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OD REDAKCJI

Szanowni Panstwo,

przekazujemy kolejny, juz 36. numer naszego kwartalnika, nie liczagc wydanych
dotad kilkunastu suplementow.

Pragng poinformowa¢, ze Rada Programowa na swoim posiedzeniu w dniu 9
wrzesnia br., we Wroctawiu, pozytywnie ocenita dziatalno$¢ Redakcji. Zwrécono
uwagg na ciagle merytoryczne doskonalenie poziomu czasopisma i wzrost jego pozycji
w Srodowisku naukowym.

W celu rozszerzenia spektrum oddziatywania i wzajemnej wspétpracy, na wnio-
sek prof. dr Antoniego Rutkowskiego i w uzgodnieniu z Czionkami Rady Programo-
wej zaakceptowano powotanie Rady Konsultacyjnej kwartalnika, w skiad ktorej weszli
pracownicy naukowi polskiego pochodzenia pracujacy w osrodkach zagranicznych
1jeden cztonek zagraniczny PAN. Wniosek Rady Programowej zostat skierowany do
Zarzadu Gléwnego PTTZ, ktory powotat Rade Konsultacyjna.

Wyrazam nadziejg, ze wspolpraca z tymi wybitnymi uczonymi bedzie obopolnie
korzystna.

W lipcu br. w Chicago odbyt si¢ XII Swiatowy Kongres Nauki o Zywnosci
1 Technologii. Na naszych famach zamieszczamy informacje o przebiegu Kongresu,
atakze rys historyczny oraz cele dziatalno$ci Miedzynarodowej Unii Nauki o Zywno-
$ci 1 Technologii. Zachgcam Czytelnikéw do lektury tych interesujacych materiatow
1 zapoznania si¢ z kierunkami rozwoju nauki o Zywno$ci w $wiecie.

Krakéw, wrzesien 2003 r. Redaktor Naczelny

SN M
e

Tadeusz Sikora
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ELZBIETA ROSIAK, DANUTA KOLOZYN-KRAJEWSKA

ZASTOSOWANIE METOD PROGNOZOWANIA
MIKROBIOLOGICZNEGO DO OKRESLANIA ROZWOJU
MIKROFLORY SAPROFITYCZNEJ W PRODUKTACH MIESNYCH
UTRWALONYCH LIZOZYMEM W FORMIE MONOMERU

Streszczenie

Celem pracy bylo opracowanie matematycznych modeli wzrostu ogolnej liczby drobnoustrojow
oraz saprofitycznych bakterii z rodzaju Pseudomonas spp. w modelowych produktach miesnych utrwalo-
nych lizozymem w formie monomeru. Badania mikrobiologiczne wykonano klasycznymi metodami
plytkowymi. Do uzyskanych danych empirycznych dopasowano funkcje s-ksztaltne (Gompertza i logi-
styczng) oraz funkcje wielomianowe stopnia drugiego i trzeciego. Szacowania parametréw funkcji pierw-
szorzgdowych dokonano z wykorzystaniem procedur iteracyjnych, wyznaczajacych najmniejsza warto$é
sumy kwadratow roéznicy bigdu pomigdzy wartoSciami empirycznymi i teoretycznymi. Szacowania para-
metréw modeli zbiorczych dokonano klasyczna metoda najmniejszych kwadratéw. Na podstawie modeli
pierwszorzgdowych uzyskano parametry kinetyczne opisujace rozwdj badanych grup drobnoustrojow.
Modele zbiorcze pozwolity okre$lié wptyw badanych czynnikéw srodowiskowych na populacje drobno-
ustrojow.

Stowa kluczowe: zywnosé, mikrobiologia, prognozowanie, produkty migsne.

Wstep

Analizy mikrobiologiczne Zywno$ci prowadzone metodami tradycyjnymi sa pra-
co- 1 czasochtonne, prowadza one do op6znienia dystrybucji zywnosci czego skutkiem
moga by¢ straty przedsigbiorstwa. Alternatywe stanowia szybkie testy diagnostyczne
oparte o techniki immunoenzymatyczne i genetyczne oraz pozwalajace stwierdzié
obecno$¢ patogenu w probie zywnosci. Mikrobiologia prognostyczna stanowi narzg-
dzie wykorzystywane w systemach zapewniania jakoS$ci i bezpieczenstwa zywnosci
[12, 19]. Prowadzone w wielu krajach badania obejmuja wpltyw czynnikéw $rodowi-

Dr inZ. E. Rosiak, prof. dr hab. D. KoloZyn-Krajewska, Zakiad Technologii Gastronomicznej i Higieny
Zywnosci, Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW, ul. Nowoursynowska 159C,
02-776 Warszawa.
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ska (pH, ay, dodatek substancji konserwujacych, NaNO,) na wzrost 1 przezywalno$§¢
wybranych grup bakterii. Wykorzystywane w prognozowaniu mikrobiologicznym
techniki sa coraz bardziej ztozone i precyzyjne dzigki dokonujacemu sig postgpowi
techniki i programéw komputerowych oraz pakietéw statystycznych.

Podjete badania stanowia kontynuacjg prac prowadzonych w zakresie prognozo-
wania mikrobiologicznego, w Zakladzie Technologii Gastronomicznej i Higieny
Zywnosci Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW. W dotych-
czasowych badaniach [10, 13] opracowano modele rozwoju i inaktywacji réznych
grup bakterii, w tym patogennych, w produktach z migsa mielonego typu ,,meat ball”.

Celem niniejszej pracy bylo zbadanie wptywu substancji konserwujacej — lizo-
zymu na rozwdj bakterii z rodzaju Pseudomonas, wystepujacych naturalnie oraz do-
danych w postaci inokulum Pseudomonas fluorescens do produktéw migsnych.

Material i metody badan

Materialem do badan byly kulki migsne przygotowane z rozdrobnionego migsa
wotowego z udzca z dodatkiem butki tartej, mleka UHT o zawartosci 2% tluszczu,
cebuli rozdrobnionej (kazdy z dodatkow w ilosci 10% masy migsa), soli (w ilo$ci
1,2% masy migsa). Surowce pochodzily z warszawskich placéwek handlowych. Mo-
delowy produkt migsny, reprezentujacy grupg¢ produktéw z migsa rozdrobnionego,
wykonano w warunkach laboratoryjnych.

Migso, po usunigciu tkanki tacznej i nadmiaru thuszczu, mielono w wyjatowio-
nym goracym powietrzem wilku laboratoryjnym. Do masy migsnej dodawano pozo-
state sktadniki i doktadnie mieszano. Nastepnie formowano kulki migsne o masie 100
+ 3 g, umieszczano w blaszkach i pieczono w piekarniku elektrycznym, w temp.
150°C, do momentu osiagnigcia wewnatrz produktu temp. 70°C (termopara Czaki
Thermo-Product, typ EMT-302). Po zakoficzeniu obrébki cieplnej blaszki z gotowym
produktem owijano folia aluminiowa w celu uniknigcia zakazenia wtoérnego i pozo-
stawiano w temp. 20 * 2°C do schlodzenia. Nastepnie produkty pakowano w torebki
polietylenowe (o grubosci 0,66 mm, przepuszczalne dla pary wodnej — 8,96 + 0,28
g/m?/24 h, przepuszczalne dla tlenu — 888 cm*m?/24 h), zamykano przez zgrzewanie i
przechowywano w inkubatorach z dochtadzaniem przez 16 dni, w temp. 10 i 20°C.
Wykonano po 12 powtorzen produkcyjno-przechowalniczych modelowych produktow
migsnych, przeznaczonych do badan w obu zakresach temperatury.

Do badan wykorzystano lizozym w postaci proszku, pochodzacy z Katedry
Technologii Produktéw Drobiarskich Akademii Rolniczej w' Poznaniu. Lizozym
otrzymano metoda chromatografii jonowymiennej. Preparat przechowywano w temp.
-18°C.

Do gotowego produktu migsnego dodawano lizozym w stgzeniu 155,2 mg prepa-
ratu na 100 g migsa, aby osiagna¢ aktywno$¢ catkowita enzymu w probie na poziomie
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25 000 jednostek aktywnosci U na 1 g migsa. Na powierzchni produktu jatowg bagiet-
ka wykonywano otwory, do ktérych wprowadzano zawiesing lizozymu w jalowej
wodzie peptonowej. Rownoczesnie prowadzono probg kontrolng — bez lizozymu.

