejszej pracy wskazywal na polepszenie tekstury
produktow. Nie zaobserwowano istotnego wplywu preparatu btonnikowego Vitacel na
twardo$¢ kietbasy. Dystrybutorzy tego dodatku sugeruja, ze jest on czynnikiem po-
prawiajacym teksturg produktow migsnych [2]. By¢ moze jego wplyw zaznacza sig¢ w
wyrobach o wiekszej zawartosci wody niz w kietbasach imitujacych salami. Srednie
wartosci twardosci wyrobow doswiadczalnych miescity sig w zakresie 28-64 N zblizo-
nym do klasycznych kietbas salami [10]. Mozna wigc stwierdzié, ze suszenie kielbas
imitujacych salami przez 14 déb upodobnito ich teksture do oryginalnego wyrobu.

Wyrdznik sprezystoSci wyrobow doswiadczalnych zmienial si¢ podobnie jak
twardo$¢, z ta réznica, ze dodatkowo zaznaczyt si¢ rOwniez istotny wplyw preparatu
blonnikowego, ktory powodowal wzrost wartosci tego parametru (tab. 3). Podobne
powiazanie zmian parametrow twardosci i sprezystosci kietbas imitujacej salami byto
obserwowane we wczesniejszych badaniach [11]. Warto$ci sprezystosci okreslone w
niniejszej pracy byly nizsze niz wyznaczone wczeéniej w badaniach rynkowych
klasycznych kietbas salami (7,9 do 9,7 mm). Oryginalne wyroby charakteryzowaly sig
bowiem mniejsza zawartoscia wody (ponizej 35%) [10].

W przypadku wszystkich wariantow kietbasy imitujacej salami, podczas plaster-
kowania, uzyskiwano 100% plastréw o prawidtowym zwiazaniu, nierozpadajacych sig.

Whioski

1. Mniejsza zawarto$¢ masy wiazacej (niemrozonego surowca migsnego) we wsa-
dzie surowcowym niezakwaszanej kielbasy imitujacej salami (10% wobec 30%)
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31
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£3]
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(71

9]
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[11]

[12]

nie wplyngta statystycznie istotnie na szybkos¢ odwadniania tego produktu w
trakcie procesu technologicznego.

Przy niZszej zawarto$ci masy wiazacej kietbasa charakteryzowala si¢ stabszym
zwiazaniem (na co wskazywaly parametry tekstury), co jednak nie utrudniato jej
plasterkowania. Wigkszy udzial masy wiaZacej w recepturze powodowal zmniej-
szenie granulacji czastek widocznych na przekroju kielbasy. W celu jednoznacz-
nego okreslenia, ktory wariant ilosci masy wiazacej jest bardziej korzystny, nale-
zaloby przeprowadzi¢ badania odbioru konsumenckiego wyrobu.

Dodatek transglutaminazy i preparatu btonnika pszennego Vitacel nie wptynety
istotnie na szybkos¢ odwadniania badanych kietbas.

Stwierdzono pozytywny wplyw transglutaminazy na tekstur¢ wyrobu, chociaz
stosowanie tego dodatku nie bylo niezbedne do prawidlowego plasterkowania.
Dodatek preparatu blonnika pszennego do kietbas imitujacych salami moze byé
uzasadniony jedynie wzglgdami ekonomicznymi (tanszy zamiennik migsa) lub
zywieniowymi (wzbogacenie produktu w pozadany sktadnik).

Literatura

Hammer G.F.: Mikrobielle Transglutaminase und Diphosphat bei feinzerkleinerter Briihwurst. Fle-
ischwirtschaft, 1998, 11(78), 1155-1162.

Kurach P.: Naturalna funkcjonalno§¢ w przetworstwie migsa. Maszyny, Dodatki, Opakowania.
Magazyn Przemystu Spozywczego, 2001, 1(2), 13.

Kotakowski E., Sikorski Z.E.: Transglutaminaza i jej wykorzystanie w przemysle Zywnosciowym.
Zywno$é. Nauka. Technologia. Jakos¢, 2001, 2(27), 5-16.

Marcinek M., Tyburcy A., Wigctawek H., Zawislak J.: Dodatki zakwaszajace w kietbasach imituja-
cych salami. Gosp. Migsna, 1999, 1(51), 34-37.

Materialy informacyjne firmy Ajinomoto: Transglutaminase improves the quality of ham and sau-
sages, 1998.

Ostrowska A., Olkiewicz M.: Zmiany stopnia zwiazania bloku szynki modelowej z miesa normalne-
go i PSE pod wptywem transglutaminazy. MateriatyX XXII Sesji Naukowej KTChZ PAN, Warsza-
wa 2001, (ptyta CD).

Soltoft-Jensen J., Jensen J.S.: New equipment for meat manufacturing and minimal processing —
existing and potential uses. Proc. 47" ICoMST, Krakow 2001, p. 56-61.

Palumbo S.A., Komanowsky M., Metzger V., Smith J.L.: Kinetics of pepperoni drying. J. Food Sci.,
1977, 4(42), 1029-1033.

PN-A-82007:1996 ze zmiang A1:1998. Przetwory migsne. Wedliny.

Tyburcy A., Kalinowska A.: Ocena jakoéci wybranych kietbas salami na rynku warszawskim, Zyw-
nos$¢. Nauka. Technologia. Jako$é, 2000, 1(22), 65-72.

Tyburcy A., Lawecka A., Grochalska D.: Effects of citric acid level, raw meat material composition,
and storage time on properties of sausage-imitating salami — short report. Pol. J. Food Nutr. Sci.,
2001, 3/51, 55-58.

Tyburcy A., Witkowska A.: Jako$¢ kietbas imitujacych salami na rynku warszawskim. Materiaty
XXXII Sesji Naukowej KTChZ PAN, Warszawa 2001, (ptyta CD).



80 Andrzej Tyburcy, Jakub Cwiek, Lech Adamczak

THE EFFECT OF WHEAT FIBRE, TRANSGLUTAMINASE, AND A MINCING METHOD OF
RAW MEAT MATERIAL ON PROPERTIES OF SALAMI-IMITATING SAUSAGES

Summary

The objective of the study was to assess how the three additives (added to the batter formula): wheat
fibre, transglutaminase, and unfrozen meat (constituting a binding component) influenced some selected
properties of dry, non-acidified salami-imitating sausages. Changes in the following parameters of the
experimental sausages were determined: yield rates during a 14 day period of ripening, basic chemical
composition, pH, two texture parameters, and physical values of colour. Furthermore, it was assessed
whether or not the experimental salami-imitating sausages could be mechanically sliced. No significant
influence of additives used (transglutaminase and wheat fibre) was stated, neither was the influence of the
binding component amount (in the batter formula) on the rate of the sausage drying process. Variations in
texture parameters do not negatively influence the suitability of experimental sausages for mechanical
slicing. It was also stated that higher amounts of the binding component in a batter formula of the salami-
imitating sausages resulted in a finer granulation of fat particles within the sausage sections.

Key words: salami-imitating sausage, transglutaminase, wheat fibre, and mincing method.
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DYNAMICZNE WEASCIWOSCI REOLOGICZNE WYBRANYCH
MARGARYN PIEKARSKICH

Streszczenie

Gléwnym celem pracy bylo okreslenic wpltywu zawartosci substancji ttuszczowej, skladu kwaséw
thuszczowych i zawartosci fazy stalej osnowy tluszczowej na wiasciwosci reologiczne margaryn piekar-
skich. Do badan zastosowano pig¢ réznych margaryn przeznaczonych do wypieku ciast oraz masto. W
badanych thuszczach oznaczono: SFC, zawarto$¢ substancji thuszczowej, sktad kwasoéw ttuszczowych oraz
parametry reologiczne przy wykorzystaniu metody oscylacyjnej (lepkos¢, odksztatcenie, moduty lepkosci,
spreZystosci i modut zespolony). Stwierdzono, ze wartoSci modulu sprezystosci przewyzszaly 2- a nawet
3-krotnie wartosci modulu lepkosci badanych thuszczow. Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja, ze
o dynamicznych wlasciwosciach reologicznych margaryn piekarskich w najwigkszym stopniu decydowa-
ly: SFC w 20°C oraz skiad kwasow thuszczowych: suma PUFA oraz suma izomerow trans. Stwierdzono
rowniez, ze zawarto$t substancji tluszezowej w badanym zakresie: od 75 do 82,5% nie wplywala na
ksztaltowanie wiasciwosci reologicznych margaryn piekarskich i masta.

Stowa kluczowe: margaryny piekarskie, whadciwosci reologiczne, sktad kwasow thuszczowych, zawartodé
fazy stalej.

Wprowadzenie

Na strukturg margaryn i szorteningdw sktadajg si¢ skupiska krysztalow wypetnia-
jacych ciekla przestrzen. Skupiska krysztatow sa tamliwe, delikatne i $cisliwe. Pomi-
mo tego margaryna jest wzglednie niesci$liwa i wykazuje niewielka podatnos$¢ na zla-
manie i zwykle odksztalca sig tagodnie podobnie jak ciasto [2].

To zachowanie mogloby w oczywisty sposob zaprzeczy¢, ze skupiska krysztatow
tluszczu statego sa zawieszone w ciektej fazie (oleju). Krysztaty ttuszczu tworza struk-
tur¢ z bardzo drobnymi porami, co nie pozwala na szybkie osuszenie porow z fazy
cieklej. To relatywne unieruchomienie fazy cieklej przedstawia margaryne¢ jako fak-

Dr inz. J. Rutkowska, prof. dr hab. A. Neryng, Katedra Techniki i Technologii Gastronomicznej, SGGW
ul. Nowoursynowska 159 ¢, 02-787 Warszawa, tel/fax 847-87-36,; 843-90-41 w. 111-09,
e-mail: rutkowska@alpha.sggw.waw.pl
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tycznie niescisliwa. Twardos$¢, ktora jest wytrzymalo$cia materialu na zmiany jego

ksztattu, w tluszczach jest efektem sit tarcia pomiedzy krysztatami. W tym przypadku

wytrzymato$¢ jest niezalezna od stopnia i szybkosci deformacji [2].

De Bruijne i Bot [2] stwierdzili, ze szczegdlnym czynnikiem komplikujacym
opis, przedstawienie czy modelowanic wia$ciwos$ci reologicznych margaryny jest to,
ze podczas odksztalcania nastgpuja ciagle i nieodwracalne zmiany mikrostruktury. Z
tego powodu niewlasciwe jest bezpoSrednie poréwnanie margaryny z materialami,
ktére maja stala mikrostrukture (elastyczna, lepka czy lepkosprgzysta). Wobec tego
zaleca sig, aby takie materiaty jak margaryna czy szortening traktowa¢ oddzielnie.

Faza tluszczowa margaryny jest mieszaning stalych krysztalow thuszczu i ciekle-
go oleju. Twardo$¢ czy granica plastycznosci jest zazwyczaj wyznaczana przez ozna-
czanie zawartos$ci fazy staltej (SFC). Haighton [4] stwierdzil wysokie korelacje pomig-
dzy zawarto$cia fazy stalej, a twardo$ciag w temperaturze 10°C-35°C w réznych marga-
rynach. Odpowiednia plastyczno$¢ jest podstawowa cecha jaka powinny odznacza¢ sig
margaryny i szorteningi piekarskie [1, 12]. Jako miara plastyczno$ci podawany jest
najczgsciej udziat fazy state;.

W duzym przyblizeniu reologiczne zachowanic margaryny mozna poréwnaé do
cial idealnie plastycznych. Odporno$¢ na deformacje w cialach idealnie plastycznych
nie zalezy od tempa i stopnia deformacji, a materiat posiada wiasciwosci isotropowe.
Granica plastycznosci jest najwazniejszym parametrem charakteryzujacym wilasciwo-
sci reologiczne materiatow idealnie plastycznych [2].

Zdaniem De Bruijnea i Bota [2] reologia margaryn i szorteningdéw réZni sig od ciat
idealnie plastycznych w dwoch aspektach:

1. Margaryny i szorteningi posiadaja niewielki zakres elastycznosci, gdzie wraz ze
wzrostem przylozonej sity wzrasta odksztatcenie.

2. Po przekroczeniu zakresu elastycznosci warto$ci sily maleja. To zjawisko znane
jest jako ,,zniszczenie struktury” (structural breakdown) czy ,,zmigkczenie” (work
softening).

Wobec powyzszego, wlasciwosci reologiczne margaryn i szorteningdw mozna
uzna¢ jako lepkospr¢Zyste, posiadajace punkt, w ktorym nastepuje ,,zniszczenie struk-
tury”.

Whasciwos$ci reologiczne margaryn i szorteningdéw moga by¢ badane w dwojaki
sposob; z jednej strony moga by¢ traktowane jako material plastyczny i charakteryzo-
wane parametrami takimi jak napr¢zenie plastyczne (yield stress) i stopien plastyczno-
$ci (degree of work softening). Te metody maja istotne znaczenie w zastosowaniach
praktycznych np. w tworzeniu produktu. Z drugiej strony w badaniach nad wtasciwo-

$ciami reologicznymi margaryn znalazty zastosowanie metody pomiaréw dynamicz-
nych [2].
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Powszechnie stosowanym instrumentem do pomiaru twardosci tluszczow jest pe-
netrometr stozkowy. Wg De Mana [3], metoda penetracyjna charakteryzuje sig nastg-
pujacymi zaletami: stosunkowo niski koszt instrumentu pomiarowego, minimalne
przygotowanie probki oraz krotki czas pormiaru.

W pomiarach konsystencji margaryn zastosowanie znalazly rowniez metody dy-
namicznych pomiaréw z penetrometrem [1, 6] i wiskozymetrem [11]. Prowadzono
rowniez prace nad mozliwo$ciami zastosowania wiskozymetru stozek-plytka i wyzna-
czono statyczny i dynamiczny punkt plastycznosci oraz lepkos$¢ plastyczna szorteningu
jako funkcje magazynowania czasu i temperatury [1].

Zdaniem Haightona [4], w tluszczach piekarskich i cukierniczych wazne jest przepro-

wadzenie pomiaréw w roznych zakresach temperatur, aby wyznaczy¢ zakres plastycz-

nosci.

W chwili obecnej nie ma jednej obowiazujacej metody pomiaru konsystencji
margaryn oraz szorteningéw i w praktyce maja zastosowanie takie instrumenty, jak:
penetrometr ASTM oraz konsystometr Blooma [1].

W ostatnich pracach badawczych dotyczacych wlasciwosci reologicznych thusz-
czow dostrzezono mozliwodci zastosowania pomiaréw dynamicznych. Zaleta tych
pomiarow jest to, Ze struktura wewnetrzna probki nie zostaje naruszona. Probka za-
chowuje swoja strukture ,,spoczynkowa”. W chwili obecnej trwajg prace nad mozliwo-
scig wykorzystania tej metody w praktyce [2].

Cele pracy byly nastgpujace:

—  okreslenie wptywu sktadu kwasow tluszczowych, zawartosci substancji thuszczo-
wej, zawartosci fazy stalej osnowy tluszczowej na wilasciwosci reologiczne mar-
garyn i masta,

— poszukiwanie korelacji pomiedzy chemicznymi a reologicznymi wlasciwosciami
thauszczdw (margaryn i masta) przeznaczonych do wypieku ciast.

Material i metody badan

Material doswiadczalny stanowito pig¢ margaryn przeznaczonych do wypieku
ciast oraz masto Extra. Uzyte margaryny oznaczono symbolami: A, B, C, D, F, nato-
miast masto oznaczono symbolem E.

W badanych tluszczach oznaczano: zawarto$¢ substancji tluszczowej, zawarto$é
fazy stalej (SFC) w réznych zakresach temperatury i sktad kwaséw ttuszczowych.
Zawarto$¢ substancji thuszczowe]j oznaczano wg normy PN [7]. Pomiary zawarto$ci
fazy stalej (SFC) przeprowadzano metoda pulsacyjnego magnetycznego rezonansu
jadrowego (PNMR). Zastosowano Minispec PC120. Oznaczenia przeprowadzano w
temperaturze 20°C oraz 30°C zgodnie z norma PN — EN ISO [8].

Jakosciowq i ilosciowa analiz¢ sktadu kwasow tluszczowych wykonano metoda
chromatografii gazowej zgodnie z norma PN — EN ISO [9]. Zastosowano chromato-
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graf firmy Hewlett-Packard, wyposazony w dozownik typu split/splitless, potaczony z
urzadzeniem do elektronicznej regulacji ci$nienia (EPC) oraz w detektor MSD, model
HP 6890. Kolumna: dlugo$¢ 100 m, $rednica wewngtrzna 0,25 mm, grubos¢ filmu fazy
ciektej 0,20 mm. Jako gaz nosny stosowano hel. Wyniki oznaczen byty rejestrowane
za pomoca komputerowego integratora firmy Hewlett-Packard. Jako wynik ilociowy
przyjmowano $rednia z trzech rownoleglych oznaczen. Interpretacje jako§ciows chro-
matogramu prowadzono poréwnujac czas retencji poszczegdlnych estréw metylowych
kwasow ttuszczowych badanej probki z czasem retencji wzorcowych estréw metylo-
wych firmy Sigma. Wyniki oznaczei kwaséw tliszczowych badanych thuszczéw
przedstawiono jako sumy: nasyconych kwaséow thiszczowych (SFA), monoenowych
kwasow tluszczowych (MUFA), polienowych kwasow thuszczowych (PUFA) oraz
izomerdéw trans kwasow thuszczowych.

Pomiary wlasciwosci reologicznych thuszczéw prowadzono stosujac oscylacyjnag
metodg¢ pomiaru przy uzyciu Rheotestu RT20 firmy Haake. Warunki pomiaru: sensor
plytka-ptytka (powierzchnie ptytek niegtadkie), srednica 20 mm, szczelina 3 mm, tem-
peratura pomiaru 20°C, wielko$§¢ probki 3 g, naprezenie sinusoidalnie zmienne 250 Pa,
czas pomiaru 250 s.

W badaniach tych oznaczano takie parametry, jak: lepko$¢ zespolona, odksztalce-
nie oraz parametry charakterystyczne dla pomiaréw z naprezeniem sinusoidalnie
zmiennym, czyli: modut lepkosci — G*°, modut sprezystosci — G’ oraz modut zespolo-
ny — G*[10].

Do obliczen i analizy statystycznej wynikéw wykorzystano program Statgraphics
Plus 4.1.

Wiyniki i dyskusja

Wyniki chemicznych oznaczen thiszczow zamieszczono w tab. 1.

Zawarto$¢ substancji ttuszczowej w badanych margarynach ksztaltowata si¢ od
75,30% (margaryna F) do 80,60% (margaryny B i C). Zawarto$¢ substancji ttuszczo-
wej w badanym masle wynosita 82,50%.

W temperaturze 20°C zawarto$¢ SFC w margarynach wynosita od 12,20% (mar-
garyna F) do 24,50% (margaryna D). Masto zawierato 17,02% SFC. W temperaturze
30°C zawarto$¢ SFC w margarynach ksztaltowala sie od 4,65% (margaryna F) do
8,60% (margaryna B). Zawarto$§¢ SFC w masle w temperaturze 30°C wynosita 7,11%.
Thuszeze E, F, A, C i D réznily sie istotnie zawartoscia fazy statej w temperaturze
20°C (p < 0,05). Zawartos¢ SFC w thuszczach B i C oraz C i D byta podobna.

Sktad kwasow thiszczowych badanych thuszczéw wykazywat duze zroéznicowanie
zawarto$ci nasyconych i nienasyconych kwaséw tluszczowych (p < 0,05). Stwierdzo-
no, ze zawarto$¢ nasyconych kwaséw thuszczowych (SFA) w margarynach wahala sig
w zakresie od 16,69% (margaryna F) do 39,48% (margaryna A). Najwigksza zawarto-
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$cig nasyconych kwasow tluszczowych charakteryzowalo si¢ masto 1 zawieralo
60,83% SFA.

Tabela 1
Charakterystyka chemiczna margaryn i masta.
Chemical characteristic of margarines and butter.
Parametry jakosci Rodzaj badanego tluszczu / Brands of fats
Quality parameters E (m) F A B C D
0,
Zaw. subst. thuszez[%] | gy 5y | 7530 | 7620 | 80,60 | 79,40 80,60
Fatty matter content
Zawart. fazy stalej
1 12,2 19,90 24,40 24,30 24,50
-SFC [%]; t=20°C 7,02 20 %9 ’ ’
Zawart. fazy stalej
7,11 4,65 8,30 8,6 8,20 7,80
- SEC [%]; t = 30°C ’ 0
Suma SFA
83 16,69 39,48 28,17 27,74 20,71
Total SFA [%)] 60, ’ ’ ’ ’ ’
Suma MUFA
28,4 2 42 4 50,74
Total MUFA [%] 8,40 65,1 ,60 8,65 0,7 56,91
Suma PUFA
Total MUFA [%] 1,74 18,19 17,92 23,18 21,52 22,34
Suma izom. Wans |3, | gs 0,75 1918 | 19,10 24,63
Isomers trans {%]

n=3

Zawartos$¢ monoenowych kwaséw thuszczowych (MUFA) w margarynach wyno-
sita od 42,60% (margaryna A) do 65,12% (margaryna F). Masto odznaczato sie najniz-
sza zawarto$cig mnoenowych kwasow ttuszczowych, ktéra wynosita 28,40%.

Suma polienowych kwasow thuszczowych (PUFA) w margarynach wahata si¢ od
17,92% (margaryna A) do 23,18% (margaryna B). W masle suma PUFA wynosita
1,74%. Roznice te byly znamienne we wszystkich thuszezach (p < 0,05).

Suma izomerdéw trans kwasow ttuszczowych w margarynach wahata sie od 0,75%
(margaryna A) do 24,63% (margaryna D). Margaryny B i C nie réznily sig istotnie pod
wzgledem sumy izomeréw trans kwasow thuszczowych. Pozostale ttuszcze byly zroz-
nicowane (p < 0,05).

Thiszcze byly réwniez zréznicowane zawartoscia poszczegdlnych nasyconych kwa-
séw thuszczowych (rys. 1). Wszystkie badane tluszcze charakteryzowaty sie wysoka
zawarto$cig kwasu palmitynowego (margaryny zawieraly go od 9,13% do 22,17%, a
masto 31,30%). Zawartos¢ kwasu stearynowego wahala si¢ od 5,44% do 10,99% w
margarynach 1 15,42% w masle. Oprocz masta tylko margaryna A zawierala wigcej
kwasu mirystynowego (3,04%). W pozostatych margarynach zawarto$¢ kwasu miry-
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stynowego ksztaltowata si¢ od 0,08% do 0,70%. Roéwniez margaryna A zawierata
znacznie wigeej kwasu laurynowego (7,15%) niz pozostate margaryny.

351

Zawartos¢ SFA
SFA content 207
[%] 151

W 18:00
E16:00
| m14:00

‘ . B " | S
E F A B C D

Rodzaj tluszczu / Brand of fat

Rys. 1. Zawarto$¢ wybranych kwaséw tluszczowych SFA.
Fig. 1.  Content of some fatty acids (SFA).

Wyniki oznaczen reologicznych thuszczow przedstawiono w tab. 2.
Tabela 2
Srednie warto$ci parametrow reologicznych thiszezéw zanotowane w poczatkowym punkcie pomiaro-

wym.
Mean values of rhoelogical parameters of fats at a starting-point of measurement.

Parametry reologiczne
Rheological parameters
tfu(;gzz’u Lepkos¢ | Odksztale. | Mod. Sprezyst. | Modut lepkosci M‘g:;:‘;:g"l‘
Brands of fats Viscosity Deformat. | Elasticity moduli | Viscosity moduli moduli G*
. [kPa's] [-] G’ [kPa] G” [kPa]
[kPa]
E (m) 16,00 0,0024 95,00 45,00 110,00
F 23,00 0,0019 125,00 55,00 150,00
A 30,00 0,0014 180,00 70,30 220,00
B 83,00 0,0005 501,67 175,00 540,00
C 85,00 0,00045 531,67 190,00 750,00
D 98,00 0,00035 565,00 220,00 850,00

Lepkos¢ zespolona n* tluszczéw wykazywala duze zréznicowanie. Lepko$¢ jest
parametrem dynamicznym i charakteryzuje si¢ zmienno$cia w czasie pomiaru. Lep-
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kos$¢ zespolona poczatkowa (5s pomiaru) wahata si¢ od 23 (margaryna F) do 98 kPa's
(margaryna D). Lepko$¢ zespolona masta byta nizsza i wynosila 16 kPa's. W przypad-
ku pomiaru lepko$ci margaryn B, C i D, wartosci te wzrastaty do 105, 1101 130 kPa's.
Tak duzego wzrostu lepkosci w trakcie pomiaru nie zaobserwowano w margarynach A
i F. Warto$ci te wzrosty odpowiednio do 41 i 28 kPa's. Krzywa lepkos$ci masta nie
miata charakteru wzrostowego. Stwierdzono, ze roéznice w lepkosci zespolonej migdzy
thuszczami byly istotne (p < 0,05).

Odwrotnie od lepkos$ci zespolonej ksztaltowaly si¢ wartoéci odksztatcenia. War-
tosci odksztalcenia y margaryn na poczatku pomiaru wynosity od 0,00035 (margaryna
D) do 0,0020 (margaryna F). W przypadku masta (E) byla to warto$¢ najwigksza i
wynosita 0,0025. Krzywe odksztalcenia miaty charakter malejacy. W margarynach
warto$ci te malaty od 0,0003 (margaryna D) do 0,0014 (margaryna F) w 250. sekun-
dzie pomiaru. Réznice w warto$ciach odksztalcenia pomigdzy ttuszczami byly istotne
(p <0,05).