Przeprowadzone badania dotyczyly okreslenia wplywu formy monomerycznej
enzymu na rozwdj ogoélnej liczby bakterii (OLD), bakterii z rodzaju Pseudomonas
wystepujacych jako naturalna mikroflora (LBLPs) oraz bakterii Pseudomonas fluore-
scens dodanych w postaci inokulum do produktéw migsnych (LBPs").

Jako substancja konserwujaca moze by¢ stosowany lizozym. Aktywno$¢ antymi-
krobiologiczna lizozymu warunkowana jest jego odmiana konformacyjna. Enzym w
postaci monomerycznej wykazuje ograniczone oddzialywanie na bakterie G(-) ze
wzgledu na obecno$é zewngtrznej blony cytoplazmatycznej zbudowanej z lipopepty-
doéw, lipoprotein i liposacharydéw oraz mniejszy udziat peptydoglikanu w btonie ko-
morkowej (5-10%). Podatnos¢ bakterii G(—) na lizozym jest wigksza w przypadku
réwnoczesnego zastosowania czynnikéw uszkadzajacych btong komérkowa (antybio-
tyki, chelatory wapnia i magnezu, aminoglikozydazy uszkadzajace liposacharydy) [5,
6, 7, 9, 16, 20]. Na podstawie badan spektrofotometrycznych bakterie podzielono na
trzy grupy w zalezno$ci od ich wrazliwosci na dziatanie lizozymu. Do pierwszej naj-
bardziej wrazliwej grupy zaliczono: Salmonella, Brucella, do drugiej Klebsiella, Shi-
gella, Neisseria, Pseudomonas, Pasteurella, Erwinia, Escherichia. Najbardziej oporne
byly Vibrio, Proteus oraz wedtug niektérych autoréw réwniez Pseudomonas [11].

Do zakazenia produktow migsnych zastosowano czysta kultur¢ Pseudomonas
Sfluorescens (0887). Szczep zakupiono w Kolekeji Czystych Kultur (Lock 105) Instytu-
tu Technologii Fermentacji i Mikrobiologii, Wydziatu Chemii Spozywczej i Biotech-
nologii Politechniki £6dzkiej. Zostal on wyizolowany z zywnos$ci pochodzenia mig-
snego. W trakcie badan szczep przechowywano w temp. 6°C na skosach agarowych, a
0Zywiano na bulionie odzywczym (Noack Polen) w temp. 22°C. Oczko ezy Pseudo-
monas fluorescens posiewano na bulion odzywczy. Po 24 h inkubacji w temp. 22°C
otrzymano wyj$ciowa zawiesing bakterii, ktora rozcienczano 7-kortnie w celu uzyska-
nia gestosci inokulum 8-9-10'/ml. Do szczepienia gotowych produktéw migsnych
zastosowano 1 ml inokulum/100 g produktu.

Ogolng liczbe drobnoustrojow (OLD) w jtk/g oznaczano na agarze odzywczym
(Noack Polen) wg PN-A-82055-6:1994 [17] oraz instrukcji przygotowania podloza
firmy Noack Polen. Homogenizacji poddawano caly produkt (100 £ 3 g) w stosunku
1:1 z jatlowa woda peptonowa. Posiew wykonywano metoda wglgbna; temp. inkubacji
37°C, czas inkubacji 48 h. Do liczenia wybierano plytki zawierajace od 15 do 300
kolonii.

Liczbe bakterii z rodzaju Pseudomonas (LBPs) oznaczano na agarze z dodatkiem
selektywnego, liofilizowanego suplementu (cetrymid — czwartorzgdowa so6l amonowa;
fucidyna, cefalosporyna — antybiotyki) — CFC, 5 ml/500 ml jalowego podloza, firmy
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Noack Polen wg normy PN-ISO 13720:1999 [18] oraz instrukcji przygotowania pod-
toza wymienionej firmy. Homogenizacji poddawano caly produkt (100 + 3 g) w sto-
sunku 1:1 z jalowa woda peptonowa. Posiew wykonywano metoda wglebna, temp.
inkubacji 22°C, czas inkubacji 72 h. Do liczenia wybierano ptytki zawierajace od 15
do 300 kolonii.

Do opracowania pierwszorzgdowych modeli matematycznych zastosowano czte-
roparametrowe funkcje sigmoidalne Gompertza i logistyczna {3, 21, 22]. Szacowania
parametrow dokonano z wykorzystaniem procedur iteracyjnych, wyznaczajacych naj-
mniejsza warto$¢ sumy kwadratéw bledu pomigdzy wartosciami empirycznymi i teo-
retycznymi. Do szacowania wykorzystano algorytm Marquardta realizujacy nieliniowa
MNK. Obliczenia wykonano w programie TableCurve 2D for Windows, AISN So-
ftware Inc. [8].

Do konstrukcji modelu powierzchni odpowiedzi wykorzystano funkcje wielo-
mianowe drugiego 1 trzeciego stopnia. Szacowania parametrow modelu powierzchni
odpowiedzi dokonano z wykorzystaniem MNK. Obliczenia wykonano w programie
TableCurve 3D for Windows, SYSTAT Software Inc.

Wyniki i dyskusja

Wyniki analiz mikrobiologicznych

Wyniki oznaczen przedstawiono w tab. 1.1 2. W trakcie obrobki cieplnej w temp.
65-75°C inaktywowana jest wigkszo$¢ komérek wegetatywnych, natomiast zakazenie
wtérne determinuje okres przydatnosci produktu migsnego do spozycia, ktory wg
Borch i wsp. [2] wynosi od kilku dni do kilku miesigcy. Wpltywa na to wiele roznych
czynnikow, jak: temperatura, sktad atmosfery, poziom NaCl, a,,.

Oznaczenia mikrobiologiczne gotowego produktu miesnego, po obrobce cieplne;j,
wykazaly zanieczyszczenie mikroflora Srednio na poziomie 3,79 log jtk/g. W wyniku
pieczenia uzyskano statystycznie istotng redukcjg ogoélnej liczby drobnoustrojoéw $red-
nio o okoto 1,07 jednostki logarytmicznej. Mikroflora dodana jako inokulum Pseudo-
monas fluorescens w ilosci 1,89 log jtk/g (warto$¢ $rednia) do produktu migsnego
zostala nast¢pnie oznaczona razem z mikroflora naturalna, uzyskano §rednia warto§¢
4,13 log jtk/g.

W trakcie przechowywania produktow miesnych w temp. 10°C nie stwierdzono
istotnie statystycznego hamujacego wplywu lizozymu na rozw6j ogélnej liczby drob-
noustrojow (tab. 1). W przypadku bakterii z rodzaju Pseudomonas, przez pierwsze 8
dni przechowywania, zaobserwowano istotna statystycznie redukcje liczby bakterii
pod wptywem lizozymu (tab. 2). W kolejnych dniach dziatanie enzymu bylo mnie;j
skuteczne — nie odnotowano istotnej statystycznie réznicy w liczbie oznaczanych bak-
terii pomigdzy préoba kontrolng i proba z dodatkiem lizozymu.
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W czasie przechowywania produktow migsnych przez 16 dni w temp. 20°C, nie
stwierdzono statystycznie istotnych réznic w ogdlnej liczbie drobnoustrojow pomig-
dzy préba kontrolng i proba z dodatkiem lizozymu (tab. 1). Liczba bakterii z rodzaju
Pseudomonas byla statystycznie istotnie wyzsza w probie z dodatkiem lizozymu niz w
probie kontrolnej juz po 4 dniach przechowywania 1 utrzymywata si¢ na tym poziomie
do konca okresu przechowalniczego (tab. 2).

Tabela l

Ogolna liczba drobnoustrojow [log cfu/g] oraz liczba bakterii z rodzaju Pseudomonas [log jtk/g] w pro-
duktach migsnych z dodatkiem lizozymu (25 000 U/g) oraz inokulum.,

Total plate count [log cfu/g] and plate count of Pseudomonas bacteria [log cfu/g] in model meat products
with added lysozym (25 000 U/g) and inoculum.

Temperatura prze- OoLD" LBPs" OLD!" LBPs'"
chowywania 10°C
Temperatute of K L K L K L K L
storage 10°C
_ 0 3,79 3,11 4,13 3,31
£ — (0,98) (0,30) (1,04) (0,67)
g & s 3,73 3,40 3,96 3,14 3,41 2,90 4,67 3,69
g g 0,60) | (0,50) | (0,80) | (0,61) | (0,52) | (0,48) | (1,17) | (0,99)
S g 5 3,71 3,43 4,89 3,45 3,84 3,55 4,97 426
% z 0,78) | (0,59) | (034) | (0,54) | (0,95) | (0,91) | (1,03) | (0,83)
R g 5 | 426 | 450 | 482 [ 459 | 476 | 483 | 517 | 537
o B (045 | (098) | (1,29) | (049 | (0,78) | (037) | (0,57) | (0,49)
3 i 5,00 5,36 5,61 522 5,71 6,36 6,58 543
0,84) | (0,70) | (1,70) | (0,82) | (0,53) | (1,23) | (1,46) | (1,15)

Objasnienia:

OLD - ogolna liczba bakterii / total plate count of bacteria,

LBPs — liczba bakterii z rodz. Pseudomonas, wystepujacych jako naturalna mikroflora / plate count of

Pseudomonas bacteria in samples without inoculum,

OLD' - ogélna liczba bakterii w probkach z inokulum / total plate count of bacteria in inoculated samples,

LBPs' - liczba bakterii z rodz. Pseudomonas w probkach z inokulum / plate count of Pseudomonas bacte-

ria in samples with inoculum.

*Wartoéci $rednie. W nawiasach odchylenie standardowe. K — proba kontrolna — bez lizozymu; L - proba
z lizozymem.

*Mean value. The standard deviation in brackets; K — control sample — without lysozyme; L — sample
with lysozyme.

W przypadku ogoélnej liczby drobnoustrojéw nie stwierdzono rdéznic pomiedzy
proba kontrolna i proba z dodatkiem lizozymu w obu badanych zakresach temperatu-
ry. Nie wykazano zatem hamujacego dziatania lizozymu. Podobne wyniki, wskazujace
na brak oddziatywania natywnego enzymu, uzyskali Masschalck 1 wsp. [15].
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W przypadku bakterii z rodzaju Pseudomonas, prawdopodobnie taczne oddzia-
tywanie niskiej temperatury i dodatku lizozymu istotnie redukowato liczbg bakterii
przez 8 dni przechowywania. Liczba oznaczonych bakterii w probie z dodanym lizo-
zymem, przechowywanej w temp. 20°C byla istotnie wyzsza w porownaniu z proba
kontrolna.

Tabela 2

Ogolna liczba drobnoustrojow [log cfu/g] oraz liczba bakterii z rodzaju Pseudomonas [log jtk/g] w pro-
duktach migsnych z dodatkiem lizozymu (25 000 U/g) oraz inokulum.

Total plate count [log cfu/g] and plate count of Pseudomonas bacteria [log cfu/g] in model meat products
with added lysozym (25 000 U/g) and inoculum.

Temperatura prze- OLD " LBPs”* oLD' " LBPs'"
chowywania 20°C
Temperature of K L K L K L K L
storage 20°C :
_ 0 3,79 3,11 4,13 3,31
‘E — (0,98) (0,30) (1,04) 0,67)
2 & ‘ 6,51 6,32 4,11 4,65 7,46 6,25 4,61 4,03
g ?O (0,36) | (0,59) | (061) | (0,64) | (0,72) | (0,61) | (0,55) | (0,77)
S g 8 7,11 7,18 5,56 6,22 7,42 7,47 6,32 6,03
.-g E 0,47) 0,27) (0,72) (1,15) (0,40) 0,27) (0,74) (0,65)
S 12 6,91 7,02 5,74 7,77 7,83 7,09 7,41 7,71
ol = (0,44) | (0,63) | (1,23) | (0,200 | (0,62) | (0,55) | (0,80) | (0,29)
g e
3 16 7,22 7,14 6,39 7,61 8,00 7,08 7,86 7,54
‘ 0,64) | (0,57) | (1,16) | (0,55) | (0,49) | (044 | (0,63) | (047)

Oznaczenie jak w tab. 1. / Notation like in tab. 1.

W produktach miesnych przechowywanych w temp. 10 i 20°C lizozym w formie
monomeru nie wptywat istotnie hamujaco na bakterie z rodzaju Pseudomonas spp.,
jak réwniez Pseudomonas fluorescens. Otrzymane wyniki sa poréwnywalne z do-
$wiadczeniami innych autordéw, ktdrzy nie stwierdzali aktywnosci lizozymu w formie
monomeru w stosunku do bakterii G(-), takich jak: Campylobacter jejuni, E. coli,
Salmonella enteritidis, P. fluorescens [4, 14, 16].

W przypadku przechowywania produktow z dodatkiem inokulum P. fluorescens
w temp. 10°C stwierdzono 4. dnia przechowywania statystycznie istotnie nizsza ogél-
ng liczbg drobnoustrojow w prébie z lizozymem w poréwnaniu z proba kontrolng. W
trakcie dalszego przechowywania produktéw migsnych liczba drobnoustrojow wzra-
stala w prdbie kontrolnej, roznice migdzy proba kontrolng i proba z lizozymem byly
istotne statystycznie. Ostatniego dnia przechowywania liczba drobnoustrojéw byla
jednak statystycznie istotnie wyzsza w probie z lizozymem.
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Podobnie, w przypadku ogdlnej liczby bakterii z rodzaju Pseudomonas zaobser-
wowano statystycznie istotnie nizsza liczbe bakterii w probie z lizozymem niz w kon-
trolnej, po 4 dniach przechowywania. Liczba drobnoustrojow wzrosta w czasie prze-
chowywania proby z lizozymem, ale oznaczone wartosci nie roznity sie istotnie staty-
stycznie od warto$ci w probie kontrolnej. Ostatniego dnia przechowywania stwierdzo-
no statystycznie mniej komorek drobnoustrojow w probie z lizozymem niz w probie
kontrolne;.

W produkcie z dodanym inokulum P. fluorescens, przechowywanym w temp.
20°C stwierdzono statystycznie istotnie nizsze wartosci ogolnej liczby drobnoustrojow
(z wyjatkiem 8. dnia) w probach z dodatkiem lizozymu niz w prébie kontrolne;.

W przypadku bakterii z rodzaju Pseudomonas nie stwierdzono réznic miedzy licz-
ba drobnoustrojéw w probie kontrolnej i probie z dodatkiem lizozymu. Mozna stwier-
dzi¢, iz statystycznie istotne hamujace dziatanie lizozymu odnotowano w przypadku
ogoblnej liczby drobnoustrojéw w produktach migsnych przechowywanych w 20°C.

W przypadku przechowywania w temp. 10°C lizozym dodany w formie monomeru
nie wywieral istotnego wptywu na rozwdj bakterii Pseudomonas. Réwnolegle oznacze-
nia przeprowadzone w probach z dodatkiem inokulum i lizozymu sugeruja wystapienie
wyrazniejszego, ewentualnego wplywu dodatku substancji konserwujacej na bakterie
Pseudomonas. Jednak nie stwierdzono istotnie statystycznych réznic pomigdzy proba
kontrolna (z dodatkiem inokulum) a préba z dodatkiem inokulum i lizozymu.

Konstrukcja modeli pierwszorzedowych

Na rys. 1., 2. 1 3. przedstawiono wybrane modele pierwszorzegdowe opracowane
z wykorzystaniem funkcji Gompertza i logistycznej, opisujace rozwdj ogdlnej liczby
drobnoustrojoéw oraz liczby bakterii z rodzaju Pseudomonas, wystepujacych naturalnie

Czas przechow ywania (dni]/Time of storage [days]

Rys. 1. Model Gompertza wzrostu OLD w modelowych produktach migsnych utrwalonych lizozymem,
przechowywanych w temp. 10°C i 20°C.