Parametry charakteryzujace wlasciwosci lepkosprezyste thuszczow byty zrdzni-
cowane. Warto$¢ modutu sprezystosci (lub magazynowania) G* margaryn na poczatku
pomiaru (5s) wahata si¢ od 125 do 565 kPa. Masto charakteryzowato si¢ nizszymi
wartosciami (95 kPa) modutu spregzystosci G’. Krzywe modulu sprezystosci margaryn
B, C i D mialy silng tendencje wzrostowa i w 250 sekundzie pomiaru osiagnety warto-
sci 680, 730, i 880 kPa. Margaryny A i F charakteryzowaly si¢ niewielkim wzrostem
moduhu sprezystosci i w 250. sekundzie pomiaru osiagnety wartodei 250 oraz 170 kPa.
W czasie pomiaru oscylacyjnego probki masta nie zaobserwowano zmian w warto-
sciach modutu sprezystosci G’.

Warto$¢ modutu lepkos$ci (lub straty) G margaryn na poczatku pomiaru wynosita
od 55 kPa (margaryna F) do 220 kPa (margaryna D). Warto$¢ poczatkowa G” masta
wynosita 45 kPa. Krzywe zmiennosci modutu lepkosci G” wszystkich margaryn i ma-
sta miaty charakter malejacy.

Thuszcze byly rowniez bardzo zréznicowane pod wzgledem modutu zespolonego
G*. Warto$¢ tego modutu ksztattowala si¢ od 150 kPa (margaryna F) do 850 kPa
(margaryna D). Warto$¢ modutu zespolonego masta byta nizsza i wynosita 110 kPa.

Stwierdzono, ze wszystkie badane tluszcze byly zréznicowane (p < 0,05) pod
wzgledem parametrow reologicznych.

W celu przeanalizowania wptywu wiasciwosci chemicznych na ksztaltowanie si¢
parametrow reologicznych thuszczow obliczano wspoétczynniki korelacji. Wymienione
wspotczynniki korelacji przedstawiono w tab. 3.

Stwierdzono ze zawarto$¢ fazy stalej w temperaturze 20°C istotnie wptywala na
ksztattowanie si¢ parametrow reologicznych thuszczéw. Dodatnie korelacje znaleziono
pomigdzy SFC a: lepkoscia zespolona n*: r = 0,881, modulem sprezystosci G*: r =
0,894, modutem lepkosci G”: r = 0,878 oraz modutem zespolonym G*: r = 0,855 (p <
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0,01). Natomiast ujemna korelacj¢ znaleziono pomiedzy SFC a odksztalceniem vy: r =
-0,877 (p < 0,01). Te wysokie korelacje znajduja swoje uzasadnienie w literaturze
odnosnie roli SFC w ksztaltowaniu wilasciwosci funkcjonalnych thuszczow piekar-
skich. Wielu autoréw przytacza, ze podstawowa cecha margaryn i szorteningéw pie-
karskich jest plastycznos¢, ktorej miarg jest udziat fazy stalej [1, 12]. Dobra plastycz-
nos¢ thuszczu zapewnia zakres 5-40% [5, 12] czy 5-35% [1] fazy stalej. W niniejszej
pracy stwierdzono roéwniez, ze zawarto$¢ fazy stalej w temperaturze 30°C miata
znacznie mniejszy wptyw na parametry reologiczne thuszczow.

Tabela 3
Wspoiczynniki korelacji migdzy chemicznymi a reologicznymi parametrami ttuszczow.
Correlation coefficients for chemicals attributes and rheological parameters of fats.
Paramet Wyrdzniki reologiczne ttuszczow
. t Rheological factors of fats
chemiczne I Modul Modul
thuszezow Lepkosé , Modut ocu ocu
. . . Odksztatcenie lepkosci sprezyst. zespolony
Chemical parameters Viscosity . R e
of fats N Deformationy | Viscosity Elasticity Complex
N moduli G’ moduli G” moduli G*
Zaw. subst. d. 0,346 0,142 0,351 0,360 0,332
Fatty matter content
SFC20°C 0,881** -0,877** 0,894** 0,878** 0,855**
SFC 30 °C 0,566 -0,611 0,592 0,558 0,527
SFA -0,527 0,591 -0,504 -0,514 -0,508
MUFA 0,361 -0,415 0,334 0,353 0,360
PUFA 0,730 -0,850* 0,724 0,707 0,680
Lzomery trans 0,882%* -0,792% 0,865%* 0,881%+ 0,863**
Trans isomers

n=4;* p<0,05** p<0,01.

W badanym zakresie zawarto$ci thuszczu (75-82,5% substancji thuszczowej) nie
stwierdzono istotnych korelacji pomigdzy parametrami reologicznymi a zawartoscia
substancji tluszczowe;j.

Na ksztattowanie parametrow reologicznych nie miala wptywu suma monoeno-
wych kwasow tluszczowych (MUFA) w fazie tluszczowej margaryn i masta. Wspot-
czynniki korelacji MUFA z parametrami reologicznymi byty niskie (r = 0,361).
Wspolczynniki korelacji SFA z parametrami reologicznymi byly nieco wyzsze, szcze-
golnie z odksztalceniem r = 0,591, ale nie byl to poziom istotny. Natomiast stwierdzo-
no istotny wplyw sumy polienowych kwaséw thuszczowych (PUFA) w fazie thuszczo-
wej margaryn i masta na parametr odksztalcenia r = -0,850 (p < 0,05) oraz na takie
parametry jak lepko$¢ zespolona n’* r = 0,730, modut sprezystosci G’ r = 0,724, modut
lepkosci G” r = 0,707 (na pograniczu istotnosci p < 0,05).
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W prezentowanej pracy stwierdzono, ze o wlasciwosciach reologicznych thusz-

czéw decydowata przede wszystkim zawartos¢ kwaséw thuszczowych form trans w
osnowie tluszczowej margaryn i masta. Wspotczynniki korelacji pomigdzy sumg izo-
merow trans byly wysokie. Zaobserwowano, ze wyzsze zawartosci izomerow trans w
fazie ttuszczowej badanych thuszczow istotnie zwigkszaty wartos¢ lepkosci zespolone;j
oraz parametroOw charakteryzujacych wiasciwosci lepkosprezyste (G’, G” oraz G*),
natomiast obnizaty wartosci parametru odksztalcenia.

Whioski

L.

(1]
{21

(3]
(4]

(5]
(6]

(7]
(8]

Zawarto$¢ fazy statej (SFC) na poziomie 19,90% do 24,50% w temperaturze 20°C
jest gtéwnym czynnikiem decydujacym o wilasciwosciach reologicznych marga-
ryn piekarskich i masta. Wspotezynniki korelacji SFC z oznaczanymi parametrami
reologicznymi byly istotne (p < 0,01).

Wspétczynniki korelacji SFC w temperaturze 30°C z parametrami reologicznymi
byly nieistotne.

Zawarto$¢ substancji thuszczowej w badanym zakresie: od 75 do 82,5% nie wpty-
wala na ksztaltowanie wiasciwosci reologicznych margaryn piekarskich i masta.
Suma polienowych kwasow tluszczowych (PUFA) w najwigkszym stopniu wpty-
wata na parametr odksztatcenia badanych tluszezéw — r = -0,850 (p < 0,05).
Wspodlczynniki korelacji parametréw reologicznych z MUFA i SFA byty nieistot-
ne.

Zaobserwowano bardzo istotny wplyw izomeréw trans kwasow tluszczowych na
wszystkie oznaczane parametry reologiczne thuszczow (p < 0,01).

Wartosci modutu sprezystosci przewyzszaja 2- a nawet 3-krotnie warto$ci modutu
lepkosci badanych thuszczow.
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DYNAMIC RHEOLOGICAL PROPERTIES OF SOME BAKERY MARGARINES

Summary

The main objective of this work was to assess the influence exerted by the content of the fatty matter,
fatty acids and solid fat phase of the fat base on the rheological properties of bakery margarines. Five
different margarine types usually used in baking processes, and a butter were investigated. The investiga-
tions included the determination of the following fat parameters: SFC, fatty substance content, fatty acids
content, and dynamic rheological parameters (viscosity, deformation, elasticity modulus, viscosity
modulus, and complex modulus). An oscillatory method was applied to perform measurements. It was
stated that the values of elasticity moduli obtained for fats investigated exceeded twice or even three times
the respective values of their viscosity moduli. The results achieved confirmed the strongest influence
exerted by the following parameters on the rheological properties of the bakery margarines: SFC at 20°C
and the fatty acids content: total PUFA and total trans isomers. Furthermore, it was determined that the
fatty matter content ranging from 75% to 82.5% (the range under investigations) had no effect on the
rheological characteristics of fats.

Key words: bakery margarines, rheological properties, fatty acids content, solid fat content.
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ZMIANY ZAWARTOSCI POLISACHARYDOW NIESKROBIOWYCH
I LIGNINY W ZIEMNIAKACH W TRAKCIE PROCESU
TECHNOLOGICZNEGO PRODUKCJI FRYTEK

Streszczenie

Celem pracy bylo poréwnanie zawartosci poszczegdlinych sktadnikdéw polisacharydow nieskrobio-
wych i ligniny w ziemniakach w réznych etapach ich przemystowego przerobu na frytki. Do badan uzyto
proby bulw, krajanki i frytek pobieranych z pigciu miejsc linii technologicznej produkcji frytek, w jednym
zakladzie produkcyjnym. Zawartoé¢ sumy polisacharydéw nieskrobiowych i ligniny, jak i poszczegdlnych
ich frakcji w ziemniakach zmieniata si¢ w trakcie procesu technologicznego produkcji frytek, przy czym
najwigksze zmiany odnotowano po procesach blanszowania i smazenia. Procesy technologiczne najmniej
destruktywnie wplyngly na zawarto$¢ celulozy, hemiceluloz i ligniny w przerabianych ziemniakach.

Slowa kluczowe: bulwy ziemniaka, polisacharydy nieskrobiowe, lignina, produkcja frytek, blanszowanie,
smazenie.

Wstep

Polisacharydy nieskrobiowe (NSP) i lignina, ogolnie nazywane ,,widoknem suro-
wym” lub ,blonnikiem pokarmowym”, wchodzg w sklad §cian komérek roslinnych
oraz znajduja si¢ w przestrzeniach migdzy komadrkami jako substancja zlepiajaca. Zali-
cza si¢ do nich: celulozg, hemicelulozy, pektyny, gumy roslinne i ligning towarzyszaca
celulozie, zbudowang z alkoholi fenylopropenowych. Udziat tych sktadnikéw w pro-
duktach roélinnych jest zréznicowany. W owocach i warzywach gtéwnymi skladnika-
mi widkna sa celuloza i pektyny, a w ziarnach zb6z hemicelulozy [21]. Zwiazki te,
oprocz wpltywu na wartos¢ dietetyczng wytworzonych produktéw, moga takze decy-
dowa¢ o ich cechach sensorycznych, w tym gitéwnie konsystencji. Stosowane parame-
try technologiczne w procesie wytwarzania danego produktu maja wptyw na zawartos¢
1 sklad poszczegdlnych sktadnikow polisacharydéw nieskrobiowych i ligniny.

Mgr inz. G. Golubowska, prof. dr hab. G. Lisinska, Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa,
Akademia Rolnicza we Wroclawiu, ul. Norwida 25, 50-375 Wroctaw.
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Procesy technologiczne, takie jak: blanszowanie, gotowanie i smazenie powoduja
nieodwracalne zmiany w $cianach komérkowych owocow 1 warzyw. Turgor 1 §wiezo$¢
tkanek w wigkszosci uzaleznione sa od strukturalnego rozmieszczenia sktadnikéw che-
micznych w Scianie komérkowej i w przestrzeniach miedzykomoérkowych, gdzie sub-
stancje pektynowe stanowia gtowny skiadnik. Podczas przebiegu procesu blanszowania
w zewnetrznych tkankach warzyw nastgpuje czgSciowe nieodwracalne uszkodzenie
struktury komorkowej, obnizenie zawarto$ci substancji pektynowych, denaturacja bia-
tek, maktywacja enzyméw oraz czgsciowe wymycie rozpuszczalnych w wodzie sktad-
nikéw chemicznych surowca, ktére maja wplyw na tworzenie si¢ barwy i konsystencji
produktu [3, 12]. Lamberg i Olsson [15] uwazaja, ze blanszowanie nie tylko poprawia
jakos¢ produktow, ale takze moze zwicksza¢ wydajno$é¢ procesu produkcji.

Nazwa ,,frytki ziemniaczane” okresla si¢ potprodukt lub produkt gotowy, kiero-
wany do handlu w stanie zamroZonym, przygotowany przez blanszowanie i smazenie
w thuszczu ziemniakéw w postaci roznej grubosci shupkow, plasterkow, potksigzycow
lub calych bulw [17]. Jednym z wazniejszych i coraz czesciej modyfikowanych proce-
sow technologicznych towarzyszacych produkcji frytek jest blanszowanie. Wiasciwy
dobor parametrow tego etapu pozwala na uzyskanie produktu o dobrej jakosci, a takze
umozliwia poprawe cech jakosciowych frytek sporzadzonych z surowca o skladzie
chemicznym odbiegajacym od norm [16]. Odpowiednie blanszowanie frytek ujednoli-
ca barwg gotowego produktu, poprawia jego konsystencjg, powoduje powierzchniowe
skleikowanie skrobi, przez co zmniejsza si¢ absorpcja thuszczu i skraca czas smazenia
[17]. Horubata [8] uwaza, ze ogrzewanie ziemniakdw powyzej 60°C powoduje naste-
pujace zmiany: skrobia ulega skleikowaniu, przez co zwigksza swoja wodochtonno$¢ i
objetos¢, a blona komdrkowa wyscietajaca wnetrze komorki traci potprzepuszczalno$é
1 pozwala na przechodzenie sktadnikéw soku komorkowego do roztworu. Hasik i wsp.
[6] przedstawili dane dotyczace ilosci sumy polisacharydéw nieskrobiowych oraz
frakcji hemiceluloz, celulozy i ligniny w suchej masie obranych bulw ziemniaka, z
pominigciem frakcji pektyn. Zawarto$¢ polisacharydow nieskrobiowych ksztaltowata
sig na poziomie 2,5%, w tym: 0,5% hemiceluloz, 1,6% celulozy i 0,4% ligniny. W
przeprowadzonych do$wiadczeniach przez Tajner-Czopek [23], suma frakcji NSP 1
ligniny facznie z frakcja pektyn wynosita od 3,87% do 4,60% w suchej masie obra-
nych bulw, w tym: 1,16% do 1,82% hemiceluloz, 0,57% do 0,70%, celulozy oraz
0,52% do 0,66% ligniny.

W literaturze naukowej mato jest danych dotyczacych zawartosci poszczegdlnych
frakcji polisacharydéw nieskrobiowych i ligniny w bulwach ziemniaka. Szczegdlnie
brakuje danych o zmianach zawartosci i sktadu tych zwiazkow w bulwach podczas
procesow technologicznych. Dlatego istotnym wydaje si¢ okre$lenie, ktore z procesow
technologicznych maja wplyw na zmiang zawartosci tych teksturotworczych sktadni-
kow ziemniaka.
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Celem pracy bylo poréwnanie zawarto$ci poszczegodlnych sktadnikow polisacha-
rydéw nieskrobiowych i ligniny w ziemniakach, w réznych etapach ich przemystowe-
go przerobu na frytki.

Material i metody badan

Do badan uzyto bulwy, krajanke i frytki pobierane z pigciu miejsc linii technolo-
gicznej produkceji frytek, w jednym zakladzie produkcyjnym. Pierwsza probe stanowi-
ty ziemniaki po obraniu parowym, druga — krajanka po I stopniu blanszowania (5 min
w temperaturze 72°C), trzecia — krajanka po II stopniu blanszowania (5,5 min w tem-
peraturze 80°C), czwarta — krajanka po podsuszeniu (6 min w temperaturze 37°C),
piata — frytki po I stopniu smazenia (45 sekund w temperaturze 180°C). Badania wy-
konano w czterech powtdrzeniach technologicznych.

W przywiezionych do laboratorium probach ziemniakow, krajance ziemniaczanej
i frytkach (po okoto 2 godz. od ich pobrania z linii technologicznej) oznaczano zawar-
to$¢ suchej substancji i sporzadzano susz (liofilizat) do oznaczen zawartosci polisacha-
rydéw i ligniny. W zliofilizowanym suszu ziemniaczanym oznaczano zawarto$¢ po-
szczegdlnych frakcji: pektyn, celulozy, hemiceluloz i ligniny — metoda opracowana
przez Jaswala [9, 10, 11] oraz Devera i wsp. [5], a zmodyfikowana w Katedrze Tech-
nologii Rolnej i Przechowalnictwa Akademii Rolniczej we Wroctawiu [22].

Uzyskane wyniki poddano analizie statystycznej przy uzyciu programu Statgra-
phics, stosujac jednoczynnikowa analizg wariancji. Najmniejsza istotng réznice (NIR)
obliczano za pomoca testu Duncana, na poziomie istotno$ci a = 0,05.

Wyniki badan i dyskusja

W tab. 1. zamieszczono wyniki zawartoSci suchej masy, sumy polisacharydow
nieskrobiowych (NSP) i ligniny w ziemniakach, w trakcie procesu technologicznego
produkcji frytek. Zawarto$¢ suchej masy w ziemniakach obranych wynosita 21,4%. Po
procesie podsuszania krajanki nastapit istotny wzrost zawartosci suchej substancji w
ziemniakach do 24,0%, a frytki po I stopniu smazenia zawieraly 28,6% suchej sub-
stancji. Zawartos¢ sumy NSP i ligniny analizowanych bulw byta zréznicowana w za-
leznosci od stopnia ich przetworzenia (miejsca pobrania proby w ciggu technologicz-
nym). W ziemniakach obranych zawarto§¢ NSP i ligniny wynosita 11,3% i istotnie
zwigkszyta si¢ w krajance po I blanszowaniu, $rednio do 15%. Proces podsmazania
krajanki byl drugim etapem, ktory istotnie wplynatl na wzrost zawartosci NSP i ligniny.
Frytki podsmazone, przygotowane do mrozenia, zawieraly 17,0% tych zwiazkdw.
Wedlug Aspa [2], straty substancji niebtonnikowych podczas proceséw termicznych
moga przyczyni¢ si¢ do zwigkszenia zawartosci sumy polisacharydow nieskrobiowych
w ziemniakach. W przeliczeniu na sucha masg bulw podobne zmiany w zawartosci
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Tabela 1

Zawarto$¢ polisacharydéw nieskrobiowych i ligniny w ziemniakach w trakcie procesu technologicznego
produkeji frytek.

Non-starch polysaccharides and lignin content in potato tubers during the French fries processing.

Proby Sucha substancja [%)] | Polisacharydy nieskrobiowe i lignina [% s. m.]
Samples Dry matter [%] Non-starch polysaccharides and lignin [% d.m.]
Ziemniaki po obr'fmlu 214 113
Potato after peeling
Krajanka po [ blanszowaniu
Strips after the stage I of 20,7 153
blanching
Krajanka po II blanszowaniu
Strips after the stage II of 20,3 15,5
blanching
Kra]an}(a po podsu.szemu 24,0 15.9
Strips after drying
Frytki po I stopniu smazenia
French fries after the stage | 28,6 17,0
of frying
NIR
LSD 2,69 0,57

NIR - najmniejsza istotna roéznica [o. = 0,05].
LSD - the least significant difference [a = 0.05].

polisacharydow nieskrobiowych i ligniny zaobserwowali Jonston i Oliwer [13], Varo i
wsp., [25], Thed i Phillins [24] oraz Herranz i wsp. [7]. Wymienieni autorzy stwierdzi-
li wzrost zawartosci sumy tych zwiazkow w bulwach podczas ich ogrzewania. Thed i
Phillins [24] podaja, Ze ogrzewanie ziemniakow w kuchence mikrofalowej lub ich
smazenie w oleju powoduje wzrost zawartosci nierozpuszczalnych w wodzie sktadni-
koéw polisacharyddéw nieskrobiowych i ligniny, natomiast gotowanie i pieczenie obniza
zawartos¢ tych sktadnikéw w bulwach. Z badan przeprowadzonych przez Jones 1 wsp.
[14] wynika, Ze zmiany w zawarto$ci blonnika w pieczonych i smazonych ziemnia-
kach w poréwnaniu z surowcem sg nieistotne. Periago i wsp. [19] stwierdzili, Ze pod-
czas gotowania groszku nastapit wzrost zawartosci sumy NSP z 9,6 g w s.m. surowca
do 11,1 g w gotowym produkcie. Odmienne wyniki uzyskali Reinders i Thier [20],
badajac zmiany zawarto$ci sumy polisacharydéw nieskrobiowych i ligniny w pomido-
rach poddanych obrdbce termicznej. Autorzy stwierdzili zmniejszenie si¢ zawartosci
tych skladnikow z 11,8 g/kg w $wiezych pomidorach do 8,7 g/kg w pulpie.

Zawarto$¢ pektyn, hemiceluloz, celulozy i ligniny w ziemniakach w trakcie pro-
cesu technologicznego produkcji frytek przedstawiono w tab. 2., a zmiany zawartosci



ZMIANY ZAWARTOSCI POLISACHARYDOW NIESKROBIOWYCH I LIGNINY W ZIEMNIAKACH... 95

tych zwigzkéw w stosunku do ilo$ci w surowcu przyjetej jako 100% na rys. 1.

Tabela 2

Zawarto$é pektyn, hemiceluloz, celulozy i ligniny w ziemniakach w trakcie procesu technologicznego
produkg;ji frytek.

Contents of pectins, hemicelluloses, cellulose, and lignin in potato tubers during the French fries process-
ing.

. Pektyny Hemicelulozy | Celuloza Lignina
Préby Pectins Hemicelluloses | Cellulose Lignin
Samples
[%s. m.]/[%d.m.]
Ziemniaki po obr?.mu 351 262 297 2.18
Potato after peeling
Krajanka po I blanszowaniu
. 3,85 3,51 5,62 2,30
Strips after the stage I of blanching
Krajanka po II blanszowaniu
. 3,69 3,58 5,74 2,46
Strips after the stage II of blanching
Krajan.ka po podsu'szemu 3,59 3.95 573 2.66
Strips after drying
Frytki po I stopniu smazenia 4.06 441 57 3.8
French fries after the stage I of frying ’ ’ ’ ’
NIR
0 40 0,71 0,4
LSD »59 0, ) 145

NIR - najmniejsza istotna réznica [ = 0,05].
LSD - the least significant difference [o. = 0.05].

Zawarto$¢ frakcji pektyn w ziemniakach obranych wynosita 3,51%. W kolejnych
procesach technologicznych oznaczono nieznaczny wzrost tej frakcji w ziemniakach,
jednak te zmiany nie byly istotne statystycznie. Andersson i wsp. [1] podaja, Ze pekty-
ny stanowia okolo 50% masy skladnikow $ciany komérkowej. Ogrzewanie ziemnia-
kéw w wodzie o temperaturze okoto 60°C moze byé¢ powodem zmniejszenia sig zawar-
tosci zwiazkéw pektynowych po blanszowaniu, jako skutek przemian protopektyn w
pektyny rozpuszczalne, a nastgpnie ich wymycie. Podwyzszenie temperatury powyzej
65°C i przedluzenie czasu ogrzewania ziemniakéw powoduje pekanie $cian komoérko-
wych i ponowne zmniejszenie si¢ ilosci zwiazkéw pektynowych. Wedtug Thed i Phil-
linsa [24], procesy termiczne moga powodowaé przejicie rozpuszczalnych zwiazkow
pektynowych w nierozpuszczalne sktadniki NSP. Wyniki badan niektérych autorow
[18] wykazaly, ze w czasie dwoch pierwszych minut blanszowania nastgpuje rozluz-
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nienie struktury tkankowej ziemniaka i zmiany te sg istotne w poréwnaniu ze zmiana-
mi odnotowanymi w trakcie dalszego ich ogrzewania. W przeprowadzonym do$wiad-
czeniu, po pierwszym blanszowaniu krajanki ziemniaczanej stwierdzono w niej naj-
wigkszy istotny wzrost zawartosci frakcji celulozy (o 90%) i hemiceluloz (0 34%).
Ponowny istotny wzrost zawarto$ci frakcji hemiceluloz (o 68%) odnotowano po I
stopniu smazenia. Natomiast zawarto$¢ frakeji celulozy, w krajance po kolejnych pro-
cesach technologicznych (po II blanszowaniu, po podsuszeniu i po I stopniu smazenia)
byla porownywalna do zawarto$ci w krajance po pierwszym blanszowaniu. Wedtug
Costa 1 wsp. [4], tkanka ziemniaka pod wptywem wysokiej temperatury stosowanej w
procesie smazenia jest odwadniana, co powoduje kurczenie si¢ komorek i deformacjg
pierwotnej struktury celulozowej. W przeprowadzonym doswiadczeniu zawarto$é
frakcji ligniny w ziemniakach po obraniu wynosita 2,18% 1 istotnie wzrosta o 22% w
krajance po podsuszeniu. Ponowny, istotny wzrost tej frakcji o 50%, w poréwnaniu z
zawartoScia w surowcu, odnotowano we frytkach po I stopniu smazenia. Podobne
wyniki otrzymali Herranz i wsp. {7] podczas gotowania marchwi, kapusty i brokutow.
Autorzy stwierdzili, ze zawartos¢ celulozy w suchej masie wymienionych warzyw
zawsze zwigkszala sig, natomiast zawarto$¢ hemiceluloz i ligniny ulegata zmniejszeniu
lub zwigkszeniu w zalezno$ci od sposobu gotowania. Reinobers i Theira [20] podaja,
ze podczas ogrzewania pulpy pomidorowej znacznie zmniejszyta sig zawartos¢ frakcji
pektyn i celulozy, natomiast zawarto$¢ hemiceluloz pozostata niezmieniona.