Fig. 1. The Gompertz model of total plate count growth in model meat products preservated with ly-
sozyme stored at 10°C and 20°C.
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i dodanych jako inokulum P. fluorescens (log jtk/g) do modelowych produktow mig-
snych, utrwalonych lizozymem w formie monomeru o aktywnosci 25 000 U/g prze-
chowywanych w temp. 101 20°C.

Log cfuig

Czas przechow yw ania [dnil/Time of storage [days}

Rys. 2. Model Gompertz wzrostu LBPs w modelowych produktach migsnych utrwalonych lizozymem
przechowywanych w temp. 10°C i 20°C.

Fig. 2. The Gompertz model of total plate count of Pseudomonas spp. growth in model meat products
preservated with lysozyme stored at 10°C and 20°C.

Log cfuflg

0 5 10 15 20 25

Czas przechow yw ania [dni)/Time of storage [days]

Rys. 3. Model logistyczny wzrostu LBPs’ w modelowych produktach migsnych utrwalonych lizozy-
mem przechowywanych w temp. 10°C i 20°C.

Fig. 3. The Logistic model of plate count of Pseudomonas fluorescens growth in model meat products
preservated with lysozyme stored at 10°C and 20°C.

Aproksymacja modeli do danych empirycznych byta wysoka, na poziomie 90-99%
(tab. 3). Modele opracowano w oparciu o dane zagregowane.

Modele wzrostu drobnoustrojéw w produktach utrwalonych lizozymem charakte-
ryzowaly si¢ wysokimi wspotczynnikami determinacji. Ze wzgledu na brak danych
literaturowych na temat stanu mikrobiologicznego produktow migsnych z uwzgled-
nieniem dodatku naturalnej substancji konserwujacej jaka jest lizozym, trudno otrzy-
mane modele odnie$é do do$wiadczen innych autoréw. Mozna jednak przypuszczac,
ze dobre dopasowanie modeli pierwszorzgdowych (Gompertza i logistycznego), po-
zwoli w przysztosci na opracowanie modeli powierzchni odpowiedzi wptywu czynni-
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koéw Srodowiskowych na kinetyczne parametry wzrostu. W ten sposéb opracowano
niektore ze znanych obecnie programéw komputerowych stuzacych do prognozowa-

nia mikrobiologicznego [1, 19].
Tabela 3

Wspbdtczynniki determinacji R? [%] modeli rozwoju roznych grup drobnoustrojéw w modelowych pro-
duktach migsnych przechowywanych w dwdch zakresach temperatury.

The determination coefficients R? [%] for models of growth of different groups of bacteria in model meat
products stored in different temperatures.

Temperatura przechowywania
Grupa drobnoustrojéw Rodzaj modelu Temperature of storage
Group of microorganisms Kind of model o o
10°C 20°C
OLD Gor'npertza 96 99
Logistyczny 89 99
LBPs Gor.npenza 99 98
Logistyczny 98 98
LBP Gor.npertza : 97 98
Logistyczny 98 99

Na podstawie uzyskanych parametrow kinetycznych: szybkosci wzrostu i czasu
generacji (model Gompertza) mozna stwierdzi¢, Zze bakterie tlenowe wyrazone jako
ogodlna liczba drobnoustrojéw w produktach przechowywanych w temp. 10°C, nie
byly hamowane przez lizozym w formie monomeru (tab. 4). W przypadku bakterii z
rodzaju Pseudomonas wystgpujacych naturalnie w produktach migsnych stwierdzono
nizszy wspotczynnik szybkosci wzrostu i dtuzszy czas generacji w prébie utrwalone;j
lizozymem, co wskazuje na hamujacy wplyw wywierany przez ten enzym. Wyniki

Tabela 4

Parametry kinetyczne wzrostu oszacowane na podstawie funkcji Gompertza i logistycznej badanych grup
drobnoustrojow w modelowych produktach migsnych utrwalonych lizozymem.

The kinetics parameters of growth of examined bacteria groups in model meat products preservated with
lysozyme estimated on Gompertz and logistic function.

Rodzaj Temperatura przechowywania 10°C Temperatura przechowywania 20°C
proby Temperature of storage 10°C Temperature of storage 20°C
Kind of
T N
sample u GT A N M G A
0,43 0,69 10,70 5,24 1,09 0,27 0,00 7,23
OLDK - - 48,30 - 1,62 0,18 -0,04 7,23
OLD 0,55 0,54 10,23 540 1,12° 026 | -0,001" | 716
205,29 | 0,001 42,39 - 129" | 023" | -0,03" | 7,157
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c.d. tabeli 4

LBPsK 0,59 0,50 -6,34 6,66 0,39: 0,76: 1,50: 6,20:
1,32 0,22 -14,53 6,68 0,53 055" | 2,60 6,15

LBPs 0,36 0,83 8,01 7,68 051 0,58::: 027 799
29,34 0,01 38,77 460,17 | 0,72 0,41 2,66 7,89

1,66 0,18 -43,63 11,08 0,46" 0,65 1,18 8,17

LBPs'K 2,15 0,13 -48,03 10,90 0,64 0,46 2,35° 8,05
0,44 0,67 6,65 5,52 0,94 0,31 5,30 7,73

p — wsp. szybkosci wzrostu [log (cfug)/h]; GT — czas generacji [h]; A — dtugo$¢ lag fazy [dni], N — max
gestos$é populacji {log cfu/g],

p — max. rate of growth coefficient [log (cfug)/h]; GT — generation time [h]; A — lag time [days}, N — max.
density of population {log cfu/g].

K — proba bez lizozymu

K - sample without lysozyme
"0,00 <p < 0,01; 70,00 <p<0,1; 70,05 <p<0,l.

szacowania lag fazy (ujemne warto$ci) i maksymalnej gestosci populacji OLD i OLPs
s trudne do zinterpretowania (tab. 4).

Lizozym wywieral istotny wptyw na wzrost bakterii P. fluorescens powodujac
istotne wydluzenie czasu generacji oraz zwolnienie tempa wzrostu (tab. 4).

W przypadku produktéw przechowywanych w temp. 20°C nie zanotowano ha-
mujacego wpltywu lizozymu na zadna z badanych grup drobnoustrojow (tab. 4).

Konstrukcja modeli powierzchni odpowiedzi

Rys. 4-6 przedstawiaja modele wielomianowe drugiego stopnia wzrostu ogolne;j
liczby drobnoustrojow, ogélnej liczby bakterii Pseudomonas oraz ogdlnej liczny bak-
terii dodanych jako P. fluorescens w modelowych produktach migsnych utrwalonych
lizozymem o aktywnos$ci 25 000U/g, przechowywanych w temp. 10 i 20°C. Dopaso-
wanie modeli jest na wysokim poziomie, odpowiednio w przypadku OLD, LBPs i
LBPs' — 97, 98 i 94%. Oznacza to, ze zmienno$¢ populacji drobnoustrojéw jest wyja-
$niona przez zmienne niezalezne: czas i temperaturg przechowywania.

W tab. 5. przedstawiono wartosci OLD (log cfu/g) w modelowych produktach
migsnych ekstrapolowane do 20. dnia przechowywania, w temp. chtodniczej 0-5°C
oraz w temp. 15 i 25°C. Oszacowana na podstawie modelu, poczatkowa liczba drob-
noustrojow w produktach migsnych przechowywanych w temp. 0-25°C byta réwna
3,86. W kolejnych dniach przechowywania (4., 8., 12.) w temp. 0 i 5°C oszacowane
warto$ci OLD byly niskie, a 20. dnia bardzo wysokie, odpowiednio 9,0 i 8,0 log jtk/g.
Ekstrapolacja ta jest trudna do zinterpretowania i na jej podstawie sugeruje si¢ raczej
mala przydatno$¢ opracowanego modelu do prognozowania wzrostu drobnoustrojow
w produktach utrwalonych lizozymem w formie monomeru, przechowywanych w
chtodniczych zakresach temperatury.
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Tabela 5

Ogdlna liczba drobnoustrojéw [log jtk/g] w produktach migsnych utrwalonych lizozymem, przechowy-
wanych w roéznych zakresach temperatury (dane ekstrapolowane do 20. dnia przechowywania oraz 0°C,
5°C, 15°C, 25°C).