[%]
190
Bkrajanka po | blanszowaniu
180 strips after the stage | of
blanching
170
Bkrajanka po Il blanszowaniu
160 strips after the stage I} of
blanching
150
Bkrajanka po podsuszeniu
140 ; f
strips after drying
130
120 Bl frytki po | stopniu smazenia
French fries after the stage |
110 - of frying
100
pektyny hemicelulozy celuloza lignina
pectins hemicelluloses cellulose lignin

Rys. 1. Zmiany zawartoci pektyn, hemiceluloz, celulozy i ligniny w ziemniakach w trakcie procesu
technologicznego produkeji frytek w stosunku do zawartosci w surowcu przyjetej jako 100%.

Fig. 1. The changes of pectins, hemicelluloses and lignin content in potato tubers during French fries
processing in the relation to the content in raw material estimated as 100%,
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Podczas przerobu ziemniaka na frytki, procesy termiczne (blanszowanie, podsu-
szanie i smazenie) powoduja wytwarzanie si¢ w tkance ziemniaka ,,szkieletu” zawiera-
jacego rozne proporcje zwiazkow weglowodanowych, ktéry prawdopodobnie jest od-
powiedzialny za tworzenie si¢ konsystencji gotowego produktu. Szersze badania
wplywu poszczegolnych etapow technologicznych na zawarto$¢ 1 wlasciwosci pektyn,
hemiceluloz, celulozy i ligniny w ziemniakach pozwola poglgbi¢ wiedzg z zakresu ich
teksturotworczych whasciwosci.

‘Whioski

1. Zawartos¢ sumy polisacharydéw nieskrobiowych, jak 1 poszczegoélnych ich frakcji
w ziemniakach zmieniala si¢ w trakcie procesu technologicznego produkcji frytek.

2. Najwigksze zmiany w zawarto$ci polisacharydéw nieskrobiowych i ligniny w
bulwach spowodowatl proces blanszowania i smazenia.

3. Procesy technologiczne wplyngly najmniej destruktywnie na zawarto$¢ celulozy,
hemiceluloz i ligniny w przerabianych ziemniakach. Udziat tych skladnikow w
suchej masie produktu zwigkszyl si¢ znacznie w pordwnaniu z zawarto$ciag w su-
rowcu.,

Praca sfinansowana przez KBN w ramach Grantu Promotorskiego 3POG6T 04823.
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CHANGES IN CONTENTS OF NON-STARCH POLYSACCHARIDES AND LIGNIN IN
POTATO TUBERS DURING THE FRENCH FRIES PROCESSING

Summary

The objective of this paper was to compare contents of non-starch polysaccharides and lignin in po-

tato tubers in different stages of the French fries industrial processing. Samples of potato tubers, strips,
and French fries were taken from five points located within a French fries production line in one factory.
The total content of non-starch polysaccharides and lignin, and their particular fractions in potatoes were
changing during the French fries processing. It was stated that blanching and frying processes generated
the highest changes in potato tubers. Technological processes appeared to have the lowest destructive
impact on the cellulose, hemicelluloses, and lignin content in analysed potatoes.

Key words: potato tubers, non-starch polysaccharides, lignin, French fries process, blanching, frying.
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WARTOSC BROWARNA ZIARNA JECZMIENIA ODMIAN RUDZIK
1 BRENDA Z SEZONU WEGETACYJNEGO 2000

Streszczenie

Badano ziarno jgczmienia odmian Rudzik i Brenda, pochodzace z sezonu wegetacyjnego 2000.
Okreslono wplyw zréznicowanego nawozenia azotem na plonowanie, warto§¢ stodownicza ziarna oraz
sklad zbiorowisk grzybow wystgpujacych na ziarnie. Przeprowadzono oceng jakosciowa ziarna i stodéw
stosujac zasady opracowane przez Molina — Cano dla Europejskiej Unii Browarniczej (EBC). Stwierdzo-
no, ze ziarmno jgczmienia odmian Rudzik 1 Brenda z sezonu wegetacyjnego 2000, ocenione wedug tych
zasad, stanowito zty surowiec do produkeji stodu. Warto$¢ technologiczna ziarna bardziej zalezata od
przebiegu pogody w poszczegllnych fazach rozwojowych jeczmienia niz od nawozenia azotem i skiadu
zbiorowisk grzybow wystepujacych na ziamie.

Stowa kluczowe: jgczmien jary, nawozenie azotem, ziarno, st6d, brzeczka.

Wstep

Wiekszo$¢ parametrow charakteryzujacych dobry jakoSciowo stod jest uwarun-
kowana genetycznie. Wykorzystanie potencjatu genetycznego jgczmienia browamego
zalezy, m.in. od poziomu nawozenia mineralnego, zdrowotnosci roélin oraz warunkoéw
atmosferycznych (gltownie opadow) [3, 4, 6, 7, 9-12].

Celem pracy bylo okre$lenie wplywu nawozenia azotem jgczmienia jarego od-
mian Rudzik i Brenda na plonowanie, wybrane cechy technologiczne ziama, stodoéw i
otrzymanych z nich brzeczek kongresowych oraz sklad zbiorowisk grzybow wystgpu-
jacych na ziarnie przeznaczonym do stodowania.

Material i metody badan

' Do$wiadczenie przeprowadzono w 2000 roku na polu dos$wiadczalnym Katedry
Szczegdtowe] Uprawy Roslin w RZD Pawlowice k. Wroctawia. Doswiadczenie z

Dr inz. J. Blazewicz, Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa, dr inz. M. Liszewski, Katedra
Szczegotowej Uprawy Roslin, Akademia Rolnicza, ul. Norwida 25, 50-375 Wroclaw, dr inz. E. Plaskow-
ska, Katedra Ochrony Roslin, Akademia Rolnicza, ul. Cybulskiego 32, 50-205 Wroctaw.
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dwoma czynnikami zmiennymi zaloZzono w uktladzie split-plot. Czynnikiem I rzedu
byla odmiana: Rudzik i Brenda, a Il rzedu zréZznicowane dawki nawozenia azotem: 0,
40, 60, 60 (40 + 20), 80, 80 (60 + 20) [kgN-ha™']. Nawozenie azotem zostato wykonane
przedsiewnie, natomiast w przypadku dawek dzielonych, druga ich czg¢s¢ zastosowano
w koncu krzewienia sig jeczmienia. Azot podany zostal w postaci 34% saletry amo-
nowe;j.

Uprawa jeczmienia nie odbiegata od zasad poprawnej agrotechniki. W okresie
krzewienia wykonano oprysk przeciw chwastom preparatem Duplosan Super 600 SL
w ilosci 1,5 l/ha. W celu zwalczenia choréb powodowanych przez grzyby uzyto prepa-
raty Tilt 250 EC w dawce 0,5 l/ha oraz Flamenco 100 SC w ilosci 1,0 1/ha. Jeczmien
jary zebrano kombajnem poletkowym w dojrzatosci peinej 04.08.2000 r. Istotno$¢
zréznicowania plonow okreslono statystycznie za pomoca analizy wariancji, przy
wspotczynniku ufnosci 0,05.

Oceng wartoSci browarnej ziarna jeczmienia przeprowadzono w Katedrze Tech-
nologii Rolnej i Przechowalnictwa AR we Wroclawiu. Ziarno jeczmienia jarego od-
mian Rudzik i Brenda poddano typowej ocenie zalecanej przez EBC [1, 8]. Oznacza-
no: celnos¢, energie kietkowania i zawarto$¢ bialka ogétem w ziarnie; sitg diastatyczng
1 ekstraktywnos$¢ stodow; lepkos$¢ i stopien ostatecznego odfermentowania brzeczek
oraz obliczano liczbe Kolbacha.

Analizg mikologiczng ziarna przeprowadzono w Zakladzie Fitopatologii AR we
Wroctawiu, zgodnie z metoda de Tempe [13]. Oznaczano ilo$¢ zbiorowisk grzybow
(Fusarium spp. i Penicilium spp.) na ziarnie jgczmienia odmian Rudzik i Brenda ( nie
odkazonym i odkazonym) pochodzacym z obiektdw nawozonych w trakcie uprawy
réznymi dawkami azotu.

Wiyniki i dyskusja

Charakterystyka sezonu wegetacyjnego 2000

Opady w sezonie wegetacyjnym 2000 roku (tab. 1) byly roztozone bardzo nie-
rOwnomiernie. Poprawe uwilgotnienia gleby po kwietniowej suszy przyniosty dopiero
opady w drugiej dekadzie maja. W czerwcu suma opadow stanowita tylko 36,2% sred-
niej wieloletniej sumy opadéw tego miesigca. W drugiej i trzeciej dekadzie lipca wy-
stapity obfite opady, ktére przyczynity sig do przekroczenia $redniej wieloletniej sumy
miesigcznej az o 55 mm. Ze wzgledu na stabe uwilgotnienie gleby, wschody jeczmie-
nia nastapily dopiero po 15 dniach od siewu i wynosity srednio 98%. Dalszy rozwdj
(listnienie i krzewienie) rowniez przypadt na okres suszy. Roéliny krzewily sig zaled-
wie okoto 13 dni, po czym rozpoczely faze strzelania w zdzblo, ktéra trwala do 1. de-
kady czerwca. Faza kloszenia przebiegala w warunkach niskich opadéw i stosunkowo
wysokich temperatur, przekraczajacych 19°C. Wedlug Stabonskiego [12], za korzystne
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warunki wegetacji jgczmienia browarnego uwaza si¢ rownomiemy wzrost temperatu-
ry, od 8°C po siewie do 18°C w okresie kloszenia oraz wzrost sumy opadéw od 30 mm
w marcu do 70 mm w czerwcu i lipcu. Mata ilos§¢ opadéw towarzyszyta rowniez fazie
wypelniania ziarniaka. Poprawa warunkow wilgotno$ciowych nastapita dopiero w 2.
dekadzie lipca, gdy jeczmien byt juz w dojrzatosci woskowej. Wowczas, obfitym opa-
dom towarzyszyly niskie, jak na lipiec, temperatury powietrza. Warunki te op6znity
dojrzewanie jeczmienia.

Tabela |

Warunki meteorologiczne w roku 2000 wg obserwacji stacji meteorologicznej w Pawlowicach k. Wrocta-
wia,

Weather conditions in 2000 (for the Agricultural Experiment Station Pawlowice near Wroctaw).

Miesiac
Months I v \'% VI VII VIII
Temperatura powietrza [°C]
Temperatures [°C]

Dekada / Decades
I 4,7 6,4 17,9 19,2 17,5 18,8
II 25 11,7 16,5 19,7 14,9 22,4
I 7,1 17,6 15,4 17,0 18,2 17,1
Srednie micsicczne 438 11,9 16,6 18,6 16,9 19,4

Means for months

Srednie za lata 1971-2000
Means for years 1971-2000 37 8.1 13,9 16,7 18,5 17,7
Opady [mm]
Rainfalls [mm]

1 34,1 0,2 4,6 8,9 17,6 6,8
1I 33,8 7,6 24,9 6,0 66,2 3,8
it 424 0,0 34,7 8,6 46,6 273
Srednie miesigezne 110,3 7.8 64,2 23,5 130,4 37,9

Means for months
Srednie za lata 1971-2000 332 31,9 49,9 64.9 754 63.5

Means for years 1971-2000

Nawozenie azotem a plonowanie jeczmienia

Mata ilos¢ opadéw w kwietniu i na poczatku maja byta powodem przedtuzenia
wschodow 1 skrocenia fazy krzewienia si¢ jgeczmienia. Susza glebowa ograniczyla
zdolno$¢ pobierania z gleby i przyswajania azotu przez rosliny. W rezultacie zastoso-
wanie nawozenia tym sktadnikiem miato niewielki wptyw na zwigkszenie krzewienia
produkcyjnego. Dopiero dawka 60 kg N'ha™' spowodowata istotny wzrost liczby klo-
sOw produktywnych na jednostce powierzchni, w poréwnaniu z obiektem bez nawoze-
nia azotem (tab. 2). Dalsze zwigkszanie dawki oraz jej dzielenie nie miato wptywu na
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Tabela 2
Cechy struktury plonu jgczmienia jarego.
Components of spring barley yield structure.
Liczba klosdéw Masa ziarna z
Nawozenie N | produktywnych | Liczba ziaria- Plon ziarna
. e . 2 , . klosa
Odmiana Fertilization of z1lm koéw w klosie Weight of [t/ha]
Cultivar nitrogen Number of Number of . Grain yield
1 . . grains per ear g
[kg N-ha™'] productive ears | grains per ear [t-ha™']
per me (e]
0 446 16,0 0,71 2,87
40 588 16,3 0,77 3,28
. 60 565 16,2 0,73 3,05
Rudzik 60 (40+20) 565 17,1 0,74 2,91
80 544 15,9 0,70 3,10
80 (60+20) 599 16,6 0,71 3,19
0 416 16,5 0,74 2,63
40 424 17,8 0,80 2,73
Brenda 60 540 16,1 0,76 2,92
60 (40+20) 500 16,8 0,76 3,00
80 525 16,6 0,77 291
80 (60+20) 597 17,4 0,78 3,11
NIR (0=0,05) / LSD (a=0.05) r.n.* r.n. r.n. r.n.
wspodldziatanie odmian x nawo-
zenie
for interaction cultivars x fer-
tilization
Srednie wartosci czynnikéw / Means for variables
Rudzik 551 16,4 0.73 3.07
Brenda 500 16.9 0,77 2,88
NIR (a = 0,05) LSD(a=0.05) r.n. r.n. r.n. r.n.
0 431 16,3 0,73 2,75
40 506 17,1 0,78 3,01
60 553 16,2 0,74 2,98
60 (40 +20) 533 17,0 0,75 2,96
80 535 16,2 0,74 3,01
80 (60 +20) 598 17,0 0,75 3,15
NIR (0=0,05)
LSD (2=0.05) 91,5 r.n. r.n. 0,23

n = 4; *r.n. -réznica nieistotna / n.s. - not significant difference.
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te ceche. Nawozenie azotem nie wplynglo w sposob istotny na pozostate elementy
struktury plonu. Réwniez czynnik odmianowy nie réznicowat liczby ktoséw z 1 m*
oraz liczby i masy ziarna z klosa.

Przy zastosowaniu nawozenia dawka 40 kg N-ha™' uzyskano istotny wzrost plonu
ziarna, bgdacy wynikiem zwigkszenia liczby kloséw produktywnych (tab. 2). Jednak
przyrost plonu wyniost zaledwie 9,3%, w poréwnaniu z obiektem bez nawozenia azo-
tem. Sredni plon ziarna, z powodu niesprzyjajacych warunkéw w okresie wegetacji,
byt niski i wynioést 3,07 t/ha jgczmienia odmiany Rudzik i 2,88 t/ha jgczmienia odmia-
ny Brenda. Réznica w plonie ziarna pomig¢dzy odmianami nie byla istotna.

Cechy technologiczne ziarna

7 analizy wybranych cech ziarna jeczmienia (tab. 3) wynika, ze bez wzgledu na
zréznicowanie nawozenia azotem, obie odmiany charakteryzowaly si¢ ponad 90%
wyréwnaniem ziarna oraz energia kietkowania przekraczajacg wartos¢ 95%, akcepto-
wang przez stodownikow [5].

Ziarno obu odmian wykazalo ponadnormatywna zawarto$¢ biatka, co dyskwalifi-
kuje je pod wzgledem wykorzystania w browarnictwie [2, 5, 11]. Zawarto$¢ biatka w
obiektach nienawozonych azotem byla takze bardzo wysoka. Okre$lono réznice po-
miedzy najwyzsza i najnizsza wartoscia badanej cechy oznaczonej w ziarnie poszcze-
gbéinych odmian. Wyniosly one maksymalnie 1,4% (ziarno odmiany Rudzik) oraz
1,7% (ziarno odmiany Brenda). Uzycie dawki dzielonej 60 (40+20) kg N-ha™ nega-
tywnie wpltynglo na wartos¢ technologiczna ziarna obu odmian, gdyz w wigkszym
stopniu niz dawka pojedyncza (60 kg N-ha™) podwyzszyto w nim zawartoéé biatka.

Prawdopodobnie roOwniez inne czynniki, oprocz nawozenia, spowodowaly nad-
mierng akumulacjg biatka w ziarnie obu badanych odmian, zwlaszcza, ze wysoka jego
zawartos¢ 0znaczono w ziarnie jgczmienia nienawozonego azotem. Przyczyna mogly
by¢ dlugotrwale okresy suszy w czasie sezonu wegetacyjnego. Zwlaszcza niedobdr
opadoéw w okresie wypelniania i dojrzatoéci mlecznej ziarna sprzyjat wzrostowi zawar-
tosci biatka ogolem w suchej masie. Wedlug Stabonskiego [12], zawarto$é biatka w
ziarnie jgeczmienia czgsto zalezy od warunkow siedliskowych. W niektdérych sezonach
wegetacyjnych sklonno§¢ do nadmiernej akumulacji biatka w ziarnie jest przyczyna
utrudnionej produkcji ziarna o normatywnych parametrach. W przeprowadzonym do-
swiadczeniu ziarno obu odmian z sezonu wegetacyjnego 2000 charakteryzowato sig
bardzo niska warto$cia Q (tab. 4), prawdopodobnie z powodu czynnikow niezaleznych
od zastosowanej agrotechniki. Stody wyprodukowane z ziarna jeczmienia Rudzik i
Brenda charakteryzowaty si¢ mata ekstraktywnos$cia, matym stopniem ostatecznego
odfermentowania, umiarkowang sita diastatyczna, poprawna liczba Kolbacha oraz
dobra lepkoscia brzeczek. Ziarno z obiektéw rozniacych sie nawozeniem azotem, jak i
z obiektu kontrolnego, zakwalifikowano jako niebrowarne.



g¢=u

epualg — IeAnn)
epualg — eURIWPQO

YiZpmy — TeAnn)
MZpiy — eUCIWPO

0°91 186 0'r6 91 L6 9°T6 (0z+09)08
191 0°86 (4% L91 1°L6 LT6 08
€91 1°66 £76 v91 £'L6 L'16 (0Z+01)09
§'s1 L'86 0°¢6 81 6°L6 ¥'z6 09
91 686 9'c6 v'sl 6'86 0°T6 or
061 1°66 V6 €61 186 £°¢6 0
[ ssew A1p %] [%] (%] [ ssew £1p %) (%] [%]
smoy 0z | loye simoy 0z 1 1aye [eN 3]
uoid [e10], £313u9 UoTIRUIULIZ) Burj[y urein urajoxd [ej0], A3I19u2 UOTRUTULIZL) Surqqy utein N $9s0(q
['s's %] (%] (%] ['ss %] [%] (%)
'zpo3 g1 od *zpod (g1 od [,-eu-N3]
woo30 oyerg BIUBMOYJOLY eid1oug BUJIEIZ QSOUID)) w030 oxerg eruemoyory eidiouyg BULIBIZ J$OU[3) woj0zZe

BIUZOMRU AWOIZOg

¢ elaqel

*SIBA)[ND BpUAI pue Yizpuy jo uresd Asjreq Sunids snjea uimalq Uo UONEZI[ILSY USTONIU JO J03JJd 31,
‘gpualg 1 Yizpmy uerwpo oFalel eruanuzod( ewrelz Aysos surIqAM BU WIOZE BIUSZOMEU MAFM



g=u
[[1amod onjeisel(]) /euzokeiSeIp BHS + /Xapu] Yoeq[ody/

BUORQIOY] BQZOI] + Juonenusye [euy jusreddy; eruemojuouniojpo ofouzoojeso uyaidols + /ANS0SIA oM/ 9s0Ndo] +/ANABIXD Jeuy dsoumAppensye] b ewmns - O
(/)yS1om / eseur x / $9109s fesep] — b

$9‘¢ 0T0 07T 9'0 ‘I SI°0 0§ $TT 6€°1 S0 TLL (02+09)08
$9°¢ 020 0T¢ 90 S‘1v S1°0 0 $TC 6€°1 SP0 Y'LL 08

0Lt §T0 ove 9°0 LT S10 0S YA 6£1 S0 6°LL (0Z+01)09
09°¢ S0°0 091 L0 'ty S1°0 0S STT 6¢°1 SH0 6'LL 09
$8's 01° 061 60 Ly SI°0 Ly Sard o'l S¥'0 L'LL or
09°¢ $00 0L1 L0 9Ty ST1°0 0S §T'T 8¢€‘1 S0 S8L 0

Eizzo mvcu._m —_ mﬁco.—m mcmmgo

sT'e $0°0 091 90 0l S1°0 Ly 00T 1 SH°0 0°LL (02+09)08
or'e $0°0 0€1 $0 €0 S1°0 Ly §TT o'l SH0 9°9L 08

§T'¢ SI°0 002 S0 zov SI°0 0S 00T 11 SH0 8°9L (0Z+01)09
ov'e S1°0 002 0 8°8¢ SI°0 Ly $T¢ o'l S0 €LL 09
sT'¢ 50°0 0Lt 90 9'1¥ SI°0 Ly 00'C Tl SH0 9LL ov
S0°¢ 50°0 0¢l ¥'0 9'8¢ S1°0 0S 00T el $H°0 SLL 0

b xapuy anfep b xapup anjeA b xapuj aneA b xapuj onfep b xapuy snfep
buzexsm | osomepr | bomuzewsa | gsowem | bomuzeysay | ssomem | boymzensm | osowem | bomuzersm | ssouey | L-PENSAl
. _H o\e u N saoso(J
O xaput [S-mf] (%) wonenueye [euy justeddy [s-equi] (%] waj0ze
Aiend Jamod oneiser( Xopuf yoeq[oy] : . KJISOOSIA LIOM £31AnoeInXa RN eIuaZOMEBU
O Mruzessp vuZOAIR)SeIp BHIS eyoRq[OY BQZOIT 0FouzoEISO wordorg Djz03z1q 9s0da] npos psoumAjyensyg Aworzog
JeAn[n) NIZpny — NIZpny euelupQ

‘Ka1ieq Jo ureid snfeA SUImMaIq UO UOTIBZI[ILI) USSONIU JO 109JJ9 Y],
"BIUSTWZOD( BUIRIZ BUIBMOIQ 9S0LIEM BU UISOZE BIUSZOMBU MARd A

v BlaqE]



106 Jozef Biazewicz, Marek Liszewski, Elzbieta Plaskowska

Podczas uprawy jeczmienia jarego najistotniejsze jest jego zaopatrzenie w wodg.
Niedobdr opadow, szczegdlnie w miesigcach kwietniu, maju i czerwcu, w zdecydowa-
ny sposéb wplynal na pogorszenie rozwoju wegetatywnego i generatywnego roslin
oraz mogt prowadzi¢ do zaburzen wytwarzania i odkladania w ziarniakach skrobi i
biatka. Duza suma opadéw w lipcu, w czasie dojrzewania ziarniak6w, byta przyczyna
duzego ich uwilgotnienia. Moglo to powodowaé, oprocz ufatwienia infekcji przez
grzyby, takze przedwczesna aktywizacj¢ uktadu enzymatycznego ziarna. Na podstawie
przebiegu temperatur i opadéw wystgpujacych w sezonie wegetacyjnym 2000 (tab. 1)
mozna zaryzykowac stwierdzenie, ze nastapilo pogorszenie wartosci biologicznej ziar-
na, o czym $wiadczyla szara, przybrudzona barwa ziarniakow oraz zmniejszona ak-
tywno$¢ uktadu enzymatycznego stodéw. Potwierdza to: niska ekstraktywnos¢ i liczba
Kolbacha oraz niewspdtmiernie mata, w stosunku do zawartoséci biatka w ziarnie, sila
diastatyczna stodow (tab. 4).

Ocena fitosanitarna ziarna

Badany materiat byt silnie opanowany przez grzyby patogeniczne z rodzaju Fu-
sarium (tab. 5). Ich rozwojowi sprzyjaly wysokie opady w okresie dojrzewania ziarna
(tab. 1). Mimo licznego wystgpowania na powierzchni ziama (do 22% wszystkich
izolatdw), Fuzaria nie spowodowaly obnizenia energii kietkowania, niezaleznie od
dawek nawozenia azotem (tab. 3). Podobny wynik uzyskano w analogicznym do-
Swiadczeniu, przeprowadzonym w 1999 r., kiedy z powierzchni ziarna wyosobniono
grzyby z rodzaju Fusarium na poziomie do 25% ogodlnej liczby izolatow [10]. W 2000
roku, mimo wyizolowania z wngtrza ziarna Fusarium spp. (do 19% ogélnej liczby
izolatdéw), nie stwierdzono obnizenia energii kietkowania ziarna. Prawdopodobnie
grzyby nie opanowaty zarodka, co umozliwito prawidtowe kietkowanie ziarna [9].

Ziarno jgezmienia podczas zbioru w 2000 roku charakteryzowato sig¢ wilgotno-
scig w zakresie 15-16%, co spowodowto intensywny rozwdj ,,grzybéw przechowal-
niowych” — Penicillium spp. Grzyby te moga obniza¢ zdolnos¢ kietkowania ziarna,
uszkadza¢ zarodek, zmienia¢ barwe i zapach oraz powodowaé szereg niekorzystnych
przemian biochemicznych w ziarnie [9]. Mimo bardzo licznego ich wystgpowania na
powierzchni ziarna, szczegélnie odmiany Rudzik, nie spowodowaly one obnizenia
energii kietkowania ziarna, moglty by¢ jednak jednym z czynnikéw obnizajacych ja-
kos§¢ brzeczki. W procesie technologicznym grzyby te ulegaja inaktywacji np. pod
wplywem wysokiej temperatury w trakcie suszenia stodow czy tez ich zacierania, ale
w brzeczkach pozostaja wytworzone przez nie szkodliwe produkty przemiany materii.
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Ziarno jgczmienia odmian Rudzik i Brenda z sezonu wegetacyjnego 2000 ocenio-
ne wedtug zasad Molina-Cano uznano za niebrowarne. Ziarno obu odmian, nieza-
leznie od poziomu nawozenia azotem, zawierato za duzo biatka, stody charaktery-
zowaly si¢ malg aktywnos$cia enzyméw, a brzeczki zawieraty zbyt mato cukrow
fermentujacych.