The total plate count [log cfu/g] in model meat products preservated with lysozyme stored at different
temperatures (data extrapolate to 20 days of storage and 0°C, 5°C, 15°C, 25°C).

Czas Temperatura przechowywania [°C]

przechowywania [dni] Temperature of storage [°C]

Time of storage [days] 0 5 10 15 20 25
0 3,8688 3,8688 3,8688 3,8688 3,8688 3,8688
4 0,9737 2,2148 3,4559 4,6970 5,9381 7,1792
8 0,0296 1,8068 3,5839 5,3611 7,1382 8,9154
12 ) 1,0364 2,6446 4,2528 5,8610 7,4692 9,0774
16 3,9940 4,7282 5,4624 6,1967 6,9309 7,6651
20 8,9026 8,0578 7,2130 6,3682 5,5234 4,6786

W przypadku zastosowania modelu powierzchni odpowiedzi (rys. 4, tab. 5),
ogo6lnej liczby drobnoustro;ow w produktach leSIlYOh przechowywanych w temp.
10-25°C ekstrapolacja ‘wartoéci byta. wmfygodn 4 lej w)%nlku 0$Zacowano nizsze
wartosci log cfu/g w produktach przechgwy’Wanych W temp 20 i 25°C w odniesieniu
do 20. dnia przechowywania anizeli do:16. dnia. Wydaje sie, ze jest to mozliwe, gdyz
szybko$¢ wzrostu drobnoustrojéow w tych zakresach temperatury jest duza, do 12. dnia
przechowywania, a potem prawdopodobnie nast¢puje faza stacjonarna i zamierania
populacji drobnoustrojéw w produktach miesnych.

Tabela 6

Ogolna liczba bakterii Pseudomonas [log cfu/g] w produktach migsnych utrwalonych lizozymem prze-
chowywanych w réznych zakresach temperatury (dane ekstrapolowane do 20 dnia przechowywania oraz
0°C, 5°C, 15°C, 25°C).

The total plate count of Pseudomonas spp. bacteria [log cfu/g] in model meat products preservated with
lysozyme stored at different temperatures (data extrapolate to 20 days of storage and 0°C, 5°C, 15°C, 25°C).

Czas Temperatura przechowywania [°C]
Przechowywania [dni) Temperature of storage [°C]
Time of storage [days] 0 5 10 15 20 25
0 3,0872 3,0872 3,0872 3,0872 3,0872 3,0872
4 1,2119 2,1455 3,0792 4,0129 4,9466 5,8803
8 0,7570 2,1567 3,5564 4,9562 6,3559 7,7556
12 1,7226 3,1207 4,5188 5,9169 7,3150 8,7132
16 ) 4,1085 5,0374 5,9663 6,8952 7,8240 8,7529
20 7,9149 7,9069 7,8989 7,8909 7,8829 7,8748
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W przypadku modelu wzrostu bakterii z rodzaju Pseudomonas (rys. 5, tab. 6),
wystepujacych w produktach migsnych przechowywanych w temp. chlodniczej,
stwierdzono podobny, jak w przypadku OLD, efekt nieprawidtowej ekstrapolacji.
Szacowana przez model liczba bakterii Pseudomonas 20. dnia przechowywania
w temp. 25°C wskazuje na poczatek fazy stacjonarnej.

Eqn 2501 z=a+bx+oxZ+dxy+exly
?=0.97832013 DF Adj r*=095122028 FitStdEn=0.31656053 Fstat=56.407175
a=3.8687905 b=-0.96762717 c=0.060965895

d=0.079680534 e=-0.0044064319
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Rys.4. Wielomianowa powierzchnia odpowiedzi (st. 2) OLD w modelowych produktach migsnych,
utrwalonych lizozymem przechowywanych w réznych zakresach temperatury.
Fig. 4. Polynominal response surface (second degree) of total plate count in model meat produsts pre-
servated with lysozyme stored at different temperatures.
Objasénienia: z — log OLD (jtk/g) / log total plate count of bacteria (cfu/g); x — czas (dni) / time
(days); y — dodatek lizozymu (U/g) / level of lysozyme (U/g); a — stala / constans;
b, ¢, d, e — parametry funkcji wielomianowej / parameters of polynominal func-
tion; r* — wspdlczynnik determinacji / R squere; adj r* — zrewidowany wspétczyn-
nik determinacji / adjusted R squere; warto$¢ testu F / fit standard error; warto$¢
statystyki F / F statistic.
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Eqn 2501 z=a+hx+oxZ+dxy+exy
r=0.9868786 DF Adjr’=0.97047685 FitStdEn=0.27972651 Fstat=04.014238
a=3.0871508 b=-0.64637541 c=0.044388239
d=0.0568375262 e=-0.0029227721
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Rys. 5. Wielomianowa powierzchnia odpowiedzi (st. 2) OLPs w modelowych produktach migsnych
utrwalonych lizozymem przechowywanych w réznych zakresach temperatury.
Fig. 5.  Polynominal response surface (second degree) of total plate count of Pseudomonas spp. bacteria
in model meat produsts preservated with lysozyme stored at different temperatures.
Objasnienia: z — log LBPs (jtk/g) / log plate count of Pseudomonas bacteria (cfu/g); x — czas
(dni) / time (days); y — dodatek lizozymu (U/g) / level of lysozyme (U/g); a — stala
/ constans; b, ¢, d, € — parametry funkcji wielomianowej / parameters of poly-
“nominal function; r* — wspolczynnik determinacji / R squere; adj r* — zrewid-
owany wspolczynnik determinacji / adjusted R squere; warto$¢ testu F / fit stan-
dard errdr; warto$¢ statystyki F / F statistic.

Ekstrapolacja na podeawie‘»'OPi‘achanégq rﬁodelu roiwoju bakterii Pseudomonas
dodanych jako inokulum P. fluorescens do produktéw miesnych, przechowywanych w
temp. 0-25°C (tab. S) jest bardziej wiarygodna niz oszacowane na podstawie modeli
warto§ci OLD i OLPs (tab. 5 1 6). Wskazuje to na mozliwo$¢ zastosowania modelu (rys.
6) do prognozowania rozwoju bakterii P. fluorescens w produktach migsnych, utrwalo-
nych lizozymem, przechowywanych we wszystkich zakresach temperatury.
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Tabela 7

Ogolna liczba bakterii Pseudomonas fluorescens [log cfu/g] w produktach migsnych utrwalonych lizozy-
mem przechowywanych w réznych zakresach temperatury (dane ekstrapolowane do 20 dnia przechowy-
wania oraz 0°C, 5°C, 15°C, 25°C).

The plate count [log cfu/g] in model meat products preservated with lysozyme stored at different tempera-
tures (data extrapolate to 20 days of storage and 0°C, 5°C, 15°C, 25°C).

Czas przechowywania [dni] Temperatura przechowywania [°C] / Temperature of storage [°C]
Time of storage [days] 0 5 10 15 20 25

0 - 3,1099 3,1099 3,1099 3,1099 3,1099 3,1099

4 2,9041 3,3525 3,8008 4,2492 4,6976 5,1459

8 2,8637 3,6528 4,4418 5,2308 6,0199 6,8089

12 2,9887 4,0107 5,0328 6,0548 7,0768 8,0988

16 : 3,2791 4,4264 5,5737+ | 67210 7,8683 9,0157

20 3,7349 4,8998"." - 6,0647 71,2296 | 8,3945 9,5594

Eqn 2501 z=a+bx+ox2+dxy+ex2y
r?=0.94947853 DF Adj r%=0.8863267 FitStdEn=0.49305016 Fstat=23.491958
a=3.1098915 b=-0.072118663 £=0.0051685119
d=0.025110464 e=-0.00067307264
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Rys. 6. Wielomianowa powierzchnia odpowiedzi (st. 2) OLPs’ w modelowych produktach miesnych
utrwalonych lizozymem, przechowywanych w réznych zakresach temperatury.

Fig. 6. Polynominal response surface (second degree) of plate count of Pseudomonas fluorescens in
model meat produsts preservated with lysozyme stored at different temperatures.

Objasnienia: z — log LBPs' (jtk/g) / log plate count of Pseudomonas bacteria in samples with in-
oculum {cfu/g); x — czas (dni) / time (days); y — dodatek lizozymu (U/g) / level of
lysozyme (U/g); a — stala / constans; b, ¢, d, e — parametry funkcji wielomianowe;j /
parameters of polynominal function; r* — wspotezynnik determinacji / R squere; adj
1* — zrewidowany wspdlczynnik determinacji / adjusted R squere; wartosé testu F /
fit standard error; warto$¢ statystyki F / F statistic.
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Whioski

1.

Nie wykazano hamujacego dziatania lizozymu, dodanego do produktéw miesnych
w formie monomeru, na ogélng liczbe drobnoustrojow w badanych zakresach
temperatury przechowywania, tj. 10 i 20°C.

W przypadku bakterii z rodzaju Pseudomonas taczne oddziatywanie niskiej tem-
peratury (10°C) i dodatku lizozymu istotnie redukowalo liczbe bakterii do 8. dnia
przechowywania produktow.

Wyniki badan mikrobiologicznych postuzyly do skonstruowania modeli Gom-
pertza i logistycznych, pozwalajacych na wyznaczenie kinetycznych parametrow
wzrostu, opisujacych rozwdj drobnoustrojow w produktach z migsa rozdrobnio-
nego w czasie przechowywania, w poszczegolnych zakresach temperatury.
Skonstruowane modele wielomianowe drugiego stopnia pozwolily na wiarygodna
ekstrapolacje w przypadku produktéw przechowywanych w temperaturze 10-25°C.
Byly one najbardziej odpowiednie do opisu, w postaci powierzchni odpowiedzi,
wptywu dwéch zmiennych na rozwdj wybranych grup drobnoustrojéw w produk-
tach migsnych.

Prace zrealizowano w ramach grantu KBN nr 6PO6T02121.
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APPLICATION OF PROGNOSTIC MICROBIOLOGY METHODS FOR EVALUATION
OF GROWTH OF SAPROPHYTIC BACTERIA IN MEAT PRODUCTS PRESERVATED
WITH LYSOZYME IN MONOMER FORM

Summary

The aim of the work was construction of mathematical models of growth of total plate count of bac-
teria and saprophytic Pseudomonas spp. bacteria occurring in model meat products preservated with
lysozyme in monomer form. The microbiological experiment was carried out by traditional plate method.
The experimental data were fitted to first order models (Gampertz and logistic) and response surface
models (RSM). The Marquardt algorithm was used to evaluate parameters of Gompertz and logistic func-
tions. The least square method was used for assessment of parameters of polynominal functions. Results
of first order models were kinetics parameters of growth: lag time duration, growth rate, generation time,
density of population. The influence of environmental factors on bacteria population growth was deter-
mined on the basis the RSM.

Key words: food, microbiology, prediction, meat products.
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WPLYW PREPARATOW BLONNIKA ZIEMNIACZANEGO
I PSZENNEGO ORAZ INULINY NA WYBRANE
WYROZNIKI FIZYKOCHEMICZNE 1 REOLOGICZNE
MODELOWEJ KONSERWY MIESNEJ

Streszczenie

Badano wptyw wybranych preparatéw bionnikowych i inuliny, ktére zastosowano w miejsce ttusz-
czu recepturowego, na ksztaltowanie wyrdznikow fizykochemicznych i wlasciwosci reologicznych pro-
duktu migsnego. Stosowano dodatek dwoch preparatow blonnika — ziemniaczany i pszenny oraz inuling w
ilosciach: 0 (wariant kontrolny), 5 i 10%. W probach wyrobu analizowano skiad chemiczny, okreslano
wielko$§¢ ubytkoéw cieplnych, oceniano zwiazanie plastrow oraz charakteryzowano wiasciwosci reologicz-
ne. W wyniku przeprowadzonych badan stwierdzono, ze rodzaj zastosowanego preparatu blonnikowego
oraz wielko$¢ jego dodatku mialy istotny wplyw na oznaczane wyr6zniki jakosci. Wszystkie preparaty
spowodowaly, zgodnie z oczekiwaniem, istotne obnizenie zawartosci thuszczu w granicach 8,4-16,4% w
stosunku do wariantu kontrolnego. Zastosowanie wyzszej, 10% substytucji thuszczu miato istotny wplyw
na zmniejszenie zawartosci thuszczu i biatka oraz na zwiekszenie ilosci wody, soli i wycieku cieplnego.
Wielkos¢ dodatku zastosowanych preparatéw nie miala istotnego wplywu na wyrdzniki reologiczne.
Wyrdb zawierajacy 5% preparatu blonnika pszennego charakteryzowal si¢ najlepszym zwiazaniem, tj.
najmniejszym wyciekiem termicznym (4,9%) i najwieksza wytrzymaloscia na zrywanie (2,2 N/cm?).
Preparat blonnika ziemniaczanego w badanej modelowej konserwie wytworzyt strukture najbardziej
zblizong do wyrobu kontrolnego. Charakterystyka reologiczna produktu zawierajacego inuling wskazuje,
Ze zamiennik ten w badanym wyrobie najlepiej ,,nasladowal” thiszcz, lecz miat istotny negatywny wpltyw
na zwigzanie bloku produktu. Substytucja thuszczu w ilo$ci 5%, preparatami blonnika ziemniaczanego
i pszennego lub inulina, w badanym zestawie surowcowym umozliwia uzyskanie drobno rozdrobnionego
przetworu, korzystnego zywieniowo i 0 jakosci zblizonej do wariantu kontrolnego.

Stowa kluczowe: blonnik ziemniaczany, blonnik pszenny, inulina, modelowa konserwa migsna, charakte-
rystyka fizykochemiczna, wlasciwosci reologiczne.

Wstep

W produktach spozywczych, obok skladnikéw odzywczych, obecne sa rowniez
tzw. substancje nieodZzywcze o wiasciwos$ciach zdrowotnych. Wyroby, ktére zawieraja

Drinz. H. Makala, Instytut Przemystu Miesnego i Ttuszczowego, ul. Jubilerska 4, 04-190 Warszawa, tel.
(22) 612-46-54 w. 33, (22) 610-63-68 w. 33, e-mail: halina.makala@jipmt.waw.pl
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takie substancje zaliczane sa do zywno$ci funkcjonalnej. Do Zywnosci funkcjonalne;j
mozna zaliczy¢ produkty wszystkich grup, musza one jednak charakteryzowaé sig
specyficznym dziataniem prozdrowotnym, np. dziata¢ profilaktycznie w odniesieniu
do niektérych chorob, spowalniac procesy starzenia sig¢, pomaga¢ w utrzymaniu dobrej
kondycji fizycznej i umystowej [1, 2, 7]. Takimi cechami odznaczaja si¢ produkty
zawierajace skfadniki, jak: wlokno pokarmowe, oligosacharydy, wielonienasycone
kwasy tluszczowe, alkohole wielowodorotlenowe, peptydy i biatka, glikozydy, izopre-
noidy, witaminy, polifenole, cholina, probiotyki, sktadniki mineralne [3, 4, 5, 7].

Do skladnikéw funkcjonalnych zalicza si¢ m.in. widkno pokarmowe. Blonnik nie
jest jednorodnym sktadnikiem, ale grupa zwiazkéw niemetabolizowanych przez ustréj
cztowieka i opornych na hydrolizg enzymatyczng w przewodzie pokarmowym. Wta-

« §ciwosci funkcjonalne btonnika pokarmowego sa Sci$le zwigzane z jego budowa, z
zawarto$cia poszczegolnych frakcji, z materialem pierwotnym i sposobem jego otrzy-
mywania. Do najwazniejszych wlasciwosci blonnika nalezy zaliczy¢: wodochtonnosé,
czyli zdolno$¢ zatrzymywania wody, wiazanie kationoéw, sorpcjg, czyli zdolno$¢ wia-
zania w jelitach kwasow zo6tciowych i ich soli oraz lepkos$¢ [1, 4, 17, 18]. Jego znacze-
nie w zywieniu jest istotne, gdyz wiazac wodg w przewodzie pokarmowym korzystnie
wplywa na trawienie. W spoteczenstwach, w ktorych spozywa si¢ duze ilosci btonnika
ludzie rzadziej zapadaja na choroby ukladu krazenia i nowotwory przewodu pokar-
mowego. Jest on rownocze$nie prebiotykiem i substancja teksturotwoércza. Zalecany
jest do stosowania jako zamiennik cukru i thuszczu, w przemysle thuszczowym i mie-
snym oraz do zywnosci dietetycznej [8, 19, 22].