Wykorzystanie azotu przez jgczmien w sezonie wegetacyjnym 2000 bardziej zale-
zalo od zr6znicowanego i niedostatecznego zaopatrzenia ro§lin w wodg niz od
wielkosci dawek i sposobu nawozenia tym sktadnikiem (dzielenia dawek).

Na podstawie uzyskanych wynikéw oceny jako$ciowej ziarna, stodow i brzeczek
nie mozna jednoznacznie stwierdzi¢ jaki wplyw miaty wyizolowane gatunki grzy-
bow na wielko$¢ syntetycznego wskaznika warto$ci browarnej wg Molina - Cano.
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THE BREWING VALUE OF BARLEY GRAIN OF RUDZIK AND BRENDA CULTIVARS
FROM THE GROWING SEASON IN THE YEAR 2000

Summary

The barley grain of Rudzik and Brenda cultivars from the growing season in the year 2000 was inves-
tigated. It was determined the effect of a nitrogen fertilization level on the yielding, the brewing value of
grain, and on the fungi composition occurring on the surface of grain. A qualitative evaluation of grain
and malt was made according to the principles as established by Molina-Cano (EBC). It was stated that
the quality of barley grain of the Rudzik and Brenda cultivars obtained from the 2000 year growing season
was poor, and, thus, not suitable as a raw material to be used in the malt production. The technological
value of grain studied depended on weather conditions during individual phases of the barley growth
rather than on the level of nitrogen fertilization and fungi composition.

Key words: spring barley, nitrogen fertilization, grain, malt, sweet wort.
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BARBARA WOJCIK-STOPCZYNSKA

OCENA JAKOSCI MIKROBIOLOGICZNEJ SPOZYWCZYCH OTRAB
ZBOZOWYCH POCHODZACYCH Z SIECI HANDLOWEJ

Streszczenie

Celem badan bylo okreslenie obecnosci i liczby mikroorganizméw w spozywczych otrgbach pszen-
nych i owsianych. W prébach otrab, pochodzacych z czterech krajowych zaktadow zbozowych, oznacza-
no: ogodlna liczbe bakterii mezofilnych tlenowych i ich form przetrwalnych, miano coli i enterokokow,
obecno$¢ bakterii chorobotworczych, liczbe drozdzy oraz liczbe i sklad jako$ciowy grzybow plesniowych.
Uzyskane wyniki wskazuja, ze jako$é mikrobiologiczna badanych otrgb byfa zréznicowana. Znaczna
czg$¢ prob charakteryzowala si¢ wysoka ogélna liczba bakterii i/lub ple$ni oraz obniZzonym poziomem
miana coli i nie odpowiadala przyjgtym standardom. W Zaduej z prob nie stwierdzono jednak obecnosci
bakterii chorobotworczych. Przyczyna wysokiego ogolnego zakazenia czgsci badanych otrab przez bakte-
rie i grzyby mogta by¢ nieskuteczna obrobka ciepina lub wtorne skazenie mikrobiologiczne produktu.

Stowa kluczowe: otreby pszenne, otrgby owsiane, jako$¢ mikrobiclogiczna, bakterie, plesnie.

Wprowadzenie

Otreby zbozowe spozywcze otrzymywane sa jako uboczny produkt przerobu
oczyszczonego ziarna zbdz na make lub kasze¢, poddawany obrébcee termicznej i nie-
kiedy granulowaniu. Stanowia one doskonale zrédto uzupetniania i wzbogacania co-
dziennej diety w blonnik pokarmowy. Sa produktem stosowanym do bezposredniego
spozycia (jako dodatek do wyrobow mleczarskich, zup i innych positkow), dlatego
powinny odznacza¢ si¢ wlasciwa jako$cig mikrobiologiczna.

Na stan mikrobiologiczny otrab i1 innych produktéw zboZowych ma wplyw za-
réwno zakaZenie ziarna, jak tez technologia przemiatu i procesy przetworcze [16, 23].
Badania dowodza [2, 22, 23], ze og6lna liczba drobnoustrojow w zbozu jest zwykle
znaczna (10°-10° jtk/g i niekiedy powyzej), stad istotne znaczenie ma whasciwe

Dr ini. B. Wéjcik-Stopczynska, Katedra Technologii Rolnej i Przechowalnictwa, Akademia Rolnicza,
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oczyszczanie powierzchni ziarna przed przemialem na make, ptatki i otrgby [7]. Po-
zwala ono obnizy¢ poziom mikrobiologicznego skazenia surowca przecigtnie o 30—
50% [21, 22]. Pozytywne wyniki daje tez oddzielanie z masy ziarna drobnej frakcji
[21]. JednakzZe po procesach czyszczenia odnotowuje sig¢ niekiedy wzrost liczby drob-
noustrojow, ktorego przyczyna moze by¢ wtorne zakazenie, a takze warunki kondy-
cjonowania ziarna przed przemiatem (wilgotnos¢, czas, temperatura), sprzyjajace
namnazaniu mikroorganizméw na powierzchni ziarna [22]. Niezbedne jest wiec prze-
strzeganie zasad higieny produkcji, a takze wprowadzanie i1 stosowanie systemow (np.
HACCP) zapewniajacych bezpieczenstwo mikrobiologiczne artykutow spozywczych
[5]-

Ocena mikrobiologicznego stanu tzw. otrab surowych wskazuje, Ze moga si¢ one
charakteryzowa¢ wysoka ogolna liczba bakterii (10°-107 jtk/g) i grzybéw plesniowych
(10°-10° jtk/g) [4, 18, 19]. Dlatego w przypadku produkcji otrab spozywczych nie-
zbgdna jest obrobka cieplna, w wyniku ktorej uzyskuja one nie tylko dobry stan mi-
krobiologiczny, odpowiadajacy przyjetym standardom, ale nastgpuje takze poprawa
ich cech sensorycznych [4, 20]. Badania krajowych otrab spozywczych pszennych,
przeprowadzone na poczatku lat dziewigédziesiatych, dowodzity jednak o ich wyso-
kim niekiedy zakazeniu bakteryjnym oraz niskich wartosciach miana coli i enteroko-
kow [17].

Obecnie brak jest danych na temat skazenia mikrobiologicznego otrab dostgp-
nych w sieci handlowej. Uzasadnia to podjecie badan, ktérych celem byto okreslenie
obecnosei i liczby mikroorganizméw w otrgbach zakupionych w sklepach detalicz-
nych.

Material i metody badan

Materiatem badawczym byly spozywcze otrgby owsiane i pszenne, wyproduko-
wane w czterech krajowych zaktadach zbozowych. Proby otrab, zakupione w placow-
kach detalicznej sieci handlowej, reprezentowaty 32 partie, rozniace sig¢ data produkcji
1 terminem przydatnosci do spozycia. W badaniach wykorzystano 22 proby otrab
pszennych (10 — producenta A, 4 — producenta B, 3 — producenta C i 5 — producenta
D) oraz 10 préb otrab owsianych (5 — producenta A 1 5 — producenta B). Dobor mate-
rialu badawczego uzalezniony byl od dostaw na rynek kolejnych partii otrab przez
poszczegolne zaklady.

Otrgby poddano badaniom mikrobiologicznym, ktorych zakres odpowiadal wy-
maganiom aktualnej normy przedmiotowej [12], a sposdéb postgpowania byt zgodny z
zalecanymi przez nia normami czynnosciowymi. Oznaczano:

— 0g0lng liczbg bakterii mezofilnych tlenowych — metoda plytkowa, zalewows, w

agarze wzbogaconym, inkubacja 48—-72 h w 30°C [14];
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—  liczbg grzybéw plesniowych — metoda ptytkowa, zalewowsa, w podiozu brzeczko-
wym, inkubacja 3—5 dni w 25°C [10];

— miano coli — w plynnym podiozu z zielenia brylantowa, inkubacja 24-48 h w
37°C [9];

—  obecno$¢ przetrwalnikéw Bacillus cereus — metoda posiewu powierzchniowego, z
rozcienczen przetrzymywanych przez 10 minut w 80°C, na podloze z czerwienia
fenolowa, zottkiem jaja i polimyksyna, inkubacja 24-48 h w 30°C [8];

— obecno$¢ pateczek z rodzaju Salmonella — stosowano przednamazanie w zbuforo-
wanej wodzie peptonowej, 24 h, 37°C, selektywne rownolegle namnazanie w pod-
ozach ptynnych z seleninem sodowym oraz z czterotionianem sodu, 24 h, odpo-
wiednio w 37°C i w 42°C, rozsiew 2-3 kropli hodowli na stale podioza wybiérczo
roznicujace, SS Agar i Brilliant Green Agar, inkubacja 24 h, 37°C [11];

— obecno$¢ gronkowcow chorobotworczych — stosowano namnazanie w podtozu
Giolitti-Cantoni, 24 h, 37°C, przesiew na podloze Baird-Parkera, inkubacja 24-48
h w37°C [13].

Dodatkowo, w celu pehlniejszej charakterystyki mikroflory otrab, w badanych
probach oznaczano:

— liczbg przetrwalnikéw bakterii mezofilnych tlenowych — stosowano podloze i
warunki inkubacji, jak przy oznaczaniu ogolnej liczby bakterii, ale posiewy wy-
konywano z rozcienczen przetrzymywanych 10 minut w 80°C, w celu zniszczenia
form wegetatywnych [1];

— miano enterokokéw — w plynnym podiozu z azydkiem sodowym i fioletem krysta-
licznym, inkubacja 24-48 h w 37°C [1];

—  liczbg drozdzy — stosowano podtoze i warunki, jak przy oznaczaniu plesni [10];

— sktlad jakoSciowy grzybow plesniowych — plesnie izolowano na podtoze Czapka, a
przynalezno$§¢ do okre$lonej jednostki systematycznej okre$lano na podstawie
cech makroskopowych kolonii oraz morfologii grzybni wegetatywnej i konidiow,
ocenianej w preparatach mikroskopowych; poshugiwano sig kluczami wedtug Fas-
satiovej [3] oraz Raper i Fennel [15].

Posiewy byly wykonywane w trzech réwnoleglych powtérzeniach, a liczbg drob-
noustrojow wyrazano jako jednostki tworzace kolonie w odniesieniu do 1 g produktu
(tk/g).

Z uwagi na wplyw wilgotnosci na rozwdj mikroflory, w probach otrab (w trzech
réwnoleglych oznaczeniach) okreslono zawarto$¢ wody. Wykorzystano metodg susze-
nia termicznego, w temperaturze 105°C, w ciagu 4 h [6].

Wiyniki i dyskusja

Zawarto$¢ wody w probach badanych otrab miescita si¢ przedziale 7,2-13,9%.
Przecigtny poziom zawartosci wody w otrgbach pochodzacych od producentéw A, B i
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D byl do siebie zblizony (rys. 1) i wynosit 7,5-9,1%. W zadnej z prob otrab tych pro-
ducentéw zawarto$¢ wody nie przekraczata 10%, odpowiadajac tym samym wymaga-
niom normy [12]. Wyjatek stanowity 2 spoérdd 3 prob otrab producenta C, w ktérych
zawarto$¢ wody wynosila 13,2-13,9%, przewyzszajac poziom dopuszczalny. Uzyska-
ne wyniki pozwalaja jednak ocenié¢, ze zawarto§¢ wody w badanych otrgbach byla
niska, co jest waznym czynnikiem ograniczajacym mozliwo$¢ rozwoju obecnej w nich
mikroflory.

- -
oN

moisture [%]

zawartos¢ wody /

O N S~ OO ®

2

Rys. 1. Srednia zawarto$¢ wody w probach otrab réznych producentow.
Fig. 1.  Average percentage moisture content in cereal bran of different producers.
A, B, C, D — producent/producer; 1 — otrgby owsiane/oat bran; 2 - otreby pszenne/wheat bran

Dopuszczalny poziom zakazenia spozywczych otrab zboZzowych przez okres§lone
grupy drobnoustrojéw reguluja wymagania zawarte w normie przedmiotowej [12].
Zgodnie z nimi ogélna liczba bakterii nie powinna przekraczaé 10° jtk/g, grzybéw
plesniowych 300 jtk/g, a przetrwalnikow Bacillus cereus 100 jtk/g. Niedopuszczalna
jest obecnos¢ w otrgbach pateczek z rodzaju Salmonella (w 25 g), gronkowcow choro-
botworczych (w 0,1 g) oraz bakterii z grupy coli (w 0,1 g). Podanymi zaleceniami
kierowano sig¢ w ocenie stanu mikrobiologicznego otrab badanych w pracy.

Uzyskane wyniki wskazuja, Ze zakaZenie ocenianych préb otrab przez podsta-
wowe grupy drobnoustrojéw byto zmienne (tab. 1). Potwierdzaja to wysokie wartosci
odchylenia standardowego wyznaczonego dla liczby bakterii, ple$ni i drozdzy wyste-
pujacych w otrgbach owsianych i pszennych. Ogoélna liczba bakterii mezofilnych tle-
nowych miescita si¢ w prze-dziale 10°~10° jtk/g. W probach otrab owsianych ich licz-
ba nie przekraczata poziomu 10* jtk/g. W przypadku otrab pszennych niemal potowa
préb charakteryzowata sie wysokim zakazeniem przez bakterie (10°-10° jtk/g), a niska
i stabilna ich iloscia (10° jtk/g) odznaczaly sie jedynie proby pochodzace od producen-
ta D. Nadmierne skazenie przez bakterie stwierdzono w 30% prob otrab, sposrod
wszystkich poddanych ocenie.

Bakterie wystgpujace w badanych otrgbach byly reprezentowane glownie przez
formy wegetatywne. Liczba przetrwalnikéw bakterii mezofilnych tlenowych byta bo-
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wiem w wigkszo$ci préb niska, na poziomie $rednio 10'-107 jtk/g. Niski byt zatem
takze udziat przetrwalnikoéw w stosunku do ogdlnej liczby bakterii, ktory w 64% prob
otrab nie przekraczat 1%, a w wigkszo$ci pozostatych, miescit si¢ w przedziale 1-6%.
O podobnie niskim udziale przetrwalnikéw w ogélnej liczbie bakterii obecnych w
otrebach donosili Siwicka i wsp. [17], natomiast Spicher i Alonso [19] stwierdzili, Zze
flora bakteryjna otrab byta reperezentowana gtownie przez formy przetrwalnikowe.

Drozdze byly nieobecne w przewazajacej czgsci otrab (54% préb), w tym we
wszystkich prébach pochodzacych od producenta D. W pozostalych prébach liczba
drozdzy miescita sie na poziomie 10'-10 jtk/g.

Tabelal

Ogolna liczba (zakresy 1 warto$ci $rednie) podstawowych grup drobnoustrojow wystepujacych w oce-

nianych otrebach.

Total count (ranges and means) of main groups of microorganisms occurring in estimated bran.

. Bakterie mezofilne tlenowe
Pro-  |Liczba préb Mesophilic aerobic bacteria Drozdze Plesnie
ducent Number Liczba ogélna Przetrwalniki Yeasts Moulds
Producer | of samples” Total count Spores [itk/g] [cfu/g] [itk/g] [cfu/g]
[itk/g] [cfu/g] [itk/g] [jtk/g]
Otrgby owsiane / Oat bran
A 5 2,8:10%-5,4-10* 0,6-10'-9,0-10' 5,7-10'-7,2-10* 53-100
2,3-10° 4,9-10" 3,5-102 78
B 5 3,1-10°-3,3-10° 2,0-10%-5,7-10% 0-3,7-10% 17-8,3-10°
4110° 3,7-10% 9,2-10' 4,7-10°
Srednia /Mean - X, 1,35-10* 2,18-102 0,85-10! 2,39-10°
S - standard deviation 1,90-10° 1,85-102 1,10-10' 3,05:10°
Otreby pszenne / Wheat bran
A 10 1,7-10°-2,9-10° 0,7-10'-1,8-10* 0-1,1-10° 17-240
6,8-10° 3,3-10° 3,5-10 69
B 4 1,7-10%-6,1.10° 8,0-10'-6,7-10? 0-3,7-10' 1,5-10%-3,4-10*
3,2:10° 2,8-10? 1,7-10! 9,6:10°
c 3 9,8-10%-1,1-10° 3,510-1,4-10° | 6,1-10'-4,7-10° | 2,5-10%-1,2-10°
438.10° 7,1.10° 2,0-10° 7,0-102
b 5 1,6:10°-9,8-10° 1,0.10'-2,5:10* | Nieobecne w 1g 5-65
3,5.10° 7,4:10! Absentinl g 25
Srednia /Mean - x,, 429-10* 1,65-10° 3,80:10" 1,85-10°
S - standard deviation 7,15-10° 4,4510° 9,90-10 7,10-10°

cfu — colony forming units

* kazda proba w 3 powtorzeniach / 3 replications for each sample

Liczba grzybow plesniowych miescita sig w szerokim przedziale <10-10* jtk/g.

Niskim skazeniem przez pleénie (do 100 jtk/g) odznaczata si¢ wigkszo$¢ badanych
otrab (62% prob), pochodzacych glownie z zaktadéw A i D. Jednak w przypadku 25%
préb stwierdzono nadmierna, w stosunku do wymagan normy [12], liczbg plesni (po-
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wyzej 300 jtk/g). Wysokie skazenie przez te grupe drobnoustrojow (10°-10* jtk/g)
wystepowalo zardbwno w otrgbach. o wysokiej, jak i1 niskiej ogblnej liczbie bakterii.
Nadmierng liczbg bakterii lub ple$ni charakteryzowato si¢ ogétem 30% prob, a dal-
szych 10% odznaczalo si¢ wysokim zakazeniem przez obie grupy tych mikroorgani-
zmdéw. Pod wzgledem liczby bakterii i plesni tylko otrgby pochodzace od jednego z
producentdw (producent D) nie budzity zastrzezen.

Poréwnanie zakazZenia otrab przez bakterie i plesnie, z danymi uzyskanymi przez
Siwicka i wsp. [17] wskazuje, ze material oceniany w tej pracy odznaczat si¢ podobna
0golna liczba bakterii, natomiast znacznie wyzsza liczba grzybow plesniowych. Zrodto
skazenia otrab przez plesnie moze stanowié surowiec, gdyz jak wynika z badan Schnii-
rera [16], przy przemiale ziarna na make ponad 90% biomasy grzybow koncentrowato
si¢ w otrzymywanych przy tym otrgbach.

Poziom mikrobiologicznego zakazenia otrab, poddanych badaniom w niniejszej
pracy, niejednokrotnie nie odbiegat 6d podawanej w literaturze [2, 4, 22] liczby pod-
stawowych grup drobnoustrojow obecnych w zbozu. Wskazuje to, ze podczas produk-
cji otrab spozywczych mogty by¢ nieefektywne procesy czyszczenia zboza przed
przemiatem oraz cieplna obrobka otrab. Mogly mie¢ rowniez miejsce zaniedbania w
zakresie higieny produkcji i wystapito wtome zakazenie mikrobiologiczne.

Pomimo, Ze znaczna cze¢$¢ otrab charakteryzowata si¢ wysoka ogolna liczba bak-
terii, w zadnej z poddanyc\h badaniom préb nie stwierdzono wystgpowania bakterii
chorobotworczych, tj. pateczek z rodzaju Salmonella, gronkowcow koagulazododa-
nich oraz przetrwalnikéw Bacillus cereus (tab. 2). Spozycie otrab bedacych przedmio-
tem oceny nie stwarzalo wigc bezposredniego zagrozenia zdrowotnego. Pewne za-
strzezenia moze budzi¢ natomiast poziom miana coli. Zgodnie z wymaganiami normy
bakterie z grupy coli nie powinny wystepowacé w 0,1 g.

Tymczasem w 25% prob miano coli byto réwne 0,1 g, a w pojedynczych przy-
padkach wynosito 0,01 g. Niskie miano coli stwierdzono gtéwnie w otrgbach o wyso-
kiej (10°~10° jtk/g) ogblnej liczbie bakterii. Wyzsze, w poréwnaniu do bakterii z grupy
coli, byto miano enterokokéw, ktore dla wiekszosci prob (94%) wynosito > 0,1 g.

Zakazenie otrgb badanych w pracy, przez bakterie z grupy coli oraz enterokoki
bylo ogélnie nizsze niz otrab ocenianych przez Siwicka i wsp. [17]. Donosili oni, ze w
czgScl spozywcezych otrab pszennych miano wymienionych grup drobnoustrojow sie-
gato 10°-10" g. Na znaczne skazenie otrab, zardwno surowych, jak i spozywezych,
przez paciorkowce kalowe, wskazywaly tez wyniki uzyskane wczeéniej przez Spichera
[18].

Przeprowadzone badania skiadu jakosciowego flory grzybowej otrab wskazuja,
ze byla ona reprezentowana przez kilkanascie rodzajow plesni, przy czym 9 zidentyfi-
kowano w probach otrab owsianych, a 12 w prébach otrab pszennych (rys. 2). Miko-
flora otrab owsianych byta zdominowana przez grzyby plesniowe z rodzaju Penicil-
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lium. Wystepowaly one we wszystkich probach tych otrab, a ich $redni udziat w ogol-
nej liczbie szczepdéw wyizolowanych z otrab owsianych siggat 61%. W dalszej kolej-
nosci nalezy wymieni¢ grzyby z rodzajow Aspergillus i Geotrichum. Ich przecigtny
udziat w mikoflorze byl do siebie zblizony i wynosit odpowiednio 13,8% oraz 11,8%,
natomiast w przypadku plesni z pozostatych rodzajow (4bsidia, Alternaria, Cladospo-
rium, Mucor, Paecilomyces 1 Rhizpous) udziat ten byt niski i miescit si¢ w przedziale

0,5-4,1%.
Tabela 2

Wystepowanie w probach otrab bakterii chorobotworczych, enterokokéw oraz bakterii z grupy coli.
Occurrence of pathogenic bacteria, enterococci and coliform group bacteria in samples of the bran

Liczba Miano /Titre of [g]: Bacillus Gronkowce Salmonella
Producent prob coli . cereus [wO,lg] [w 25g]
Producer |Numberof| coliform enterokokow [wlg] Staphylococei | & os &
samples | group bacteria enterococel [inlg] [in 0,1 g] [in 25 g]
Otrgby owsiane / Oat bran
A 5 >0,1 >0,1 Nbc Nbc Nbc
B 5 >0,1-0,1 >0,1 Nbe Nbc Nbc
Otreby pszenne / Wheat bran
A 10 >0,1-0,01 >0,1-0,1 Nbe Nbc Nbc
B 4 >0,1-0,1 >0,1 Nbc Nbc Nbc
C 3 >0,1-0,1 >0,1 Nbc Nbe Nbc
D 5 >(,1 >0,1-0,1 Nbc Nbc Nbc

Nbc — nieobecne / absent.

We florze grzybowej otrab pszennych najliczniej wystgpowaty ple$nie z rodza-
Jow Aspergillus i Penicillium. Ich sredni udziat byt do siebie zblizony i wynosil odpo-
wiednio 39,6 1 38,4%. Kolejna grupg tworzyly grzyby plesniowe z rzgdu Mucorales
(Mucor sp., Rhizopus sp. 1 Absidia sp.), ktorych taczny, przecigtny udzial w mikoflorze
otrgb pszennych nieznacznie przekraczatl 12%, a nastgpnie Cladosporium sp. o §red-
nim udziale 5,5%. Sporadycznie i w niewielkich ilosciach (przecigtny udziat 0,3-1,3%)
we florze grzybowej wyizolowanej z prob otrab pszennych, wystgpowaly plesnie z
rodzajow: Alternaria, Arthrinium, Fusarium, Scopulariopsis, Trichoderma i Tri-
chothecium.

Identyfikacja ples$ni z rodzaju Aspergillus wykazata, ze w probach otrab owsia-
nych najliczniej wystepowaly Asp. fumigatus, Asp. flavus 1 Asp. glaucus, natomiast w
otrgbach pszennych byly to Asp. candidus i Asp. glaucus, a w dalszej kolejnosci Asp.
flavus 1 Asp. versicolor. Nalezy zaznaczy¢, ze wyniki zamieszczone na rys. 2. przed-
stawiaja przecigtny sklad flory grzybowej otrab owsianych i pszennych. Pomigdzy
poszczegblnymi probami wystgpowaty jednak znaczne réznice w skladzie jakoscio-
wym grzybow, gdyz kazda badana préba charakteryzowala si¢ wtasng mikoflora, w
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ktérej zazwyczaj dominowaly plesnie 2-3 rodzajéw, a niekiedy jeden rodzaj, badz
nawet jedna grupa.

Absidia sp.
Alternaria sp.
Arthrinium sp. B
Aspergillus sp.

Cladosporium sp.

Fusarium sp. §
Geotrichum sp.
Mucor sp.

Paecilomyces sp.

Penicillium sp.

Rhizopus sp.
Scopulariopsis sp.

Trichoderma sp.

Trichotecium sp. ’ | ]
0 1‘0 210 3.0 40 50 (;0 76
(%]}
Rys. 2. Sredni skiad jakoéciowy flory grzybowej w probach otrab owsianych (1) i pszennych (2).
Fig.2.  Average percentage share of taxonomy units of fungal flora isolated from oat bran (1) and wheat
bran (2) samples.

Grzyby plesniowe obecne w otrgbach badanych w tej pracy, odpowiadaty swym
sktadem rodzajowym mikoflorze zasiedlajacej zboza. Przewaga plesni z rodzajow
Penicillium 1 Aspergillus wskazuje przy tym, ze byla to typowa mikroflora przecho-
walniana rozwijajaca si¢ w zbozu magazynowanym [23, 24].