Celem pracy bylo zbadanie wptywu rodzaju preparatow: blonnika ziemniaczane-
go, pszennego 1 inuliny, jako zamiennikéw thuszczu, oraz wielkosci ich dodatku na
wyrdzniki fizykochemiczne i reologiczne modelowej konserwy migsne;j.

Material i metody badan

Do badan zastosowano dwa preparaty btonnikowe: ziemniaczany i pszenny oraz
inuling, rézniace si¢ pochodzeniem i wiasciwosciami funkcjonalnymi, ktérych charak-
terystyke przedstawiono w tab. 1. Wprowadzajac preparaty btonnika i inuling do pro-
duktow migsnych potaczono dwie funkcje: wzbogacenia wyrobu w substancjg proz-
drowotng oraz zmniejszenia zawartosci ttuszczu. Preparaty blonnika i inuling wprowa-
dzano w sktad farszu modelowej konserwy wymiennie za tluszcz recepturowy, w ilo-
$ci 5110%.

Recepturg surowcowa modelowego produktu migsnego ,,typu mortadela” stano-
wity: $ciggniste migso wieprzowe (21,4%), chude migso wolowe (28,6%), drobny
ttuszcz wieprzowy (21,4%) oraz woda (28,6%). Konserwg kontrolng wyprodukowano
z farszu bez dodatku preparatéw (wariant K). Drobny thiszcz wieprzowy zastgpowano
uwodnionymi (1:4) preparatami btonnika ziemniaczanego (B-Z) i pszennego (B-P) lub
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inuliny (P-I) w ilo$ciach 5 lub 10%. Oznakowanie wariantow do$wiadczalnych przed-

stawiono w tab. 2.

Tabela |
Charakterystyka preparatow blonnikowych wg deklaracji producenta.
Characteristic of cellulose preparations according to producer’s declaration.
Blonnik ziemniaczany Blonnik pszenny Inulin
Wyrézniki POTEX WF 200 nuHna
. . Frutafit HD
Specification Potato cellulose Wheat cellulose Inulin Frutafit HD
POTEX WF 200 i e
Woda Water [%] ~ < 8,0 <350
Weglowodany
Carbohydrates [%) 12,0 - > 99,0
Btonnik
Cellulose [%] 70.0 > 979 3
Biatko
Protein [%] >0 0.4 B
Thuszcz
Fat [%] 0,3 0,2 -
Popidt
Ash [%] - <3,0 <0,1
pH [10%] roztworu _ 6.0 5.0

pH [10%)] solution

Cechy fizyczne
Physical traits

Kremowo - biaty
proszek, bez zapachu,
smak neutralny,
White-cream powder,
odour — less, taste
neutral

Biaty proszek, bez
zapachu, smak neu-
tralny,

White powder, odour
— less, taste neutral

Biaty proszek, dobrze rozpusz-
bez zapachu, smak neutralny,

White powder, odour — less,
soluble in water, taste neutral,

czalny w wodzie,

lekko stodki

slightly sweet

— brak deklaracji producenta / producer’s declaration not provided

Surowce do produkcji modelowego farszu, o temp. 0-2°C, rozdrabniano w wilku,
przez siatke o $rednicy oczek 3 mm, nastgpnie kutrowano, podajac do misy kutra ko-
lejno: mieso, 16d, preparat blonnika, ttuszcz oraz mieszankg peklujaca. Czas trwania
procesu kutrowania wynosit ok. 10 min. Koficowa temp. farszu nie przekraczata 12°C.
Farsz produkowano w 6-nozowym kutrze o pojemnoséci misy 0,04 m®. Parametry tech-
niczne kutra byly nastepujace: obroty misy — 30/min, obroty walu nozowego —
3600/min, noze standardowe typu EE o wspétczynniku poslizgu A = 1,5. Farszem na-
peliano puszki o pojemnosci 400 g, nast¢pnie pasteryzowano je w wodzie o temp.
75°C, do uzyskania w centrum bloku 70°C. Nastepnie konserwy schtadzano zimna
woda i przechowywano w chtodni w temp. 4-6°C.
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Tabela 2

Oznakowanie wariantéw do$wiadczalnych modelowych konserw migsnych z dodatkiem preparatow
blonnika i inuliny.
Denotation of the experimental variants of model canned meat samples.

Wiclkos¢ dodatku p reparzlatu Btlonnik ziemniaczany Blonnik pszenny Inulina
The levels of the preparation .
(%] Potato cellulose Wheat cellulose Inulin
0 K K K
5 B-Zs B-Ps P-I5
10 B-Zyg B-Pyp P-Iyp

W modelowych produktach migsnych przeprowadzano nastgpujace badania:

e we wsadzie konserwy oznaczano: zawarto$¢ wody metodg suszarkowg wg PN
ISO [13], zawartos$¢ biatka ogdlnego metoda Kjeldahla przy uzyciu aparatu Kjel-
tec Analyzer 1026 wg PN [16], zawarto$¢ thuszczu metoda Soxhleta przy uzyciu
aparatu Soxtec Fat Analyzer HT-6 wg PN ISO [14], zawarto$¢ chlorku sodu wg
PN ISO [15], oraz wyliczano wskazniki: W/B — stosunek zawarto$ci wody do za-
warto$ci biatka 1 T/B — stosunek zawartos$ci thuszczu do zawartos$ci biatka,

e okre$lano wielko$¢ ubytkéw termicznych modelowego produktu metoda wagowa
[91,

e wykonywano oceng wytrzymatosci plastrOw na zrywanie za pomoca uniwersalne;j
maszyny Zwick model 1445 [20],

e przeprowadzono charakterystyke reologiczna metodg CASRA [21] przy zastoso-
waniu uniwersalnej maszyny Zwick model 1445, wyznaczajac plastycznosc, ela-
styczno$¢ oraz ptynno$¢.

Doéwiadczenie przeprowadzono w dwoch powtoérzeniach. Oznaczenia chemiczne
wykonano w dwdch lub trzech powtdrzeniach w kazdym z doswiadczen, zas wyniki
oznaczen: wielkosci ubytkow termicznych, wytrzymatosci na zrywanie i wyroznikoéw
reologicznych sa $rednia arytmetyczna z 8-10 jednostkowych pomiaréw w kazdym
z powtdrzen doswiadczenia. Wyniki poddano analizie statystycznej za pomocg pro-
gramu Statgraphics.

Wyniki i dyskusja

Srednie wartosci wyréznikéw charakteryzujacych podstawowy sklad chemiczny
produktu oraz wyliczonych wskaznikéw W/B i T/B przedstawiono w tab. 3. Zaréwno
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rodzaj zastosowanego preparatu funkcjonalnego, jak i wielko$¢ jego dodatku miaty
istotny wptyw na oznaczane wyr6zniki oraz wyliczone wskazniki.

Tabela 3
Sktad chemiczny modelowych konserw migsnych.
Chemical composition of model canned meat samples.
Chlorek sodu
Bialtko ogétem S Wskaznik | Wskaznik
Warianty | _voda (W) (B) Thiszez (T) | g0 gium chlo- | W/B T/B
. Water content . Fat content (F) . . .
Variants (W) [%] Protein content (%] ride content Ratio Ratio
’ (P) (%] ° (S) W/P F/P
[%]
Miara stat.
Statistical x s X s x S X S x x
measure
K 61,9° | 12 | 10041 03 |262°| 08 | 1,57 | 0,0 6,2° 2,6°
B-Zs 634°| 0,1 | 96 | o1 |240°| 01 |1,66°| 0,1 6,6° 2,5°
B-Z,o 654°| 15 | 9,1* | 0,2 1219 1,7 | 1,69®| 02 7,24 2,4°
B-P; 6421 06 | 98¢ | 01 [230®]| 08 | 1,71°| 01 6,6° 2,3°
B-P,, 645° ) 1,5 | 93* | 04 | 22,0°| 08 |1,70®]| 0, 6,9% 2.4°
P-I, 6491 1,0 | 92 | 03 | 222°| 09 | 1,84° | 0,1 7,154 2,4%
P-1,, 66,1°| 09 | 89 | 03 |21,22| 0,7 |[1,76®| 0,1 7,49 2,4°
a, b,

"¢ — wartosci $rednie (X ) w kolumnach oznaczone réznymi indeksami réznia sig statystycznie istotnie
(o £0,05).
"®:¢ _ means ( ¥) in the same column marked with various letters differ significantly (o < 0.05).

a,

s — odchylenie standardowe / standard deviation.