Podsumowanie

Przeprowadzone badania stanu mikrobiologicznego otrab kierowanych na rynek
przez réznych producentdéw mialy charakter wyrywkowy. Uzyskane wyniki wskazuja
jednak, ze mikrobiologiczna jako$¢ otrab nie jest stabilna. Dotyczy to zwlaszcza du-
zych wahan w poziomie ogdlnej liczby bakterii (10°-10° jtk/g) i grzybéw plesniowych
(<10'-10° jtk/g). Przy zgodnej z wymaganiami normy, niskiej zawartosci wody
(<10%), znaczna czg$¢ otrab (40% prob) nie odpowiadata przyjetym standardom ze
wzgledu na wysokie skaZenie przez bakterie i/lub plesnie. W przypadku 25% préb
odnotowano tez obnizony w stosunku do zalecanego, poziom miana coli. Stan mikro-
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biologiczny otrab tylko jednego sposrdd czterech producentéw nie budzit zastrzezen.
Nalezy jednak podkresli¢, ze badane otrgby nie stwarzaty bezposredniego zagrozenia

zdrowotnego, gdyz w zadnej z préb nie stwierdzono wystgpowania bakterii chorobo-
tworczych.

Bakterie obecne w ocenianych otrgbach reprezentowane byly gléwnie przez for-
my wegetatywne, natomiast sklad jakosciowy flory grzybowej byt w poszczegdlnych
prébach zmienny, jednak najliczniej wystgpowaty grzyby plesniowe z rodzajow Peni-
cillium i Aspergillus (w tym gtownie Asp. glaucus, Asp. candidus i Asp. flavus).

Konieczna jest poprawa mikrobiologicznej jakosci otrab spozywczych, do czego
moze przyczyni¢ si¢ zaro6wno podniesienie skutecznosci ich obrobki cieplnej, jak tez
przestrzeganie zasad higieny produkcji.
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ASSESSMENT OF MICROBIOLOGICAL QUALITY OF EDIBLE CEREAL
BRAN PURCHASED IN THE RETAIL NETWORK

Summary

The estimation of presence and counts of microorganisms in oat and wheat bran produced by four
Polish companies was the aim of this investigation. Microbiological assessment of bran samples included:
total count of mesophilic, aerobic bacteria and their spores, occurrence of enterococci, coliform group
bacteria and pathogenic bacteria and also counts of yeasts and moulds. The composition of fungal flora
occurring in bran samples was also estimated. It was stated that the microbiological quality of the bran
was variable. A considerable number of samples was characterized by high level of total count of bacteria
and/or moulds and high level of coliforms and consequently they fell short of the standard requirements.
However, no pathogenic bacteria was detected in the estimated bran. The ineffective heat treatment of the
bran or repeated microbial contamination could be a reason of too high total count of microorganisms in
the bran.

Key words: wheet bran, oat bran, microbiological quality, bacteria, moulds.
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PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA
W USTAWODAWSTWIE KRAJOWYM

Publikujemy kolejny przeglad aktéw prawnych, ktore ukazaly si¢ w Dzienniku

Ustaw i Monitorze Polskim. Ponizsze zestawienie zawiera akty prawne dotyczace sze-
roko rozumianej problematyki Zywnosciowej wg stanu na dzien 21 lutego 2003 r.

1.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 19 grudnia 2002 r. w sprawie wymagan
higieniczno-sanitarnych zakladéw i wymagan dotyczacych higieny w procesie

produkciji i w obrocie artykutami oraz materialami i wyrobami przeznaczonymi do
kontaktu z tymi artykutami (Dz.U. 2002 r. Nr 234, poz. 1979).

Rozporzadzenie okresla szczegbtowe wymagania higieniczno-sanitarne dotyczace
zakladoéw 1 ich wyposazenia, warunki sanitarne oraz wymagania w zakresie prze-
strzegania zasad higieny w procesie produkcji i w obrocie Srodkami spozywczymi,
dozwolonymi substancjami dodatkowymi i innymi sktadnikami zywnosSci, z wyla-
czeniem Srodkéw spozywczych pochodzenia zwierzgcego, oraz materiatami i wy-
robami przeznaczonymi do kontaktu z tymi artykutami, dotyczace:

e stanu technicznego budynkow, pomieszczen i instalacji,

e jakosci wody przeznaczonej do celéw spozywczych i gospodarczych oraz pa-

ry wodnej i lodu uzywanych do produkcji zywnosci,

e gromadzenia i przechowywania odpadéw z produkeji zywnosci,

e narzgdzi, urzadzen i wyposazenia zaktadu,

* 0s0b wykonujgcych prace przy produkcji i w obrocie Zywnoscig.
Rozporzadzenie weszto w zycie 1 stycznia 2003 1.
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 18 grudnia 2002 r. w sprawie warunkow
sanitarnych i higienicznych w obrocie $rodkami spozywczymi sprzedawanymi lu-
zem, fatwo psujacymi sie dietetycznymi §rodkami spozywczymi, sypkimi i nie-

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie, ul. Swigtokrzy-
ska 20, 00-002 Warszawa.
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opakowanymi $rodkami spozywczymi oraz materiatami i wyrobami przeznaczo-
nymi do kontaktu z tymi Srodkami spozywczymi (Dz.U. 2002. Nr 234, poz. 1976)
Rozporzadzenie okre$la szczegodlne warunki sanitarne oraz wymagania w zakresie
przestrzegania zasad higieny w obrocie $rodkami spozywczymi sprzedawanymi
luzem, tatwo psujacymi si¢ dietetycznymi $rodkami spozywczymi, sypkimi i nie-
opakowanymi $rodkami spozywczymi, w szczeg6lno$ci pieczywem, jajami, weg-
dlinami, migsem i migsem mielonym, drobiem, rybami, mlekiem i przetworami
mlecznymi, warzywami i owocami sprzedawanymi luzem oraz kosmetykami
sprzedawanymi w sklepach spozywczych.

Rozporzadzenie weszlo w zycie 1 stycznia 2003 r.

3. Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 21 grudnia 2002 r. w
sprawie szczegolowych warunkoéw weterynaryjnych wymaganych przy produkcji,
sktadowaniu i transporcie migsa mielonego i wyrobéw migsnych niepoddanych
obrébcee termicznej (Dz.U. 2002 r. Nr 241, poz. 2086).

Rozporzadzenie okresla:
e szczegdtowe warunki weterynaryjne wymagane przy produkcji, skta-
dowaniu i transporcie migsa mielonego i wyroboéw migsnych niepod-
danych obrébce termicznej,

e wzory $wiadectw zdrowia dla migsa mielonego i wyrobéw migsnych
niepoddanych obrébce termiczne;.
Rozporzadzenie obowiazuje od 1 stycznia 2003 r.

4. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 18 grudnia 2002 r. w sprawie kwalifikacji
w_zakresie przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji lub obrocie zywno-
$ci (Dz.U. 2003 r. Nr 27, poz. 233).

Rozporzadzenie okresla:
e kwalifikacje w zakresie przestrzegania zasad higieny, ktore wymagane
sg od os6b bioracych udziat w procesie produkcji lub obrocie srodka-
mi spozywczymi, materiatami i wyrobami przeznaczonymi do kontak-
tu z tymi artykutami, dozwolonymi substancjami dodatkowymi lub in-
nymi sktadnikami zywnosci,
e sposob i tryb uzyskiwania tych kwalifikacji.
Rozporzadzenie obowiazuje od 4 marca 2003 r.

5. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 23 grudnia 2002 r. w sprawie przeprowa-
dzania urzedowej kontroli zywnosci (Dz.U. 2003 r. Nr 21, poz. 186).
Rozporzadzenie okresla szczegolowy sposob i tryb przeprowadzania przez organy
Panstwowej Inspekceji Sanitarnej urzgdowej kontroli zywnosci.

Rozporzadzenie obowiazuje od 25 lutego 2003 r.

6. Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 20 grudnia 2002 r. w sprawie wymagan

higienicznych i sanitarnych obowiazujacych w handlu obwoznym $rodkami spo-
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zywczymi oraz wykazu artykutdéw, ktére nie moga byé wprowadzane do obrotu w
handlu obwoznym (Dz.U. 2003 r. Nr 21, poz. 182).

Rozporzadzenie okresla wymagania higieniczne i sanitarne obowiazujace w han-
dlu obwoznym $rodkami spozywczymi. W zataczniku do rozporzadzenia zawarto
wykaz artykutdéw, ktére nie moga by¢ wprowadzane do obrotu w handlu obwoz-
nym.

Handel obwozny srodkami spozywczymi moze by¢ prowadzony po uzyskaniu de-
Cyzji.

Rozporzadzenie obowiazuje od 25 lutego 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 19 grudnia 2002 r. w sprawie wymagan
sanitarnych dotyczacych $rodkow transportu zZywnosci, substancji pomagajacych
w_przetwarzaniu, dozwolonych substancji dodatkowych i innych skfadnikow
zywnoéci (Dz.U. 2003 r: Nr 21, poz. 179).

Rozporzadzenie okresla wymagania sanitarne dotyczace $rodkow transportu zyw-
nosci, substancji pomagajacych w przetwarzaniu, dozwolonych substancji dodat-
kowych i1 innych skladnikéw Zywnosci.

Zywno$¢, substancje pomagajace w przetwarzaniu, dozwolone substancje dodat-
kowe 1 inne sktadniki zywno$ci winny by¢ prz'ew0Zone specjalistycznymi $rod-
kami transportu, posiadajacymi konstrukcj¢ i wyposazenie odpowiednie do rodza-
ju przewozonych artykutéw. Artykuly te moga by¢ przewozone rowniez Srodkami
transportu przystosowanymi do przewozu zywnosci, jezeli zostaly wykonane
zmiany konstrukcyjne oraz zainstalowano wyposazenie zapewniajace ochrong
przed zanieczyszczeniem i zachowanie odpowiedniej jako$ci zdrowotnej artyku-
1ow.

Rozporzadzenie obowiazuje od 25 lutego 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 6 stycznia 2003 r. w sprawie szczegdlo-
wego zakresu i metod wewngtrznej kontroli jakosci zdrowotnej zywnoSci i prze-
strzegania zasad higieny w_procesie produkcji w_zakladach produkujacych lub
wprowadzajacych zywnos¢ do obrotu (Dz.U. 2003 r. Nr 6, poz. 77).
Rozporzadzenie okresla szczegdtowy zakres wewngtrznej kontroli jakosci zdro-
wotnej zywnosci i przestrzegania zasad higieny w procesie produkcji oraz w obro-
cie w zaktadach produkcyjnych i zaktadach wprowadzajacych Zywno$é do obrotu.
Czynnosci kontroli wewnetrznej musza by¢ dokumentowane.

Nadzor nad zakladowa kontrola wewngtrzna sprawuje kierujacy zakladem.
Stosowane w zakladach metody kontroli wewngtrznej musza uwzglgdnia¢ wyni-
kajace z dobrej praktyki higienicznej dziatania kontrolne oraz czgstotliwo$¢ doko-
nywania ocen. Uzyskane wyniki ocen podczas tej kontroli musza by¢ analizowane
na biezaco w celu podejmowana dziatan korygujacych przez osoby wyznaczone
do tych dzialan przez kierujacego danym zakladem.
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10.

Rozporzadzenie weszlo w zycie 6 lutego 2003 r., z wyjatkiem oceny prawidtowo-
sci 1 skuteczno$ci stosowanego systemu HACCP, ktéra obowiazywaé bedzie od 1
stycznia 2004 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 31 grudnia 2002 r. w

sprawie rodzajow dziatalnosci gospodarczej i rodzajow zaktadow nadzorowanych

przez organy Inspekcii Weterynaryjnej, ktérym nadaje sie weterynaryjny numer

identyfikacyjny (Dz.U. 2003 r. Nr 3, poz. 36).

Weterynaryjny numer identyfikacyjny nadaje si¢ zakladom, ktore zajmuja sie:

e ubojem zwierzat rzeznych,

o  skupem zwierzat townych,

s  rozbiorem miesa,

e  przetwdrstwem migsa,

e produkcja migsa mielonego 1 wyrobow migsnych niepoddanych obrobce
termicznej, '

e  przetworstwem mleka,

e  pozyskiwaniem ryb, skorupiakow i mieczakdw,

e  przetworstwem ryb, skorupiakow i mieczakow,

e pozyskiwaniem jaj konsumpcyjnych,

e  przetworstwem jaj konsumpceyjnych, ‘

e pozyskiwaniem lub przetwérstwem innych Srodkéw spozywczych pocho-
dzenia zwierzgcego,

e skladowaniem $rodkéw spozywczych pochodzenia zwierzgcego,

e transportem Srodkow spozywcezych pochodzenia zwierzecego.
Rozporzadzenie weszto w zycie 29 stycznia 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia oraz Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 3
stycznia 2003 r. w sprawie szczegélowych warunkéw i sposobu wspotdziatania
organdéw Pafistwowej Inspekcji Sanitarnej z organami Inspekcji Weterynaryjnej w
zakresie sprawowania nadzoru nad jakoscia zdrowotna zywnosci (Dz.U. 2003 r.
Nr 6, poz. 76).

Wspotdziatajac w zakresie sprawowania nadzoru nad jako$cia zdrowotna Zywno-
sci, Gtéwny Inspektor Sanitarny i Gléwny Lekarz Weterynarii uzgadniaja listy
zakladow, w ktorych srodki spozywcze pochodzenia zwierzecego sa produkowa-
ne lub przechowywane wraz z innymi srodkami spozywczymi.

Inspekcja Weterynaryjna oraz Panstwowa Inspekcja Sanitarna zostaly zobowiaza-
ne do m.in. wzajemnego przekazywania danych niezbednych do oceny ryzyka
bezpieczenstwa zywnosci i jakosci zdrowotnej Srodkéw spozywczych.
Rozporzadzenie weszto w zycie 22 lutego 2003 r.
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11.

12.

13.

14.

15.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 2 stycznia 2003 r. w
sprawie okre$lenia siedzib i terytorialnego zakresu dziatania granicznych lekarzy
weterynarii (Dz.U. 2003 r. Nr 7, poz. 85).

Rozporzadzenie okre§la siedziby i terytorialny zakres dziatania granicznych leka-
rzy weterynarii w 12 wojewddztwach.,

Rozporzadzenie weszto w zycie 7 lutego 2003 .

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 21 grudnia 2002 r. w
sprawie szczegétowych zasad pobierania, znakowania i przechowywania probek
archiwalnych (Dz.U. 2003 r. Nr 5, poz. 56).

Rozporzadzenie okresla szczegolowe zasady pobierania, znakowania i przecho-
wywania probek archiwalnych pobieranych do badan z kazdej serii wytworzonego
srodka zywienia zwierzat.

Rozporzadzenie weszto w zycie 1 lutego 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dn. 16 stycz-
nia 2003 r. uchylajace rozporzadzenie w sprawie ustalenia terminéw zawiadamia-
nia 0 wadach artykutéw zywnoSciowych (Dz.U. 2003 r. Nr 28, poz. 241).

Od 5 marca 2003 r. przestaje obowiazywaé rozporzadzenie Ministra Handlu We-
wngtrznego z dn. 14 wrzesnia 1970 r. w sprawie ustalenia terminéw zawiadamia-
nia o wadach artykutéw zywno$ciowych.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 2 stycznia 2003 r. sprawie sposobu i trybu
postepowania dotyczacego nowej zywnosci (Dz.U. Nr 7, poz. 90).
Rozporzadzenie reguluje sposob i tryb postgpowania majacego na celu stwierdze-
nie, ze nowa zywno$¢ nie stanowi zagrozenia dla zdrowia lub zycia ludzi oraz
srodowiska. Nie dotyczy ono jednak dozwolonych substancji dodatkowych, aro-
matow uzywanych do Srodkéw spozywcezych oraz rozpuszczalnikéw do ekstrakcji
uzywanych w produkcji srodkéw spozywezych.

Zalacznik do rozporzadzenia zawiera wykaz jednostek naukowych i ekspertow
wydajacych opinie w sprawach dokumentacji przektadanych przez przedsigbior-
cow.

Rozporzadzenie obowiazuje od 7 lutego 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 18 grudnia 2002 w sprawie granicznej
kontroli_sanitarnej Zywnosci, dozwolonych substancji dodatkowych oraz innych
sktadnikow zywnosci (Dz.U. 2003 r. nr 27, poz. 234).

Rozporzadzenie okresla:

e warunki i zakres przeprowadzania granicznej kontroli sanitarnej jakosci zdro-
wotnej przywozonych z zagranicy Srodkéw spozywczych, dozwolonych sub-
stancji dodatkowych oraz innych sktadnikéw zywnosci oraz przydatnosci do
produkcji przywozonych z zagranicy substancji pomagajacych w przetwarza-
niu,
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16.

17.

18.
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20.

o wskazania dotyczace czegstotliwo$ci wykonywania badan laboratoryjnych po-
wyzszych artykuléw,

e wzory §wiadectw o braku zastrzezen do jakosci zdrowotnej powyzszych arty-
kutow.

Rozporzadzenie obowiazuje od 4 marca 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 19 grudnia 2002 w sprawie pobierania i

przechowywania probek zywno$ci przez zaklady Zywienia zbiorowego (Dz.U.

2003 r. Nr 27, poz. 238).

Rozporzadzenie okre$la tryb, sposob, miejsce, czas i warunki pobierania i prze-

chowywania probek zywnosci przez zaktady zZywienia zbiorowego.

Rozporzadzenie obowiazuje od 4 marca 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dn. 14 lutego 2003 r. w

sprawie wysoko$ci oplat za czynno$ci oraz urzedowe badania laboratoryjne wy-

konywane przez Inspekcje Weterynaryjng (Dz.U. 2003 r. Nr 29, poz. 246)

Od 19 lutego 2003 r. obowiazuja nowe stawki optat za czynnosci oraz urzgdowe

badania laboratoryjne wykonywane przez Inspekcje Weterynaryjna.

Obwieszczenie Ministra Zdrowia z dn. 19 grudnia 2002 r. w sprawie wykazu to-

wardéw, ktore podlegaja granicznej kontroli sanitamej (M.P. 2002 r. Nr 61, poz.

882).

Zatacznik do obwieszczenia zawiera wykaz m.in. towaréw spozywczych, ktére

podlegaja granicznej kontroli sanitarne;.

Obwieszczenie obowiazuje od 1 stycznia 2003 r. do dnia uzyskania przez Rzecz-

pospolita Polska czlonkostwa w Unii Europejskie;.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 30 grudnia 2002 r. w

sprawie systeméw_ znakowania migsa i etykietowania migsa wotowego (Dz.U.

2002 r. Nr 241, poz. 2087).

Rozporzadzenie okre$la:

e systemy znakowania miesa,

¢ informacje, jakie powinny zawiera¢ etykiety dotaczone do kazdego elementu
lub porcji migsa wolowego przeznaczonego do spozycia i wprowadzanego na
rynek.

Rozporzadzenie obowiazuje od 1 stycznia 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 30 grudnia 2002 r. w

sprawie stawek oplat za dokonanie oceny, badan laboratoryjnych i wydawanie
swiadectw jako$ci handlowej oraz sposobu i terminu wnoszenia tych oplat (Dz.U.
2002 1. Nr 241, poz. 2088).

Od 1 stycznia 2003 r. obowiazuja nowe stawki optat za dokonanie oceny, badan
laboratoryjnych i wydawanie $wiadectw jako$ci handlowej artykulow rolno-
spozywczych oraz sposobu i terminu wnoszenia tych optat. '
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21.

22.

23.

24.

25.

26.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 30 grudnia 2002 r. w
sprawie stawek optat za przeprowadzenie badan laboratoryjnych probek artyku-
Iow rolno-spozywezych (Dz.U. 2002 r. Nr 241, poz. 2089).

Od 1 stycznia 2003 r. obowiazuja nowe stawki oplat za przeprowadzenie badan

laboratoryjnych probek artykuléw rolno-spozywczych, pobranych w ramach kon-

troli przeprowadzonej przez Inspekcje Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-

Spozywczych.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 18 grudnia 2002 r. w

sprawie wzoru §wiadectwa jakodci handiowej (Dz.U. 2002 r. Nr 230, poz. 1932).

W zalaczniku do rozporzadzenia okreslono wzor §wiadectwa jakosci handlowe;.

Rozporzadzenie weszto w zycie 1 stycznia 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 18 grudnia 2002 r. w

sprawie wykazu artykutéw rolno-spozywezych przywozonych z zagranicy oraz

ich minimalnych ilo$ci podlegajacych kontroli jakosci handlowej (Dz.U. 2002 r.

Nr 230, poz. 1933).

Rozporzadzenie zawiera wykaz artykutdw rolno-spozywczych przywozonych z

zagranicy, ktore moga by¢ objete procedurg dopuszczenia do obrotu, w rozumie-

niu przepisOw prawa celnego, oraz ich minimalne ilosci podlegajace kontroli ja-
kosct handlowej, stanowiacy zatacznik do rozporzadzenia.

Rozporzadzenie weszto w zycie 1 stycznia 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 10 grudnia 2002 r. w

sprawie wykazu laboratoriéw upowaznionych do prowadzenia badan $rodkéw

Zywienia zwierzat w ramach nadzoru sprawowanego przez Inspekcje Weteryna-

rying oraz Inspekcje Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywcezych (Dz.U.

2002 r. Nr 223, poz. 1876).

Rozporzadzenie zawiera:

* wykaz laboratoridéw upowaznionych do prowadzenia badan $rodkéow zywie-
nia zwierzat,

e wykaz laboratoriéw upowaznionych do prowadzenia badan $rodkow zywie-
nia zwierzat, w ramach nadzoru sprawowanego przez Inspekcjg Jakosci
Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 4 grudnia 2002 r. w

sprawie szczegdlowych wymagan w zakresie jako$ci handlowej wyrobow kaka-

owych i czekoladowych (Dz.U. 2002 r. Nr 214, poz. 1813).

W rozporzadzeniu okreslono szczegdlowe wymagania w zakresie jakosci han-

dlowej wyrobow kakaowych i czekoladowych.

Rozporzadzenie weszto w Zycie 1 stycznia 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 12 grudnia 2002 r. w

sprawie badania mleka (Dz.U. 2002 r. Nr 230, poz. 1931).
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28.
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30.

31.

W rozporzadzeniu okre$lono metody pobierania probek mieka do badan zawarto-
$ci thuszczu w mleku oraz metody oceny pobranych prébek.

Rozporzadzenie weszto w zycie 1 stycznia 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 23 grudnia 2002 r. w sprawie srodkow
spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego (Dz.U. 2002 r. Nr 239,
poz. 2050).

Rozporzadzenie okresla:

e  grupy $rodkdéw spozywczych specjalnego przeznaczenia Zywieniowego,

e  wymagania, jakie powinny speia¢ te §rodki,

e sposob i formy reklamy i informacji,

e wymagania dla preparatdéw do poczatkowego zywienia niemowlat i przed-
miotow stuzacych do karmienia niemowlat dotyczace sposobu i formy re-
klamy i informacji.

Rozporzadzenie weszto w zycie 1 stycznia 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 4 lutego 2003 r. w spra-

wie szczegotowego sposobu produkeji wyrobdéw winiarskich gronowych (Dz.U.

2003 r. Nr 29, poz. 245).

Rozporzadzenie okresla czynnosci technologiczne stosowane w procesie produk-

¢ji wyrobow winiarskich gronowych.

Rozporzadzenie obowigzuje od 6 marca 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 4 lutego 2003 r. w

sprawie szczegdtowego sposobu produkcji fermentowanych napojéw winiarskich

(Dz. U. 2003 r. Nr 29, poz. 244).

Rozporzadzenie okresla czynnoSci technologiczne stosowane w produkcji fermen-

towanych wyrobow winiarskich.

Rozporzadzenie obowiazuje od 6 marca 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 19 grudnia 2002 w sprawie substancji

wzbogacajacych dodawanych do zywnosci i warunkach ich stosowania (Dz.U.

2003 r. nr 27, poz. 237).

Rozporzadzenie okresla substancje wzbogacajace dodawane do zywnosci 1 wa-

runki ich stosowania.

Rozporzadzenie obowiazuje od 4 marca 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 4 lutego 2003 r. w

sprawie szczegdlowych rodzajéw fermentowanych napojéw winiarskich oraz

szczegolowych wymagan organoleptycznych, fizycznych i chemicznych dla tych

napojow (Dz.U. 2003 r. Nr 25, poz. 223).

W rozporzadzeniu okreslono rodzaje fermentowanych napojow winiarskich oraz

szczegblowe wymagania organoleptyczne, fizyczne i chemiczne dla poszczegol-

nych rodzajéw tych napojow.
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32.

33.

34.

35.

Rozporzadzenie obowiazuje od 1 marca 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 4 lutego 2003 r. w

sprawie rodzajéw moszczy gronowych i szczegdtowych wymagan dla tych mosz-

czy (Dz.U. 2003 r. Nr 25, poz. 222).

Do moszczy gronowych zalicza sig:

®  MOSZCZ Zronowy,

* moszcz gronowy bgdacy w trakcie fermentacji,

®  ZaggsSzCzony MOSZCZ gronowy,

e rektyfikowany moszcz gronowy.

Rozporzadzenie zawiera szczeg6lowe wymagania dla tych moszczy.

Obowiazuje od 1 marca 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 19 grudnia 2002 r. w sprawie grzybow

dopuszczonych do obrotu lub produkcji przetworow_grzybowych albo artykutéw

spozywczych zawierajacych grzyby oraz uprawnien klasyfikatora grzybéw i

grzyboznawcy (Dz.U. 2003 r. Nr 21, poz. 178).

W rozporzadzeniu okreslono:

e wykaz grzybow dopuszczonych do obrotu lub produkcji przetwordow grzy-
bowych albo artykulow spozywczych zawierajacych grzyby,

e wykaz przetworéw grzybowych dopuszczonych do obrotu,

e organy Panstwowej Inspekcji Sanitarnej wlasciwe do nadawania i pozbawia-
nia uprawnien klasyfikatora grzyboéw i grzyboznawcy oraz warunki i tryb
uzyskiwania tych uprawnien,

e wykaz prac, przy ktorych powinny by¢ zatrudnione osoby posiadajace
uprawnienia klasyfikatora grzybdw lub grzyboznawcy.

Rozporzadzenie obowiazuje od 25 lutego 2003 r.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 23 grudnia 2002 r. w sprawie sposobu

nadawania i wykorzystywania znaku zgodno$ci z Polska Norma (Dz.U. 2002 r.

Nr 241, poz. 2077).

System stosowania znaku zgodnoS$ci z Polska Norma ma na celu promowanie wy-

robow o jakosci wyznaczonej poziomem wymagan Polskich Norm. Znakiem

zgodnosci z Polska Norma oznacza si¢ wyrdb speiniajacy wszystkie wymagania

Polskiej Normy lub wigcej niz jednej Polskiej Normy. Jezeli Polska Norma prze-

widuje podzial na klasy i gatunki, znakiem zgodnosci z Polskg Norma oznacza si¢

wyréb wytworzony w najwyzszej klasie i gatunku.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa 1 Rozwoju Wsi z dn. 10 grudnia 2002 r. w

sprawie oznakowania owiec, koz, §win oraz jeleni i danieli utrzymywanych w wa-

runkach fermowych, paszportéw koni, prowadzenia rejestru i ksiag rejestracji
(Dz.U. 2002 r. Nr 225, poz. 1883).

Przepisy rozporzadzenia okreslaja szczegdtowe zasady:
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37.

38.
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e oznakowania owiec, koz, swif oraz jeleni i danieli utrzymywanych w wa-
runkach fermowych, w tym wzory znakow identyfikacyjnych dla tych zwie-
rzat,

*  wydawania i zwracania paszportow koni, w tym wzor paszportu konia,

e prowadzenia rejestru oznakowanych owiec, kbz, $§win oraz jeleni i danieli
utrzymywanych w warunkach fermowych, a takze rejestru koni zaopatrzo-
nych w paszporty,

e prowadzenia ksiggi rejestracji owiec, koz, swin oraz jeleni i danieli utrzy-
mywanych w warunkach fermowych, w tym wzor ksiggi rejestracji tych
Zwierzat.

Rozporzadzenie weszto w zycie 1 stycznia 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Gospodarki z dn. 23 grudnia 2002 r. w sprawie automa-

tycznej rejestracji w przywozie zelatyny (Dz.U. 2002 r. Nr 237, poz. 2006).

Od 1 stycznia do 31 grudnia 2003 r. ustanawia si¢ automatyczng rejestracje w

przywozie na polski obszar celny zelatyny, przeznaczonej do innych celéw niz

spozywcze, polegajaca na rejestracji przez organ celny przywozu towarow wy-
mienionych w zataczniku do rozporzadzenia.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 23 grudnia 2002 r. w sprawie Polskiej

Scalonej Nomenklatury Towarowej Handlu Zagranicznego (PCN) (Dz.U. 2002 r.

Nr 239, poz. 2031).

Od dn. 1 stycznia 2003 r. wprowadza sie Polska Scalonag Nomenklature Towaro-

wa Handlu Zagranicznego (PCN), stanowiaca zatacznik do rozporzadzenia. Traci

moc rozporzadzenie Rady Ministréw z dnia 18 grudnia 2001 r. w sprawie Polskiej

Scalonej Nomenklatury Towarowej Handlu Zagranicznego (PCN).

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 31 stycznia 2003 r. w

sprawie ustanowienia doplaty do wywozu migsa wieprzowego(Dz.U. 2003 r. Nr

17, poz. 161).

Do 31 grudnia 2003 r. obowiazuja stawki doplaty do wywozu migsa wieprzowe-

go.

Rozporzadzenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dn. 5 lutego

2003 r. w sprawie ustanowienia kontyngentow taryfowych na przywdz nasion

polskich odmian burakéw cukrowych reprodukowanych za granica. przeznaczo-

nych do uzyskania kwalifikowanego materialu siewnego (Dz.U. 2003 r. Nr 25,

poz. 203).

Od 1 marca do 31 grudnia 2003 r. ustanowiono kontyngent taryfowy ilo$ciowy na

przywoz nasion polskich odmian burakéw cukrowych reprodukowanych za grani-

cg, przeznaczonych do uzyskania kwalifikowanego materiatu siewnego, dla kto-
rego ustanowiono obnizona zerowa stawke celna.
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41.
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Ustawa z dn. 20 grudnia 2002 r. o organizacji niektérych rynkow rolnych (Dz.U.
2002 r. Nr 240, poz. 2059).

Ustawa okre$la zadania oraz wiasciwo$é jednostek organizacyjnych i organdéw w
zakresie:

° %akupq i sprzedéZy interwencyjnej zboz,

e udzielania pomocy finansowej dla producentdéw zboz, roslin oleistych, w tym
Inu uprawianego na ziarno, roslin wysokobiatkowych, roslin straczkowych,
Inu i konopi uprawianych na wtokno,

* udzielania pomocy finansowej dla pierwszych przetworcow stomy lnianej
lub konopnej na wiokno, zwanych dalej "przetworcami", oraz 0sob trakto-
wanych jako przetworcy,

e udzielania pomocy finansowej dla producentéw chmielu,

* udzielania pomocy finansowej dla producentéw surowca tytoniowego,

e  obstugi Wspolnotowego Funduszu Tytoniowego.

Ustawa obowiazuje od 15 stycznia 2003 r.

Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 23 grudnia 2002 r. w sprawie ceny mini-

malnej ziemniakéw (Dz.U. 2002 r. Nr 239, poz. 2034).

Od 1 stycznia 2003 r. obowiazuje nowa cena minimalna za ziemniaki dostarczone

do producenta skrobi na podstawie zawartych uméw o dostawe ziemniakow.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 19 grudnia 2002 r. w sprawie najwyz-

szych dopuszczalnych pozioméw pozostatosci §rodkéw chemicznych stosowa-

nych przy uprawie, ochronie, przechowywaniu i przewozie roélin, ktére moga
znajdowaé sie w Srodkach spozywczych lub na ich powierzchni bez szkody dla

zdrowia lub zycia cztowieka (Dz.U. 2003 r. Nr 21, poz. 177).

W zatgczniku do rozporzadzenia okre$lono najwyzsze dopuszczalne poziomy po-

zostato$ci $rodkow chemicznych stosowanych przy uprawie, ochronie, przecho-

wywaniu 1 przewozie roélin, ktore moga znajdowac si¢ w srodkach spozywczych
lub na ich powierzchni bez szkody dla zdrowia lub zycia cztowieka.

Rozporzadzenie weszto w zycie 12 marca 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. lO stycznia 2003 r. w

sprawie nadzoru nad obrotem produktami leczniczymi weterynaryjnymi, wyro-

bami medycznymi przeznaczonymi wylacznie dla zwierzat oraz paszami

leczniczymi (Dz.U. 2003 r. Nr 11, poz. 122).

Rozporzadzenie okresla:

¢ szczegOlowe zasady i sposodb sprawowania nadzoru przez wojewodzkich le-
karzy weterynarii nad obrotem produktami leczniczymi weterynaryjnymi
oraz wyrobami medycznymi przeznaczonymi wylacznie dla zwierzat,

e szczegdlowe zasady i sposéb sprawowania nadzoru przez powiatowych leka-
rzy weterynarii nad obrotem paszami leczniczymi,
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44,

45.

46.

47.

e wymagane kwalifikacje 0s6b peliacych funkcje kontrolne.

Weszlo w Zycie 6 lutego 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 20 grudnia 2002 r. w

sprawie okre$lenia niektérych odpadéw zwierzecych uznanych za materiat szcze-

golnego ryzyka (Dz.U. 2003 r. Nr 8, poz. 98).

Materiat szczegdlnego ryzyka to:

e  kregostup razem ze zwojem nerwowym korzenia grzbietowego, bez wyrost-
kow poprzecznych odcinka ledzwiowego oraz krggéw ogonowych, pocho-
dzacy od bydla w wieku powyzej 12 miesigey, ktory moze by¢ oddzielany
réwniez poza rzeznia w obiektach, w ktoérych dokonuje si¢ rozbioru miesa,
nadzorowanych przez Inspekcj¢ Weterynaryjna,

e  krezke pochodzaca od bydta, niezaleznie od wieku.

Rozporzadzenie weszlo w Zycie 8 lutego 2003 r. i obowiazuje do dnia uzyskania

przez Rzeczpospolitg Polska cztonkostwa w Unii Europejskie;j.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 23 grudnia 2002 r. w sprawie rodzajow

odpadéw medycznych i weterynaryjnych, ktérych poddawanie odzyskowi jest za-

kazane (Dz.U. 2003r. Nr 8, poz. 103).

W zalaczniku do rozporzadzenia podano rodzaje odpadow weterynaryjnych, kto-

rych poddawanie odzyskowi jest zakazane.

Rozporzadzenie weszto w zycie 8 lutego 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 23 grudnia 2002 r. w sprawie dopuszczal-

nych sposobéw i warunkéw unieszkodliwiania odpadow medycznych i weteryna-

ryjnych (Dz.U. 2003 r. Nr 8, poz. 104).

Odpady weterynaryjne moga by¢ unieszkodliwiane w jeden z nastgpujacych spo-

sobow:

e termiczne przeksztalcanie odpadow w instalacjach lub wurzadzeniach
zlokalizowanych na ladzie (D10),

e  przez autoklawowanie (D9),

e dezynfekcja termiczna (D9),

e  dziataniem mikrofalami (D9),

e  obrobka fizyczno-chemiczng inng niz wyzej wymienione (D9).
Rozporzadzenie weszto w Zycie 8 lutego 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 17 stycznia 2003 r.
zmieniajace rozporzadzenie w_sprawie polowu ryb oraz warunkéw chowu, ho-

dowli i potowu innych organizméw zyjacych w wodzie (Dz.U. 2003 r. Nr 17, poz.
160).

Dokonano zmian w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 12
listopada 2001 r. w sprawie potowu ryb oraz warunkéw chowu, hodowli i potowu
innych organizméw zyjacych w wodzie.




132

Grazyna Morkis

48.

49.

50.

Rozporzadzenie weszlo w zycie 19 lutego 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 17 grudnia 2002 r. w
sprawie warunkow. trybu i sposobu wydawania zezwoleh na wprowadzenie do-
tychczas niestosowanej na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej technologii cho-
wu zwierzat (Dz.U. 2003 r. Nr 5, poz. 55).

Rozporzadzenie zawiera warunki, tryb i sposob wydawania zezwolen na wprowa-
dzenie dotychczas niestosowanej w Polsce technologii chowu zwierzat.
Rozporzadzenie obowigzuje od 1 lutego 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 17 grudnia 2002 r. w
sprawie pasz leczniczych (Dz.U. 2003 r. Nr 4, poz. 43).

Rozporzadzenia okresla:

e  warunki, jakie powinna spetnia¢ mieszalnia pasz leczniczych,

®  sposéb prowadzenia dokumentacji dotyczacej wytwarzania, transportu i ob-
rotu paszami leczniczymi,

e zasady sprawowania nadzoru przez Inspekcjg Weterynaryjna nad wytwarza-
niem pasz leczniczych.

Rozporzadzenie weszto w zycie 30 stycznia 2003 r.

Ustawa z dn. 24 lipca 2002 r. o zmianie ustawy o warunkach zdrowotnych zyw-

nosci i Zywienia oraz innych ustaw (Dziennik Ustaw 2002 r., Nr 135, poz.1145).

Wprowadzono wiele istotnych zmian w ustawie z dn. 11 maja 2001 r. o warun-

kach zdrowotnych Zywnosci i zywienia oraz innych ustaw. M. in. wprowadzone

zostaly nowe definicje terminu: zywno$é, dobra praktyka produkcyjna, dobra

praktyka higieniczna.

Ustawa wprowadza obowiazek wdrozenia GHP i GMP przez wszystkie przedsig-

biorstwa oraz systemu HACCP przez duze i $rednie przedsigbiorstwa (w ,,Pro-

blematyce Zywnos$ciowej w ustawodawstwie krajowym” w nr 4/2002 w poz. 1

blednie podano rodzaje przedsigbiorstw objetych obowiazkiem wdrozenia GHP i

GMP oraz HACCP).

Ustawa weszla w zycie 12 wrze$nia 2002 r.
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HENRYK KOSTYRA, ELZBIETA KOSTYRA, KATARZYNA MARCINIAK~
DARMOCHWAL -

WSPOLCZESNY LEKSYKON WIEDZY O ZYWNOSCI

Kontynuujemy publikowanie kolejnych haset Wspdiczesnego leksykonu wiedzy o
zywnosci, ktérego druk rozpoczelismy w Zywnosci nr 3(28). Ten odcinek Leksykonu

jest wyjatkowo poswigcony problematyce zapewnienia jako$ci w laboratorium badaw-
czym.

JAKOSC — 0got cech i charakterystyk produktu lub ushugi, powodujacy, Ze spehniajg
one okreslone i oczekiwane wymagania.

ZAPEWNIENIE JAKOSCI — przestrzeganie odpowiednich warunkéw wykonywania
analizy w ukladzie migdzynarodowym.

SYSTEM JAKOSCI LABORATORIUM - jest to zbidr procedur, ktorych wprowa-
dzenie ma zagwarantowac¢, Ze dzialanie laboratorium analitycznego speinia
warunki stawiane przez zleceniodawcow. Jest wigc on struktura organizacyj-
na zapewniajaca mozliwo$¢ zarzadzania jakoscia.

STEROWANIE JAKOSCIA - okresla ono metody i dziatania stosowane w celu
spetnienia wymagan jakosci, wykonywane przez personel laboratorium.

OSZACOWANIE JAKOSCI - dziatania podejmowane zaréwno przez personel labo-
ratorium, jak i osoby z zewnatrz w celu stwierdzenia, czy sterowanie jakoscia
przebiega poprawnie i wlasciwie.

DOBRA PRAKTYKA LABORATORYJNA - zestaw regul dotyczacych zaréwno
cato$ci dzialania laboratorium, jak i poszczegdlnych tamze wykonywanych
czynnosci.

WALIDACJA - proces doswiadczalnego sprawdzania procedur analitycznych.

Prof. dr hab. H. Kostyra, mgr inz. K. Marciniak-Darmochwal, Instytut Rozrodu Zwierzqt i Badan Zyw-
nosci PAN, Oddziat Nauki o Zywnosci, 10-747 Olsztyn, ul. Tuwima 10, prof. dr hab. E. Kostyra, Wy-
dziat Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Warminsko-Mazurski, 10-957 Olsztyn, ul. Oczapowskiego 7.
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WEWNETRZNA 1 ZEWNETRZNA KONTROLA JAKOSCI — migdzy innymi
oznaczanie analitu w probkach o znanym sktadzie lub prébkach domieszko-
wych w celu sprawdzenia doktadno$ci 1 powtarzalno$ci. Zewngtrzna kontrola
polega przede wszystkim na organizowaniu badan miedzylaboratoryjnych.

BIEGEOSC LABORATORIUM - sprawdzanie poprawnego wykonywania ozna-
czenia jednego lub kilku analitéw w prébkach okreslonego rodzaju.

AUDYTOR (AUDITOR) — niezalezny rzeczoznawca

AKREDYTACJA LABORATORIUM - formalne uznanie i potwierdzenie okreslo-
nym dokumentem, ze laboratorium jest kompetentne do wykonywania okre-
$lonych badan lub rodzajow badan.

SPOIJNOSC POMIAROWA - whasciwosé wyniku pomiarowego lub warto§é okre-
slonej wielkosci, ktora moze by¢ skorelowana z uznanym uktadem odniesie-

nia, zwykle z krajowymi lub mi¢dzynarodowymi wzorcami, poprzez nieprze-
rwany tancuch poréwnan, charakteryzujacych sig okreslong niepewnoscia.

WZORCE PIERWOTNE - s3 to substancje o dokladnie okre$lonych wiasciwosciach
(czysto$ci 1 analitycznym stezeniu).

WZORCE WTORNE - s3 one przygotowywane w oparciu o certyfikowane materia-
ty odniesienia, ktore oprocz jednego lub kilku sktadnikéw charakteryzujq sig
okreslona matryca, mogaca w mniejszym lub wigkszym stopniu wptywa¢ na
realizacjg procedury analityczne;.

SPECJACJA - jest to wystgpowanie rdznych fizycznych i chemicznych form danego
pierwiastka, indywiduéw w badanym materiale.

ANALIZA SPECJACYJNA - identyfikacja rdznych fizycznych i chemicznych form
danego pierwiastka w badanym materiale.

ANALIT - skladnik oznaczany w danym materiale.

KONTAMINACJA - skazenie, zanieczyszczenie,

SLEPA PROBA (KONTROLNA) - jest to probka odczynnikowa pozwalajaca na
eliminowanie w analizie bleddw instrumentalnych, zwiazanych z zanie-

czyszczeniem lub bledow zwiazanych z interferencjami wynikajacymi z
obecnosci sktadnikéw przeszkadzajacych.
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FLAIR-FLOW EUROPE 1V (FFE 1V)
TRZECI ROK PROJEKTU

RozpoczeliSmy trzeci — ostatni rok projektu Flair-Flow Europe IV. W 6. Progra-
mie Ramowym najprawdopodobniej nie bedzie projektu upowszechniajacego wiedzg
Flair-Flow. Upowszechnianie jest bowiem, czy tez powinno by¢ czgscia kazdego, du-
zego programu badawczego.

Koordynator naszego Projektu Jean-Francois Quillien postanowit wystapic¢ z pro-
pozycja nowa — INNOWACJE W PRZETWORSTWIE ZYWNOSCI — wykorzystujac
jednak powstate sieci 24 krajow. Za zgoda Prezydium PTTZ przystapimy do tej pro-
pozycji jako partner.

Pracujemy zgodnie z ustalonym harmonogramem: tlumaczymy, rozsytamy, bg-
dziemy organizowa¢ dwie debaty. Wszyscy, ktorzy znajduja si¢ w sieci, otrzymaja
informacje — streszczenia, syntezy itp. Jeszcze mozna znalez¢ si¢ w sieci!

Wydali$my, w naszym Wydawnictwie, publikacje pt. ,,Zywno$é modyfikowana
genetycznie. KorzySci i zagrozenia. Pytania i odpowiedzi”, pod red. D. Kotozyn-
Krajewskiej 1 H. Wysockiej, ktora jest poklosiem zorganizowanej w 2001 roku debaty
dla konsumentéw — osoby zainteresowane prosimy o kontakt.

Biezace informacje nt. projektu mozna znalez¢ na stronie internetowej To-
warzystwa i stronie projektu http://flair-flow.com.

Wszelkie pytania dotyczace realizacji projektu prosze kierowaé na adres:
Dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska, prof. SGGW lub mgr Katarzyna Kajak
Wydzial Nauk o Zywieniu Cztowicka i Konsumpcji, SGGW

ul. Nowoursynowska 159 C, 02-787 Warszawa

tel./fax +22 8438711, + 22 8439041(-61, -81) w. 11168

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

Danuta Kotozyn-Krajewska


http://flair-flow.com
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FFE 489/02/HP36
BADANIE AMIN W ZYWNOSCI

Od dtuzszego czasu wiadomo, ze zwiazki zwane aminami, wystgpujace w niektorych pro-
duktach zywno$ciowych, wykazuja aktywno$¢ biologiczna. Aminy tworzg si¢ podczas normal-
nych proceséw metabolicznych w zZywych organizmach i z tego powodu sg obecne w czesto
spozywanych produktach zywnosciowych. Charakterystyka i funkcje biologiczne amin sg bar-
dzo réznorodne; moga mie¢ zarowno dobroczynny jak i szkodliwy wplyw. Ogoélnie aminy
mozna okregli¢ jako ,,aminy biogenne” (takie jak serotonina, kadaweryna, i histamina) lub jako
»haturalne poliaminy” (takie jak spermidyna i spermina). Zaréwno poliaminy jak i aminy bio-
genne s3 obecne w Zywnoéci, jednak poliaminy wydaja sig by¢ niezbgdne (poniewaz sa odpo-
wiedzialne za wzrost i rozmnazanie sig komoérek), natomiast aminy biogenne sg w wiekszosci
szkodliwe (prowadza do wystgpowania nudnos$ci, uderzeni goraca, pocenia, boléw glowy oraz
nad- i niedoci$nienia). W zwiazku z powyzszym powinno si¢ utrzymywa¢ niski poziom zawar-
tosci amin biogennych w zywno$ci.

Polaczono zatem wysilki specjalistow europejskich z réznych dziedzin badawczych tworza-
cych projekt COST, ktorego celem bylo wyjasnienie fizjologicznych funkcji biogenicznie aktyw-
nych amin. Projekt obejmowal réwniez zbadanie zastosowan leczniczych, takich jak tworzenie
antyrakowej diety o niskiej zawarto$ci poliamin, ktéra miata zapewnié lepsze samopoczucie pa-
cjentom z rakiem oraz opracowanie porad zywieniowych dotyczacych niektorych typow lekarstw
(takich jak inhibitory MAO stosowane do leczenia niektorych choréb o podtozu depresyjnym),
ktore uwrazliwiaja na aminy biogenne (szczegolnie tyraming) zawarte w takich produktach zyw-
nosciowych, jak niektore dojrzate sery, produkty fermentowane np. kapusta kiszona oraz fermen-
towane produkty sojowe, ekstrakty drozdzowe, ryby w zalewie oraz czerwone wino.

Projekt COST obejmowat 5 grup pracujgcych w nastgpujacych obszarach:

e TFizjologia i metabolizm biologicznie czynnych amin

e  Poliaminy a wzrost nowotworu

*  Rodliny transgeniczne (z zawarto$cig modyfikowanych amin)
*  Biologicznie czynne aminy w przetwarzaniu Zywnosci

e  Wytwarzanie biologicznie czynnych amin przez bakterie

Piaty tom sprawozdania z projektu COST dotyczacy poliamin i wzrostu nowotworu oraz
biologicznie aktywnych amin w przetwarzaniu Zywnodci oraz amin wytwarzanych przez bakte-
rie jest obecnie dostgpny na stronie:
http://online.europ.eu.int/servlet/page? pageid=74& dad=catdiff& schema=PORTAL30&_mode=3.

Nr projektu: COST 917 Action
Kontakt: Dr. John Williams

European Commission; COST Scientific Officer
SDME 9/75; B-1049 Bruxelles, BELGIUM
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Tel : +32 (0)2 299 1599; fax: +32 (0)2 296 4289
e-mail: john-b.williams@cec.eu.int

Autor: Dr. F. Robinson, British Nutrition Foundation, UK, (marzec 2002)

FFE 510/02/CGA42
ALERGIA BADANA OD URODZENIA

W Europie wzrasta wystgpowanie alergii. Jednym z domniemanych powodoéw tego zjawi-
ska jest wysoki poziom higieny spoleczenstwa. Wedhug naukowcdw zajmujacych sig projektem
,»Wptyw flory jelitowej na rozwdj alergii” wysoki poziom higieny moze powodowaé zmiany w
,»dobrej florze bakteryjnej”, ktéra rozwija sig¢ w jelitach po urodzeniu. To moze prowadzi¢ do
alergii, w wyniku ktorej organizm nie toleruje niektorych szkodliwych skfadnikow pozywienia
lub czynnikéw Srodowiskowych, takich jak siers¢ zwierzat lub pylki. Typowymi dobrze zna-
nymi objawami oséb uczulonych sa egzema, podraznione oczy, katar sienny oraz astma.

W projekcie tym badano potencjalne przyczyny wysokiej i- wzrastajacej czestotliwosci
wystgpowania alergii w wielu krajach europejskich. 300 dzieci w Szwecji (Goeteborg), we
Wloszech (Rzym) oraz w Wielkiej Brytanii (Londyn) jest obserwowanych od urodzenia: pobie-
rane sa probki ich flory jelitowej przez pierwszy rok zycia, obserwowane i odnotowywane sa
ich warunki Srodowiskowe (standard zamieszkania, wielko$¢ rodziny itp.), wzér zywieniowy
oraz przechodzone choroby. Ustanowione zostang giéwne grupy poszczegdlnych bakterii nor-
malnie wystgpujacych w jelitach. Pielegniarka srodowiskowa utrzymuje bliski kontakt z rodzi-
nami, a zesp6t dziecigcych alergologéw bada wszystkie dzieci w wieku péttora roku i trzech lat
w poszukiwaniu uczulen alergicznych. Mikroflora tych dzieci, ktore staly si¢ alergikami do
wieku 18 miesigey, jest pordwnywana z florg dzieci zdrowych.

Naukowcy maja nadziejg, ze te prace umozliwia zidentyfikowanie bakterii, ktore
wzmagaja lub obnizaja ryzyko powstania alergii.

Nr projektu: QLK4-2000-00538 (ALLERGYFLORA)

Koordynator projektu: Agnes Wold
Géteborg University, Department of Clinical Immunology
Guldhedsgatan 10
SE-413 46 Goteborg; SWEDEN
Tel: (+46) 31 342 46 17; Fax: (+46) 31 82 67 91
e-mail: agnes.wold@immuno.gu.se
URL : http://www.gu.se
Autor: M. Lyly, VIT Biotechnology, Finland, (maj 2002).
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FFE 512/01/SME44

SKLADNIKI ZYWNOSCI A RAK
KONCOWEGO ODCINKA JELITA GRUBEGO

Opracowano nowe badania screeningowe in vitro, w celu wykrycia sktadnikow zywnosci
dzialajacych zapobiegawczo lub hamujaco przy powstawaniu i rozwoju raka odbytnicy. Auto-
rzy twierdza, ze ta proba badawcza opiera sig na wykrywaniu zmian genomu (wyrazenie multi-
genow oraz zmian w stgzeniu biatka), zwiazanych z kancerogeneza odbytnicy.

W tym ostatnio przeprowadzanym projekcie europejskim, naukowcy identyfikuja geny
wystepujace w procesie rozwoju raka odbytnicy i zapobiegania mu u czlowieka, jak i szczura,
przy zastosowaniu pewnej liczby czynnikow rakotwoérczych i antyrakotworczych, wérdd tych
ostatnich flawonoidu— resvertanolu. Tworza rowniez mape biatek (proteomow) wystgpujacych
w zdrowych i guzowatych tkankach, jak réwniez w tancuchach komoérek rakowych.

Uzyty modelowy zwiazek chemiczny, resvertanol, jest obiecujacym sktadnikiem zywno-
Sci z bardzo silnym efektem hamujacym in vitro rozw6j komorek raka jelita grubego u ludzi.
Przy przedtuzajacym si¢ wystawianiu fancuchéw komorek rakowych na jego dziatanie, obser-
wuje sig zwigkszong martwicg tych komorek.

Ponad polowa przypadkéw rakow zoladkowo-jelitowych jest wedtug szacunkowych obli-
czen zwiazana z dieta. Tak wigc bardzo wazne jest zidentyfikowanie sktadnikéw Zywnosci,
ktére mogtyby redukowaé (lub indukowad) ryzyko wystapienia raka koncowego odcinka jelita
grubego dzigki roznym mechanizmom, na przykiad poprzez zapobieganie powstawaniu forma-
cji rakotwoérczych, wyszukiwanie lub modyfikowanie substancji rakotwoérczych, ochrong genow
(DNA), czy zapobieganie utlenianiu lub wywolywanie martwicy komorek rakowych.

Nr projekt: QLK 1-1999-00706 (FFACC)

Osoba, z ktdra mozna sie kontaktowaé: Dr. Ruud Woutersen,
TNO Voeding,
Utrechtseweg 48.
Postbus 360, 3700 Al Zeist,
THE NETHERLANDS
Telephone: +31-30 6944485
Telefax: +31 30 6960264
e-mail: Woutersen@voeding.tno.nl

Streszczenia wykonane przez Pana Finn Holm'a, Food Group Denmark, w czerwcu 2002.
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NOWE KSIAZKI

Technologia przetwoérstwa migsa

Olszewski A.

Wydawnictwa Naukowo-Techniczne, Warszawa 2002, str. 364, cena 46 zi, ISBN 83
204 2720 7, e-mail: wnt@pol.pl ; strona internetowa: www.wnt.com.pl

W podregczniku przedstawiono caloéé¢ zagadnien dotyczacych nowoczesnego przetwor-
stwa migsa, od surowca do gotowego produktu. Podano podziat zywca rzeznego 1 kry-
teria oceny wartosci rzeznej zwierzat. Opisano proces uboju, obrébki i oceng poubo-
jowa migsa, a takze uboczne produkty poubojowe. Scharakteryzowano rozbioér migsa i
metody jego utrwalania. Szczegélowo przedstawiono produkcje wedlin, konserw i
thuszczow topionych. Uwzgledniono problemy higieny produkcji i higieny pracy.
Podano zasady systeméw: HACCP, GMP i GHP oraz zamieszczono odpowiednie
normy ISO 9000. Bogato zilustrowano linie technologiczne przetworstwa migsnego.
Podrgcznik przeznaczony jest dla uczniéw szkét ponadgimnazjalnych, uczestnikow
kurséw uzupetniajacych oraz specjalistdéw zawodowo zwiazanych z przemystem mie-
snym.

Piwowarstwo

Lewis M.J., Young T.W. (przektad z j¢zyka angielskiego Krzysztof Stachowiak,
Krzysztof Wojtas) '

Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa 2002, str. 252, ISBN 83 01 13472 0

Jest to drugie wydanie ksiazki, ktora po raz pierwszy ukazata sie¢ w roku 1995. Lata
dziewigtdziesiate przyniosty w Polsce gwaltowny rozwdj polskich browaréw i kon-
sumpcji piwa. W zwiazku z tym takze tematyka dotyczaca piwowarstwa zyskala na
popularnosci.

Ksiazka ta jest uniwersalng pozycja naukowa, podsumowujaca w logiczny i systema-
tyczny sposéb obecna wiedzg¢ piwowarska. Autorzy dokonuja omoéwienia podstawo-
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wych zagadnien chemicznych w piwowarstwie, charakteryzuja surowce wykorzysty-
wane do produkcji piwa, proces technologiczny piwa oraz zagadnienia mikrobiolo-
giczne dotyczace jego mozliwych infekcji. Poniewaz w piwowarstwie krajow anglosa-
skich stosuje si¢ cz¢sto inne jednostki miar i metody produkcji, autorzy wyjasnili w
osobnym rozdziale te réznice.

Podrgcznik moze by¢ przydatny dla studentow i piwowardw, jako przewodnik w ich
nauce i codziennej pracy.

Food Safety: Contaminants and Toxins

Bezpieczenstwo zywnosci: Kontaminanty i toksyny

D’Mello J.P.F., Scottish Agricultural College, Edinburgh, UK

Wydawnictwo: CABI Publishing 2003, CAB International, str. 480, cena 145 USD,
ISBN 0 85199 607 8

Zamowienia: CABI Publishing, CAB International, Wallingford, Oxon OX10 8DE,
UK, e-mail: sales@cabi.org

Bezpieczenstwo zywno$ci jest problemem globalnym, dotyczacym instytucji nauko-
wych, organéw administracji panstwowej i konsumentoéw. Zagadnienie to nabrato w
ostatnich latach szczegdlnego znaczenia ze wzgledu na ,,umigdzynarodowienie” pro-
dukcji zywnoSci. .
Glowny problem w dziedzinie bezpieczenstwa zywno$ci stanowig toksyny, bgdace
produktem naturalnym oraz pochodzace z aktywno$ci antropogenicznej tj.: uZycia
pestycydow, innych zwigzkéw chemicznych, dodatkdw i produktéw przemystu farma-
ceutycznego. Publikacja zawiera najnowsze dane dotyczace wzrostu toksycznoSci
zywnosci spowodowanej rozwojem chemii, biochemii oraz fizjologicznych efektow
spowodowanych oddziatywaniem toksyn na organizm cztowieka, a takze zagadnienia
legislacyjne i zwiazane z zarzadzaniem ryzykiem.

Stable Isotopes in Human Nutrition

Laboratory Methods and Research Applications

Trwale izotopy w odzywianiu czlowieka

Metody laboratoryjne i ich naukowe zastosowanie

Abrams S.A., Wong W.W., Children’s Nutrition Research Center, Texas, USA
Wydawnictwo: CABI Publishing 2003, CAB International, str. 224, cena 70 USD,
ISBN 0 85199 676 0

Zamowienia: CABI Publishing, CAB International, Wallingford, Oxon OX10 8DE,
UK, e-mail: sales@cabi.org
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Obecnie obserwuje si¢ wzrastajace zainteresowanie zastosowaniem trwatych izotopow
w badaniu odzywiania. Technika ta staje sig¢ coraz popularniejsza i coraz szerzej wyko-
rzystywana praktycznie. Ten praktyczny aspekt przejawia si¢ w badaniach absorpcji
wapnia i Zelaza, pozwala $ledzi¢ wplyw stosowanej diety na fizyczna aktywnos$¢ orga-
nizmu czlowieka oraz umozliwia wskazanie odpowiedniej medycznej terapii w sta-
nach choroby.

Ksiazka zaprojektowana jest jako podrgcznik metodyczny zastosowania trwatych izo-
topéw do badan wykonywanych na organizmie ludzkim. Zawiera ona podstawowe
zasady, procedury przygotowania probek, analityczng instrumentacje 1 niezbgdne me-
tody matematyczne.

Molecular Nutrition

Odzywianie molekularne

Zempelini J., University of Nebraska-Lincoln, Lincoln, USA; Daniel H., Technical
University of Miinich, Germany

Wydawnictwo: CABI Publishing 2003, CAB International, str. 352, cena 60 USD,
ISBN 085199 679 5

Zamoéwienia: CABI Publishing, CAB International, Wallingford, Oxon OX10 8DE,
UK, e-mail: sales@cabi.org

Odzywianie molekularne (badanie interakcji pomigdzy odzywianiem i réznymi we-
wnatrz- i zewnatrzkomoérkowymi molekutami) jest jednym z najszybciej rozwijajacych
sig dziedzin nauki o odZywianiu. Badania molekularnego odZzywiania polegaja na zna-
lezieniu odpowiedzi na pytanie: w jaki sposob odzywianie wptywa na tak fundamen-
talne procesy organizmu jak: odnowa DNA, rozmnazanie komérkowe czy apoptoza.
Omawiana pozycja zawiera wyniki badan naukowych prowadzonych pod przewodnic-
twem migdzynarodowych ekspertow 1 przeglad najwazniejszych pogladéw dotycza-
cych réznych ptaszczyzn molekularnego odzywiania.

Antioxidants in Human Health and Desease

Antyoksydanty a zdrowie i choroby cztowieka

Basu T.K., Temple N., Garg M.

Wydawnictwo: CABI Publishing 2002, CAB International, str. 464, cena 125 USD,
ISBN 085199 334 6

Zamowienia: CABI Publishing, CAB International, Wallingford, Oxon OX10 8DE,
UK, e-mail: sales@cabi.org

Antyoksydanty odgrywaja wazng rol¢ w rozwoju zapobiegania gtéwnym chorobom
degenerujacym organizm cztowieka.


mailto:sales@cabi.org
mailto:sales@cabi.org

- 142 Stanistaw Popek

Ksiazka porusza problematyke zastosowania antyoksydantéw w produkcji zywnosci,
mechanizmow ich oddzialywania oraz roli w fancuchu warunkowym zapobiegania
takim chorobom, jak: choroby wieficowe serca, choroby nowotworowe, choroby zwia-
zane z uktadem oddechowym, cukrzyca oraz inne tzw. choroby cywilizacyjne.

Wielki stownik rolniczy polsko-niemiecki
Zimny L.
Wydawnictwo: Wiedza Powszechna, Warszawa 2002, str. 345

Stownik zawiera okoto 45 000 termindéw specjalistycznych, zwiazanych z szeroko
pojeta produkcja rolna, jak: agrotechnika, anatomia zwierzat, biochemia, biologia,
botanika, chemia, do$wiadczalnictwo, ekonomika, entomologia, fitopatologia, fitoso-
cjologia, fizjologia zwierzat, fizyka, gleboznawstwo, ichtiologia, kwiaciarstwo, lesnic-
two, lakarstwo, matematyka, melioracja, meteorologia, mikrobiologia, nawozenie,
ochrona roélin, ogrodnictwo, paszoznawstwo, rybactwo, sadownictwo, przemyst spo-
zywczy, pszczelarstwo, rybactwo, sadownictwo, sprzet zmechanizowany, weterynaria,
zoologia, zootechnika.

Dob6r termindw oparto na najnowszych publikacjach naukowych polskich i niemiec-
kich. Hasla ulozono w porzadku alfabetycznym, za§ wyrazy, ktére maja wigcej niz
jedno znaczenie i stanowia terminy z kilku dziedzin, wyst¢puja jako odrgbne hasta
zaznaczona cyframi rzymskimi.

Opracowat: Stanistaw Popek
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FRANCISZEK NOWOTNY - TWORCA KRAKOWSKIEJ
TECHNOLOGII ZYWNOSCI

6 pazdziernika 2002 r. mingto 30 lat od Smierci Franciszka Nowotnego, tworcy
Krakowskiej Technologii Zywnosci.

Kiedy w 1890 r. powotano do zycia Studium Rolnicze na Wydziale Filozoficz-
nym Uniwersytetu Jagiellonskiego, program nauczania przewidywat na III r. studiéw
przedmiot o nazwie ,,Technologia rolnicza”. Obejmowal on technologi¢ przetwodrstwa
rolniczych produktéw ro§linnych i zwierzgcych oraz przetworstwo tzw. produktow
ziemnych (glina, kamienie, piasek, torf, woda oraz wyrdéb wapna, cementu, nawozow
mineralnych).

Po wojnie, w 1945 r. Wydziat Rolniczy UJ wznowit swa dziatalno$¢ dydaktycz-
ng, a wyklady z technologii rolnej (obejmujacej przetworstwo produktdéw rolnych)
poprowadzil dr Franciszek Nowotny [6].

Franciszek Nowotny urodzit si¢ 30 kwietnia 1904 r. w Nowym Targu. Studia-
wyzsze ukonczyl na Wydziale Chemicznym Politechniki Lwowskiej w 1928 r. Tam
tez, w 1938 r. obronitl pracg doktorska pt. ,,Wplyw slodowej i jeczmiennej amylazy na
surowg nieskleikowana skrobi¢”. Na tym Wydziale pracowal jako adiunkt (wykiadat
biochemig) az do zajgcia Lwowa przez wojska niemieckie w 1941 r. Wtedy przenidst
si¢ do Krakowa, gdzie pracowal w Zwiazku Mleczarskim jako kierownik kontroli ja-
kosci. Po wyzwoleniu Krakowa, w 1945 r. objat stanowisko adiunkta w Katedrze
Technologii Chemicznej Przemystu Rolnego, na Wydziale Chemicznym Politechniki
Slaskiej. Na tym Wydziale habilitowat si¢ na podstawie rozprawy pt. ,, Kwas fosforo-
wy w skrobi z ziemniakéw o rozmaitym nawozeniu fosforowym”. Po przeniesieniu sie
Politechniki do Gliwic pozostal w Krakowie, organizujac Katedrg Technologii Rolnej
(1951) na Wydziale Rolniczym UJ, gdzie od kwietnia 1945 r. prowadzil wyklady.
Roéwnoczesnie podjal pracg na Wydziale Chemii Uniwersytetu i Politechniki we Wro-
ctawiu, gdzie zorganizowat Katedrg Technologii Chemicznej Przemystow Rolnych [1,
6].

W 1946 r. F. Nowotny otrzymal nominacj¢ na profesora nadzwyczajnego, a w
1955 r. na profesora zwyczajnego [9].

Dlugoletni pobyt na Politechnice Lwowskiej i Scista wspdlpraca z uczniami Wik-
tora Syniewskiego, tworcy polskiej szkoty skrobiowej [1], wywarly powazny wplyw



144 Mieczysiaw Palasinshi

na catoksztalt dzialalno$ci naukowej i dydaktycznej F. Nowotncgo. Prowadzit intcre-
sujace prace badawcze, w ktorych umiejgtnie taczyt badania podstawowe z problema-
tyka praktyczna, majaca powazne znaczenic dla polskiego przemystu spozywczego. W
Krakowie rozwinat tematyke, ktéra jeszcze rozpoczal we Lwowie. Dotyczyta ona po-
znania wla$ciwosci 1 mechanizmu dziatania enzymoéw amylolitycznych na skrobig,
fizykochemicznych wiasciwosci skrobi oraz przydatnosci technologicznej ziemniaka
jako surowca przemyshi spozywczego.

Prowadzac badania potrafit skupi¢ wokoét siebie wspotpracownikow, ktorych za-
interesowat swoja problematyka badawcza. W ten sposob utworzyt w Wyzszej Szkole
Rolniczej w Krakowie silny o$rodek naukowy badan nad skrobia [8].

Jego prace nad enzymami amylolitycznymi, prowadzone wspdlnie z krakowskim
oddzialem Gléwnego Instytutu Przemyshi Rolnego i1 Spozywczego w Warszawie, do-
prowadzily do opracowania sposobu otrzymywania preparatu pektynolitycznego do
klarowania sokéw owocowych oraz preparatu amylolitycznego dla browarnictwa.
Roéwnie wazne byty jego prace dajace teoretyczne podstawy do opracowania sposobu
otrzymywania preparatu amyloglukozydazy (glukoamylazy) [1].

Kolejne badania, nad poznaniem fizykochemicznych wiasciwos$ci skrobi ziem-
niaczanej, koncentrowatly si¢ na najwazniejszej z praktycznego punktu widzenia wia-
sciwosci skrobi, jaka jest lepkos¢ jej kleikow. Obejmowaty one oddziatywanie czynni-
kéw genetycznych rosliny ziemniaka (odmiany) i agrotechnicznych ( gleba, nawoze-
nie, uprawa) na tg wlasciwo$é, jak rowniez dotyczyly wyjasnienia podstaw teoretycz-
nych tego zagadnienia.

Interesujace byly badania Nowotnego dotyczace wlaSciwosci skrobi zawartej w
bulwach dzikich form Solanum. Mialy one na celu poznanie poszukiwanych cech ge-
netycznych ,,dzikuséw”, celem wykorzystania tych form Solanum w hodowli nowych
odmian ziemniaka przemystowego.

Jako pierwszy w Polsce, F. Nowotny zainicjowat badania nad ziarnistosScia skrobi
ziemniaczanej 1 jej wptywem na warto$¢ technologiczna bulw ziemniaka przemysio-
wego [7].

Rowniez pionierskie, prowadzone we wspotpracy ze Zjednoczeniem Przemysh
Ziemniaczanego w Poznaniu, byly badania zawartoSci substancji nieskrobiowych w
bulwach polskich odmian ziemniakow, tzw. statej Maerckera. Celem tych badan bylo
dopracowanie metody pomiaru skrobiowosci bulw ziemniaka.

Interesujac si¢ biosynteza skrobi w roslinach, zapoczatkowat prace nad przemia-
nami weglowodanéw w bulwach ziemniaka, zaréwno podczas wzrostu rosliny, jak i
przechowywania bulw w réznych warunkach {7].

Zapoczatkowane przez Nowotnego prace badawcze z zakresu chemii, biochemii i
technologii przemyshu spozywczego rozwingli jego uczniowie: Maciej Kujawski, Mie-
czystaw Patasinski i Bogustaw Samotus [9], tworzac w Krakowie na Akademii Rolni-



FRANCISZER NOWOINY - TWORCA KRAKOWSKIE] TECHNOLOGI 7YWNOSCI 145

czej im. H. Koliataja osrodek badawczy, nazywany krakowska szkotg skrobiowa [8].
Najwieksze zashugi w jej ksztaltowaniu ponidst F. Nowotny, ktdry zorganizowat
warsztat badawczy, ale przede wszystkim tak zainteresowal swych wspotpracowni-
kéw, ze gdy jego zabraklo, dalej tworczo rozwijali idee swego Mistrza.

Franciszek Nowotny pozostawil po sobie bogata spuscizng edytorska. Wraz ze
swymi wspolpracownikami opublikowal pierwsza w jezyku polskim monografi¢ na
temat skrobi [3] oraz podrgczniki akademickie z zakresu przemystu rolnego [2], prze-
tworstwa ziemniaczanego [4], biochemii [5].

Duze sa Jego zashugi w zakresie upowszechniania nauki. Zorganizowal wiele
konferencji naukowych, a najwigkszym osiggni¢ciem w tym zakresie bylo doprowa-
dzenie do realizacji pierwszego, migdzynarodowego sympozjum na temat chemii i
technologii skrobi (1972), ktére przerodzito sig z czasem w systematycznie odbywaja-
ce si¢ w Krakowie tego rodzaju spotkania.

Franciszek Nowotny byt réwniez bardzo aktywny w $rodowisku naukowym.
Dziatat przede wszystkim w Komitecie Technologii i Chemii Zywnosci PAN, Towa-
rzystwie Biochemicznym oraz w Komisji Nauk Rolniczych i Le$nych Oddzialu Kra-
kowskiego PAN. Za swe zashugi zostal odznaczony Krzyzem Kawalerskim Orderu
Odrodzenia Polski oraz Ztotym Krzyzem Zastugi. Minister Szkolnictwa Wyzszego
wyroznit jego dziatalno$é naukowa kilkakrotnie nagrodami, a Polska Akademia Nauk
powotlala go na swego czlonka korespondenta (1969).

Odznaczat sie rowniez duza aktywnoscig organizacyjna. W latach 1946-1947
peit funkcje dziekana Wydzialu Chemii Uniwersytetu i Politechniki we Wroctawiu,
w kadencji 1951-1952 prodziekana Wydzialu Rolniczego WSR w Krakowie, a na-
stgpnie (1962-63) dziekana tego Wydzialu. W latach 1962-64 byl prorektorem do
spraw nauczania Wyzszej Szkoty Rolniczej w Krakowie.

Jednym z zamierzen, ktore pragnal w zyciu urzeczywistnié, byto utworzenie w
Krakowie samodzielnych studiéw z zakresu technologii zywnosci.

Poczatkowo podjat starania o utworzenie na Wydziale Rolniczym Krakowskiej
WSR specjalizacji, ktéra umozliwitaby ksztalcenie specjalistow w zakresie surowcoOw
przemyshu spozywczego. Starania te doprowadzily do uruchomienia w roku akademic-
kim 1971/2 specjalizacji ,,Przechowalnictwo i ocena surowcow rolnych”, a od paz-
dziernika 1974 r. uruchomiono samodzielne studia z zakresu technologii Zywnosci na
nowo. utworzonym Oddziale Technologii Zywnos$ci przy Wydziale Rolniczym Aka-
demii Rolniczej im H. Kottataja w Krakowie.

Utworzony w 1974 r. Oddziat Technologii Zywnosci zostat przeksztatcony w
samodzielny Wydziat w 1994 r., uzyskujac rOwnoczesnie pelne prawa akademickie. W
ciggu 28 lat dziatalnodci (1974-2002) ukonczylo go 1650 inZynierow i magistrow
inzynierow- technologii zywnosci. Rada Wydziatu Technologii Zywnosci nadata 25
osobom stopien naukowy doktora nauk rolniczych z zakresu technologii zywnos$ci
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oraz 13 osobom stopien naukowy doktora habilitowanego. Na wniosek tej Rady Pre.
zydent RP nadat 7 osobom tytul profesora nauk rolniczych.

Niestety tego juz Franciszek Nowotny nie doczekat. Zmart 6 pazdziernika 1074 1.
po kilkumiesieczne) ciezkiej chorobie.

Franciszek Nowotny byl wybitnym nauczycielem akademickim, wymagajacym
pedagogiem i rzetelnym uczonym o duzych predyspozycjach badawczych.
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WARSZTATY ZORGANIZOWANE W RAMACH PROJEKTU
ACCOMPANYING MEASURE DO PROJEKTU
FLAIR - FLOW EUROPE IV
JAKOSC ZYWNOSCI A ROLNICTWO EKOLOGICZNE

18 listopada 2002 roku w Krakowie odbyly si¢ warsztaty na temat ,,Jakos¢ zyw-
nosci arolnictwo ekologiczne” zorganizowane w ramach projektu Accompanying
Measure do projektu Flair-Flow Europe IV. Organizatorem bylo Polskie Towarzystwo
Technologéw Zywnosci, ktére jest uczestnikiem projektu, a gosciny udzielita Akade-
mia Ekonomiczna w Krakowie.

Byly to drugie (po ,,Probiotykach’) Warsztaty zorganizowane w ramach projektu.
Uczestnictwo w tym projekcie pozwala Polskiemu Towarzystwu Technologow Zyw-
nosci na aktywne upowszechnienie badan i prac naukowcéw z Polski i Unii Europej-
skiej. Odbiorcami obecnych warsztatow byli producenci, konsumenci i rolnicy. Wziglo
w nich udziat 52 osoby, w tym 10 rolnikéw gospodarstw ekologicznych
z wojewddztwa matopolskiego.

Pierwszym prelegentem, przybylym ze Szwecji, byt dr Bengt Lundengérdh, ktéry
wyglosit referat na temat ,,Czynniki wptywajace na jako$¢ zywnosci pochodzacej z
rolnictwa ekologicznego”. Podkreslit, ze podczas zmian dokonanych przez ostatnie
stulecie zachwiana zostata réwnowaga migdzy biologiczng réznorodnoscia a srodowi-
skiem, m.in. na skutek zbyt intensywnego nawozenia i stosowania pestycydow. Szanse
na popraw¢ prelegent widzi w rolnictwie ekologicznym, jednak jego rozwé6j moze
zaja¢ nawet do kilkudziesigciu lat.

Dr hab. Ewa Rembiatkowska w wystapieniu ,Jako$é zywnosci pochodzacej
z gospodarstw organicznych” wykazata wyzszo$¢ rolnictwa ekologicznego nad kon-
wencjonalnym w dziedzinie poprawy jakoSci zywnosci. W ziemioptodach ekologicz-
nych stwierdzono mniejsza zawarto$¢ azotanéw i azotynow. Wedtug autorki metody
ekologiczne pozwalaja zmniejszy¢ dostarczanie do organizmu tych szkodliwych sub-
stancji az do 50%. Réwniez pozostalosci pestycyddw sa znacznie wyzsze w rolnictwie
konwencjonalnym niz w ekologicznym. Zawarto$é metali cigzkich w surowcach eko-
logicznych i konwencjonalnych nie daje jednoznacznych wynikow - niezbedne sa dal-
sze badania w tym kierunku. Autorka zwrdcita uwagg na koniecznos¢ zaostrzenia do-
puszczalnej ilosci kadmu w glebie i regularnej kontroli zawartoéci tego pierwiastka w
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glebie gospodarstw ekologicznych. Surowce ekologiczne cechuja si¢ rowniez wyzsza
warto$cia odzywcza oraz jakoscig sensoryczng w poréwnaniu z surowcami uprawia-
nymi konwencjonalnie.

Dr Jarostaw Stalenga wyglosit referat na temat ,,Nowe metody oceny jakosci
ziemioplodéw w rolnictwie ekologicznym”. Omoéwit nowe metody nalezace do grupy
metod ,,picture-developing”. Jedna z takich metod jest opracowany przez niemieckiego
biofizyka Popp’a pomiar emisji biofotonéw czyli specyficznego promieniowania elek-
tromagnetycznego. Poziom emisji biofotondw jest bardzo czutym wskaznikiem stanu
organizmu. W surowcach ekologicznych warto$¢ emisji biofotonéw byta nawet do
98% wigksza w poréwnaniu z surowcami konwencjonalnymi. Kolejna omawiana me-
toda byla biokrystalizacja oparta na wizualnej ocenie pozyskiwanych w trakcie testu
cech morfologicznych krysztaléw i stopnia uporzadkowania ich struktury. Wykazano,
ze duzym stopniem uporzadkowania cechowaly sie surowce o wysokiej (potwierdzo-
nej innymi testami) jakosci. Poniewaz metoda ta operuje obrazami i formami, nie zna-
lazta wigkszego zastosowania. Metoda do$wiadczen zywieniowych polega na ocenie
fizjologicznych skutkoéw zywienia zwierzat paszami pochodzacymi z réznych zrodet.
Okazalo sig, ze zwierzgta karmione paszami ekologicznymi charakteryzuja si¢ wyz-
szym wskaZnikiem plodnosci i lepsza zdrowotnoscia.

Walter Mittendotfer przybyly z Austrii w wystapieniu ,,Kontrola w rolnictwie
ekologicznym w praktyce: sytuacja w Austrii” omowil obowiazujace w Austrii przepi-
sy prawne dotyczace kontroli zywnosci ekologicznej. Centralna wladza jest Federalne
Ministerstwo Bezpieczenstwa Socjalnego i Pokolen (BMSG), ktére koordynuje wdra-
zanie prawa Unijnego. Prawo do zatwierdzania jednostek kontrolujacych posiada
dziewig¢¢ regionalnych osrodkéw. Autor przedstawil w referacie calg procedure kontro-
li facznie ze Srodkami ostroznosci zgodnymi ze schematem kontroli. Oméwil réwniez
konsekwencje nieprzestrzegania prawa przez producentéw Zywnosci ekologiczne;j.

Kolejna prelegentka byta dr Maria Smiechowska z referatem ,,Standaryzacja pro-
dukcji Zywnosci w polskich gospodarstwach organicznych”. Autorka skupila sig
na wprowadzeniu obowigzujacych norm i przepisow w produkcji ekologicznej (w
Polsce jest obecnie 1500 zarejestrowanych gospodarstw ekologicznych) na tle wyma-
gan w Unii Europejskiej. Przedstawita ogdlne wytyczne ekologicznej produkcji zyw-
nosci i sposob kontroli jakosci tych produktow. Scharakteryzowata powstate w Polsce
jednostki i instytucje kontrolujace sposob uzyskiwania atestow ekologicznych przez
gospodarstwa ekologiczne. '

Referatem konczacym i w pewien sposéb podsumowujacym byt referat prof. Ta-
deusza Sikory ,,Zapewnienie jakosci zywno$ci na poczatku XXI wieku”. Autor pod-
kreslit, Ze obecnie nicodzowne staly si¢ systemy kontroli produkcji, a nie- produktu
koncowego. Przedstawil obligatoryjne systemy bezpieczenstwa zdrowotnego zywno-
$ci: Dobra Praktyke Produkcyjna (GMP), Dobrg Praktyke Higieniczng (GHP) oraz
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Analiz¢ Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny (HACCP). Dopiero bazujac na tych
systemach nalezy zapewni¢ odpowiedni poziom jako$ci pozostalych cech produktu
uwzgledniajac wymagania konsumenta. Wtedy nalezaloby wdrozy¢ system zapewnie-
nia jako$ci — QACP i normy ISO serii 9000, ktére sa systemem zarzadzania jakoscia.
Prelegent zwrocit takze uwagg, ze w biznesie Zywno$ciowym réwnie wazne, obok
prawa zywnosciowego, sa normy etyczne.

Do sukcesu konferencji przyczynilo si¢ wiele oséb: prof. Danuta Kolozyn-
Krajewska, prof. Tadeusz Sikora, dr hab. Ewa Rembiatkowska, dr Mariusz Giemza i
mgr Monika Trzaskowska.

Katarzyna Kajak
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DZIALALNOSC TOWARZYSTWA

Zarzad Glowny

e W listopadzie 2002 roku, Polskie Towarzystwo Technologow Zywnosci zostato cztonkiem
Rady Gospodarki Zywno$ciowej przy Ministrze Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Przedstawicie-
lem Towarzystwa w Radzie zostat jego Prezes prof. dr hab. Tadeusz Sikora.

e 7 stycznia 2003 r. odbyto si¢ w Warszawie posiedzenie Zarzadu Gloéwnego PTTZ, na kto-
rym podsumowano ubiegly rok dziatalno$ci Towarzystwa oraz oméwiono prace planowane
w pierwszym potroczu biezacego roku.

Oddziat Matopolski

25 lutego 2003 r. w Oddziale Matopolskim PTTZ odbylo sic Walne Zebranie Czlonkéw, na
ktérym podsumowano dziatalno§é z ostatnich trzech lat, udzielono absolutorium ustgpujacemu
Zarzadowi, dyskutowano nad kierunkami dzialania w nowej kadencji oraz wybrano nowe wia-
dze. Prezesem Oddzialu zostal ponownie dr hab. inz. Krzysztof Surdwka.

Oddziat Lubelski

12 lutego 2003 r. odbylo si¢ Walne Zebranie czlonkéw Oddziatu Lubelskiego PTTZ. Wybrano
nowy Zarzad Oddzial, prezesem zostat dr hab. Stanistaw Mleko.

Z CENTRALNEJ KOMISHT KWALIFIKACYJNEJ

W okresie od 1 listopada do 31 grudnia 2002 r. Sekcja Nauk Rolniczych i Lesnych zaopiniowa-
ta pozytywnie wnioski o nadanie tytulu profesora w zakresie nauki o Zywno$ci nastepujacym
osobom:

Dr hab. Eulalia Borowska (UWM Olsztyn) 25.11.2002
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Dr hab. Ewelina Dziuba (AR. Wroctaw) 25.11.2002
Dr hab. Danuta Witkowska (AR Wroclaw) 25.11.2002
Dr hab. Andrzej Babuchowski (UWM Olsztyn) 16.12.2002
oraz zatwierdzita nadanie stopnia doktora habilitowanego:

Dr Janina Wotoszyn (AE Wroctaw) 25.11.2002
Dr Jerzy Pietkiewicz (AR Poznan) 25.11 2002
Dr Eleonora Ledochowska (PG Gdansk) 16.11.2002

Z dniem 31.12.2002 r. zakonczyt swoja kadencj¢ dotychczasowy skiad Komisji. Na nastgpna
kadencjg w sklad Komisji, w zakresie nauk o Zywnosci, zostali wybrani na drodze glosowania:

e  Prof. dr hab. Wlodzimierz Bednarski (UWM) — ponownie,

e  Prof. dr hab. Jan Gawecki (AR Poznan).

WAZNIEJSZE MIEDZYNARODOWE I KRAJOWE KONFERENCJE
I KONGRESY NAUKOWE

2003

Kwiecien
08-11 KOPENHAGA NFIF - EFFoST conference on new functional ingredients and foods
www.nfif2003.com

Maj
28-29 GUZOWY PIEC k. OLSZTYNA = VIII Sesja Sekcji Mtodej Kadry Naukowej PTTZ
nt. ,,Bezpieczenstwo zywno$ci”; http: //snack.p.pl/smpttz

Czerwiec

02-04 GETEBORG = Future Technologies for Food Production and Future Food. Food
Scientists Symposium. Tina Petereeon e-mail: hi@sik.se

16-17 KRAKOW — Zywnosé regionalna na tle wspotezesnych trendow produkcji zywnosci
w Polsce i Europie”. Oddz. Malopolski PTTZ., e-mail: rtfirek@cyf-kr.edu.pl

Lipiec

08-10 COPENHAGEN - 11" International Rapeseed Congress — Toward enhances values of
cruciferous oilseed crops, by production and uses of the high quality seed components.
— The Royal Veterinary and Agricultural University

16-20 CHICAGO = IUFoST Congress XII - Feeding the world - Opportunities without
boundaries, e-mail: info@ift.org, internet: www.worldfoodscience.org/worldcongress

Sierpieni
17-22 WASHINGTON = 21st International Congress of Refrigeration, International Institute
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of Refrigeration, email: gcofer@ashrae.org, Internet:www.icr.2003.0rg. oraz
www.aifst.asn.au lub www.2003foodsfor life.com

Wrzesien

03-07 OLSZTYN = International Conference Advances Anlysis — Exploring biological sys-
tems in food. Dr Jerzy Radecki, e-mail cenex-food2003@pan.olsztyn pl

10-11 WROCLAW = Jako$¢ polskiej zywnoséci w przededniu integracji- z Unig Europejska.
XXXIV Sesja Naukowa KTChZ PAN, e-mail: ktichz@wnoz.ar.wroc.pl, dr Agnieszka
Kita

24-26 BRUGGE = Euro Food Chem XII: Strategies for Safe Food, Rudy Senten, e- mail:
rudy.senten@antwerpen.be

Listopad

18-20 FRANKFURT = Fi Europe, e-mail: CMP Information E-Mail fi@cmpinformation.com

18-19 WARSZAWA = [V Konferencja Naukowa z cyklu: Jako$¢ i bezpieczenstwo zZywno-
Sci, nt. ,Metody zapewnienia jakoSci i bezpieczenstwo w przetworstwie zywnosci,
e-mail: nowak@alpha.sggw.waw.pl; rajchert@alpha.sggw.waw.pl

2004

Marzec
21-25 PRAGA = International Dairy Federation Symposium on Cheese: Ripening,
Characterization and Technology, e-mail: Vladimir.Filip@vscht.cz.

Czerwiec ,
06-09 UPSALA = XV International Symposium on Problems of Listeriosis, Prof. Wihelm
Tham. e-mail: wilhelm.tham@Ilmhyg.slu.se

KOMITET NAUK O ZYWNOSCI PAN

Uchwala Zgromadzenia Ogolnego PAN z dnia 10 grudnia 2002 r. zostala ustalona lista sta-
tych komitetow naukowych PAN z podstawowych dyscyplin nauki. W Wydziale V Nauk Rol-
niczych. Lesnych i Weterynaryjnych zostat ustanowiony Komitet Nauk o Zywnosci, ktory
kontynuuje dotychczasowe prace dzialajacego od 1956 r Komitetu Technologii i Chemii Zyw-
nosci PAN. Komitet ten, tak jak dotychczas, obejmuje swa dzialalnoscia problematyke chemii,
mikrobiologii, technologii i biotechnologii, inzynierii oraz analizy i oceny (w tym towaroznaw-
stwo) zywnosci. Organami Komitetu sa wydawany w jez. angielskim Polish Journal of Food
and Nutrition Sciences (wyd. IRZiBZ PAN - Olsztyn) a polskim Zywnosé. Nauka. Technolo-
gia. Jako$¢ (wyd. PTTZ).

Wybory nowego skladu Komitetu, tak jak i innych Komitetéw PAN, beda mialy miejsce
w pierwszej potowie 2003 r.
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FUNDACJA DLA MEODYCH NAUKOWCOW

Czlonkowie Wydzialu Nauk Rolniczych, Lesnych i Weterynaryjnych PAN powotali z
dniem 1 wrzeénia 2002 r. Fundacje ,, Pro Scientia et Vita”, ktorej celem jest promowanie osig-
gnied
i wspomaganie mtodych pracownikéw nauki (do 35 lat) w zakresie szeroko pojetych nauk rol-
niczych, lesnych, weterynaryjnych i o zywnos$ci. Fundacja ma stwarza¢ rowniez sprzyjajace
warunki do rozwoju naukowego miodych pracownikéw nauki przez dofinansowanie prowadzo-

nych prac badawczych (stypendia) oraz udzialu w miedzynarodowych konferencjach nauko-
wych. .

Na fundusz Fundacji skladajg sig¢ darowizny cztonkoéw Polskiej Akademii Nauk (Wydz. V),
krajowych i zagranicznych przedsigbiorstw i instytucji oraz os6b prawnych i fizycznych. Za-
rzad Fundacji przewiduje mozliwo$é przeznaczania funduszy na stypendia pod okres$long nazwa
lub z celem zgodnym z wola darczyficy.

Pierwsze nagrody dla miodych pracownikéw nauki (3 x 5000 zl) oraz dofinansowania
udzialu w migdzynarodowych konferencjach zostana przyznane w 2003 r. W miare zwiekszania
funduszy Fundacji przez darczyncéw spoza czlonkow PAN, beda rozszerzane formy dotowania.
Stwarza to duze mozliwosci i nowe formy szlachetnej promocji instytucji i firm pracujacych na
rzecz rolnictwa, leSnictwa, weterynarii i produkcji zywnoéci. Roézne formy wspdidziatania
z Fundacja stwarzaja bowiem:

— realne formy promowania przedsigbiorstwa, jako instytucji wspierajacej rozwdj nauki w
Polsce,

—  mozliwo$é udziatu w ksztattowaniu wysokokwalifikowanych kadr, dziatajacych w sferze
zainteresowan przedsigbiorstwa — fundatora,

—  oddzialywania na ukierunkowanie prac badawczych w zakresie zainteresowan fundatora,

—  zapoznanie bezposrednie miodych obiecujacych naukowcow z osiggnieciami nauki $wia-
towe;j.

Srodki finansowe (darowizny) przekazywane na statutowe cele dziatania Fundacji sa wolne od

opodatkowania. W przypadku fundowania nagrod lub stypendiéw, darczynca (Fundator)

w porozumieniu z Zarzadem Fundacji ma prawo okresli¢ ich wysoko$¢ oraz zakres i warunki

ich uzyskania, jak roéwniez bra¢ udzial w rozpatrywaniu i ocenie wnioskow.

Adres do korespondencji 00-901 Warszawa, Patac Kultury i Nauki, pok. 2102

Material zawarty w Nr 1/2003 Biuletynu podano wedlug stanu informacji do dnia 15 marca
2003 r.

Opracowanie: A. Rutkowski.

Materialy do Nr 2/2003 prosimy nadsyfac do dnia 1 czerwca 2003 r. na adres Redakcji Cza-
sopisma.
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Adresy Zarzadu Glownego, Oddzialéw i Sekcji
Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci

PREZES/ODDZIAL ADRES
Prof. dr hab. Tadeusz Sikora ul. Rakowicka 27, 31-510 KRAKOW
Prezes PTTZ Tel./Fax: (+12) 293 5054; e-mail: etsikora@cyf-kr.edu.pl
Prof. dr hab. Danuta Kotozyn- ul. Nowoursynowska 166 (SGGW);
Krajewska 02-787 WARSZAWA
Sekretarz PTTZ Tel./fax: (+22) 843 78 11
Prof. dr hab. Piotr Bykowski ul. KoHataja 1 (MIR), 81-225 GDYNIA
Oddziat Gdanski Tel.: (+58) 620 52 11; Fax.: (+58) 620 28 31
Dr hab. Stanistaw Mleko ul. Skromna 8 (AR), 20-704 LUBLIN
Oddziat Lubelski Tel.: (+81) 444 63 10
Prof. dr hab. Bogustaw Krol ul. Stefanowskiego 4/10 (PL) 90-924 LODZ
Oddziat £.6dzki Tel.: (+42) 631 34 68; Fax. (+42) 636 74 88
Dr hab. Krzysztof Surowka ul. Podhuzna 3 (AR), 30-239 KRAKOW
Oddziat Matopolski Tel. (+12) 425 28 32
Dr hab. Jan Kiobukowski ul. Stoneczna 44A, 10-718 OLSZTYN
Oddziat Olsztynski Tel.: (+89) 523 32 70; e-mail: klobuk@uwm.edu.pl

Prof. dr hab. Kazimierz Lachowicz
QOddziat Szczecinski

ul.Kazimierza Krlewicza 3 (AR), 71-550 SZCZECIN
Tel.: (+91) 423 1061

Prof. dr hab. Dorota Witrowa-Rajchert

ul. Nowoursynowska 166 (SGGW), 02-787

Oddziat Warszawski WARSZAWA Tel./fax: (+22) 843 46 02

Prof. dr hab. Janusz Czapski ul. Wojska Polskiego 31 (AR), 60-624 POZNAN
Oddziat Wielkopolski Tel.: (+61) 848 72 60, Fax.: (+61) 848 71 46
Prof. dr hab. Teresa Smolifiska ul. Norwida 25/27 (AR), 50-375 WROCLAW
Oddziat Wroctawski Tel.: (+71) 320 52 84; Fax.: (+71) 32052 73

SEKCJE

Prof. dr hab. Barbara Szteke
Analizy i Oceny Zywnosci

ul. Rakowiecka 36 (IBPRS), 02-532 WARSZAWA
Tel. (+22) 499 167

Dr Karol Krajewski
Ekonomiczna

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

Prof. dr hab. Jerzy Kortz
Technologii Migsa

ul. Doktora Judyma 24 (AR) 71-766 SZCZECIN
Tel.: (+91) 454 14 21 w. 365

Prof. dr hab. Daniela Rotkiewicz
Chemii i Technologii Ttuszczow

pl. Cieszyniski 1, 10-957 OLSZTYN
e-mail: daro@moskit.uwm.edu.pl

Prof. dr hab. Wactaw Leszczynski
Technologii Weglowodanéw

ul. Norwida 25, 50-375 WROCLAW (Katedra
Technologii Rolnej 1 Przechowalnictwa)
Tel.: (+71) 320 5221

Dr inz. Krzysztof Kolodziejezyk
Mtiodej Kadry Naukowej

ul. Stefanowskiego 4/10 (PL), 90-924 LODZ
Tel.: (+42) 631 34 68; Fax: (+42) 636 74 88
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Informacje dla Autoréw oraz wymagania redakcyjne

Informacje ogélne

1. W kwartalniku publikowane sa oryginalne prace naukowe, przede wszystkim prace badaw-
cze, ale takze artykuly przegladowe z zakresu nauk o Zywnosci 1 zywieniu.

2.  Artykuly nadestane do kwartalnika, kwalifikowane sa do druku na podstawie pozytywnych
recenzji specjalistow z zakresu tematyki pracy.

3. W pracach przyjgtych do druku Redakcja dokonuje ewentualnych, niezbgdnych zmian i
przeprowadza korekte, stosujac jako podstawe wydruk artykutu.

4. Autorzy ponosza czgéciowe koszty wydania swoich artykuldow. Szczegdtowe informacje o
aktualnych oplatach znajdujg si¢ na stronach internetowych: www.sggw.waw.pl/~pttz/ lub
www.ar.krakow.pl/tz/pttz_om

5. Redakcja nie zwraca Autorom materiatow przyjgtych do druku, lecz przekazuje egzemplarz
czasopisma, w ktorym pracg opublikowano.

Wymagania merytoryczne

6. Opracowanie oryginalne powinno by¢ dobrze zdefiniowana pracg badawcza (zawierajaca

wyniki badan dotychczas niepublikowanych), o wyraznie sprecyzowanym celu i zakre-
sie.
Tekst nalezy napisa¢ zwigzle, prostym stylem, wedtug zasad pisowni polskiej, z zachowa-
niem poprawnego i obowiazujacego nazewnictwa fachowego, np. zwiazkéw chemicznych,
aparatury, proceséw, stosujac jednostki miar uktadu SI (jedynie temperatur¢ mozna poda-
waé w °C). Niezbedne jest zamieszczenie istotnych szczegdoldow metodyki badan, ukladu
doswiadczenia, liczby probek i/lub powtoérzen, zastosowanych metod statystycznych oraz
syntetyczne przedstawienie i przedyskutowanie wynikow.

7. W oryginalnych pracach naukowych nalezy wyodrebnié nastgpujace rozdziaty: Wprowa-
dzenie (zakonczone celem pracy), Material i metody badan, Wyniki i dyskusja, Wnio-
ski, Literatura. :

8. Artykuly przegladowe powinny by¢ podzielone na rozdziaty przedstawiajace: wprowadze-
nie do tematyki, gtdwne zagadnienia opisywane w pracy oraz podsumowanie lub wnioski.
Tytuly rozdziatoéw ustala (-aja) autor (-rzy).

9. Do materialow trzeba dotaczy¢:

e tytul artykulu w jezyku angielskim,

e streszczenie w jezyku polskim i angielskim — streszczenie powinno stanowi¢ samo-
dzielny tekst o objetosci okoto 100 stéw (pot strony formatu A4), informujacy o istot-
nych zagadnieniach prezentowanych w pracy oraz przedstawiajacy najwazniejsze wy-
niki 1 wnioski,

s stowa kluczowe w jezyku polskim 1 angielskim — nalezy poda¢ nie wigcej niz 6 stow
pomocnych przy indeksacji i wyszukiwaniu.

Wymagania techniczne

10. Artyku! nalezy przekaza¢ do Redakeji w postaci 2 wydrukow i zapisu (tekstu, tabel oraz
rysunkéw) na dyskietce.
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11.
12.
13.

14.

15.

16.

(1]
(3]

(3]

(4]
(5]
(6]
(7]

Nie publikujemy kilku prac pod tym samym tytulem, z numerowanymi podtytutami.

Kazdy artykul musi stanowi¢ odrebna calos¢, z osobnym tytultem.

Objetos¢ prac, tacznie z tabelami, rysunkami i spisem cytowanej literatury, nie powinna
przekracza¢ 12 stron formatu A4 - 30 wierszy na stronie, 60 znakow w wierszu. Tekst na-
lezy napisa¢ czcionka typu TNR o wielkosci 12 pkt, a wypelnienie tabel 10 pkt. Strony na-
lezy ponumerowac.

Na pierwszej stronie pracy, ok. 8 cm od gory trzeba zostawi¢ wolne na uwagi wydawniczo-
techniczne . Nastgpnie, przy uzyciu duzych liter, podaje sie imig (-ona) i nazwisko (-2) au-
tora -6w) oraz tytut artykutu,

Takze na pierwszej stronie, w tzw. stopce, nalezy poda¢ pierwsze litery imion, nazwisko
(-a) autora (-6w), tytuly zawodowe i/lub stopnie 1 tytuty naukowe oraz nazwy i adresy in-
stytucji zatrudniajacych autorow.

Tabele i rysunki trzeba umiesci¢ na oddzielnych stronach, a na odwrocie kolejno ponume-
rowac 1 podpisa¢ nazwiskiem autora (-6w). Powinny by¢ one przejrzyste, lecz musza za-
wiera¢ informacje niezbgdne do zrozumienia ich tresci, bez poszukiwania dodatkowych ob-
jasnien w tekScie pracy. Nie nalezy powtarzaé tych samych danych w tabelach i na wykre-
sach.

Rysunki nalezy wykona¢ technikq komputerowa. Podpisy rysunkéw i tytuly tabel oraz
objasnienia w tabelach i na rysunkach nalezy podawaé w jezyku polskim i angielskim.
Jezeli rysunki zostaly wykonane w programie Excel, pozadane jest dofaczenie oryginal-
nych plikéw. Jesli materiatem ilustracyjnym maja by¢ zdjgcia, to do artykutu nalezy dola-
czy¢ oryginalne zdjecia czarno-biale, albo pliki wykonane w formacie tif lub jpg o roz-
dzielczosci 300 dpi.

Rowniez na oddzielnych stronach nalezy umiesci¢ streszczenia w jezyku polskim 1 angiel-
skim.

Literatura powinna by¢ cytowana ze zrédet oryginalnych. Spis literatury nalezy utozy¢ w
porzadku alfabetycznym nazwisk pierwszych autoréw. W przypadku braku autora, zrodio
informacji mozna oznaczy¢ jako Anonim. Kazdg pozycj¢ opatruje sig liczba porzadkowa.
W teks$cie cytuje sie piSmiennictwo poprzez podanie w nawiasie kwadratowym numeru da-
nej pozycji ze spisu. Informacje zamieszczone w alfabecie nie lacifiskim podaje sig w
transliteracji polskiej. Spis literatury nie powinien zawiera¢ wigcej niz 30 najwazniejszych
pozycji, gtéwnie z ostatniej dekady.

Wykaz literatury nalezy przygotowac zgodnie z ponizszymi przykladami:

Aniofa J., Gawecki J., Krejpcio Z., Lis B: Fizykochemiczna charakterystyka nowych preparatow
wysokobtonnikowych. Materiaty 23. Sesji Nauk. KTChZ PAN, Poznan 1992, s. 207.

Ekologiczne problemy jako$ci towaréw — pod red. W. Adamczyka. Wyd. Nauk. PTTZ, Krakéw
2002.

Fortuna T., Gibinski M., Palasinski M.: Comparison of physical-chemical properties of amylophos-
phoric acid and mono-starch phosphate salts. Pol. J. Food Nutr. Sci., 1992, 1/42, 119-124.
Matuszewska 1., Szczecinska A.: Jako$¢ sensoryczna krajowych sokéw warzywnych i owocowych.
W: Soki warzywne 1 owocowe a zdrowie, praca zbior. pod red. I. Nadolnej i L. Szponara. Prace 17ZZ,
Warszawa 1998, s. 81-111.

PN-73/A-82111. Mieso i przetwory migsne. Oznaczanie zawartosci thuszczu.

PN-A-82007: 1996. Przetwory migsne. Wedliny.

Stauffer C.E.: Emulgatory, WNT, Warszawa 2001.

Stdj A., Targonski Z., Malik A.: Metody wykrywania zafalszowan sokéw z owocédw jagodowych.
Zywno$é. Nauka. Technologia. Jako$é, 2001, 1(26), 26-36.
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