Zgodnie z oczekiwaniem obnizeniu ulegta zawarto$¢ thuszczu, z 26,2% w produkcie
kontrolnym do 21,9-22,1% w wyrobach zawierajacych 10% preparatu blonnika ziem-
niaczanego i 10% inuliny. Wraz ze wzrostem wielkosci dodatku preparatéw btonnika i
inuliny, zawarto$¢ thuszczu w gotowym produkcie ulegata istotnemu zmniejszeniu w
poréwnaniu z produktem kontrolnym. Funkcjonalne zamienniki thuszczu miaty istotny
wplyw na zwigkszenie zawarto$ci wody (z 61,9% w wariancie kontrolnym do 66,1%
w produkcie z 10% dodatkiem inuliny), chlorku sodu (z 1,57% w wariancie kontrol-
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nym do 1,84% w produkcie z 5% dodatkiem inuliny) oraz wyliczonego wskaznika
W/B (z 6,2 w wariancie kontrolnym do 7,4 w produkcie z 10% dodatkiem inuliny).
Dodatek funkcjonalnych preparatow powodowat rownoczesnie istotne zmniejszenie
zawartoS$ci biatka (z 10,0% w wariancie kontrolnym do 8,9% w produkcie z najwyz-
szym dodatkiem inuliny) i wskaznika T/B (z 2,6 w wariancie kontrolnym do 2,3 w
produkcie z 5% dodatkiem preparatu blonnika pszennego). Zwigkszony poziom za-
miennikéw thuszczu w wyrobie potegowal obserwowane statystycznie istotne zalezno-
§ci. Podobne tendencje stwierdzono podczas stosowania innych zamiennikow ttusz-
czowych lub przy zréznicowanym poziomie dodatku wody technologicznej do drobno
rozdrobnionych wyrobow migsnych, przedstawione m.in. w pracach Makaly
i Olkiewicza [10], Olkiewicza, Makaly i Dolaty [12], Dolaty i wsp. [6].

Rodzaj i wielko$¢ dodatku preparatow mialy zroéznicowany wplyw na zwiazanie
produktu (tab. 4). W wariantach z 5% zamiana ttuszczu, preparaty btonnika ziemnia-
czanego, pszennego, jak rowniez inuliny, miaty wptyw na ograniczenie iloSci wycieku
termicznego. Wyrdb zawierajacy 5% preparatu blonnika pszennego charakteryzowal
si¢ najmniejszym wyciekiem termicznym. Natomiast wigkszy, 10% dodatek preparatu
do produktéw mial istotny wptyw na wzrost wielkosci wycieku cieplnego. Najwyzszy,
7,8% wyciek cieplny stwierdzono w produkcie zawierajacym 10% inuliny. Inulina
wprowadzona w miejsce tluszczu wytworzyta delikatng strukture, co znalazto wyraz
w stabym utrzymywaniu oraz zwigzaniu wody w produkcie (najwigkszy wyciek ciepl-
ny). Wytworzone wiazania migdzy sktadnikami farszu, a nastgpnie gotowego produktu
byly zbyt stabe, by zwiaza¢ i utrzymac¢ wode, ktéra wprowadzono razem z preparatem
w miejsce ttuszczu. ;

Nie stwierdzono natomiast istotnego wpltywu zaréwno zastosowanych prepara-
tow, jak i zroznicowantia wielkosci ich dodatku do wyrobow w miejsce thuszczu, na
warto$§¢ wytrzymatosci plastrow na zrywanie. Produkty zawierajace 10% preparatu
blonnika ziemniaczanego odznaczaly si¢ najstabszym zwiazaniem plastréw modelowej
konserwy, charakteryzowanym wytrzymaloéciag na zrywanie, lecz zaleznosci te nie
byly statystycznie istotne. Wytrzymatos¢ plastrow produktéw zawierajacych badane
zamienniKi thuszczu nie rdznita sie istotnie od wyrobu kontrolnego.

Wyrédzniki reologiczne (tab. 5) wskazuja na indywidualna specyfike teksturo-
twdrcza ocenianych preparatdéw w badanym ukiadzie surowcowym. Preparaty btonni-
ka ziemniaczanego i pszennego nie miaty istotnego wplywu na oznaczane wyrdzniki
reologiczne, takie jak plastyczno$¢, elastycznod¢ i ptynnosé, nie réznity si¢ one od
wariantu kontrolnego. Natomiast zastosowanie inuliny spowodowato, ze modelowa
konserwa z jej dodatkiem byla najmniej plastyczna i cechowala si¢ najwigksza ela-
stycznodcia i plynnoscia, istotnie rézniac si¢ i od wariantu kontrolnego i wyroboéw
zawierajacych preparaty blonnika ziemniaczanego i pszennego. Wielko§¢ dodatku
zastosowanych preparatow nie miala istotnego wplywu na parametry reologiczne.
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Tabela 4

Wartoéci wytrzymato$ci plastréw na zrywanie 1 wycieku termicznego w modelowych kon-
serwach migsnych.
Mean values of slice strength and thermal drip of model canned meat samples.

Wariant Wytrzymalo$¢ na zrywanie Wyciek termiczny
.1 Y Slice strength Thermal drip
Variants 2
[N/cm?] [%]
Mla.ra .statystyczna 3 s 3 .
Statistical measure
K 2,0 0,3 6,3% 0,9
B-Z, 2,0 0,5 5,7° 1,0
B-Z 1,8 0,1 6,3° 0,5
B-P;s 2,0 0,1 4,9° 0,8
B-P, 2,2 0,1 6,5 13
P-I 2,0 0,01 5,9% 0,1
P-Ip 2,0 0,02 7,8° 0,2

&5 ¢ _ wartoéci $rednie w (x) kolumnach oznaczone réznymi indeksami rdznig sie staty-

stycznie istotnie (o < 0,05).

%5 ° _ means (X) in the same column marked with various letters differ significantly
(@ £0.05).
Tabela 5
Wartoéci parametréw reologicznych (metoda CASRA) modelowych konserw migsnych.
Values of rheologic parameters (CASRA) in model canned meat samples.
Warianty Plastyczno$c Elastyczno$¢ Ptynnoéé
Variant Plasticity Elasticity Fluidity
anants [x 10° N/m?] [x 10 m/N] [x 10°® m?/Ns]
Miara statystyczna - - _
e x s x s x s
Statistical measure
K 1,55 0,40 1,59% 0,46 5,46™ 2,08
B-Z; 1,43° 0,16 1,49° 0,22 4,65° 0,76
B-Z), 1,44° 0,25 1,43° 0,33 4,55° 0,97
B-P; 1,63 0,28 1,63% 0,32 5,25 1,08
B-Py, 1,48° 0,25 1,75 0,34 6,30™ 1,34
P-I; 1,27% 0,05 2,05 0,04 7,26° 1,02
P-Ijo 0,98° 0,02 2,46° 0,02 9,65° 0,87
&b _ wartoéci $rednie (X) w kolumnach oznaczone réznymi indeksami roznia si¢ statystycznie istotnie
(a < 0,05).
ab,c

—means ( X ) in the same column marked with various letters differ significantly (a < 0.05).
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Uzyskane wyniki moga wskazywac na to, ze zastosowane preparaty wytworzyly struk-
ture¢ podobna do produktu kontrolnego badz tez, ze wielkoé¢ dodatku byla zbyt niska,
by zaobserwowaé znaczace zmiany w utworzonej strukturze.

Przeprowadzono analize korelacji pomigdzy badanymi i wyliczonymi wyrdzni-
kami charakteryzujacymi fizykochemiczne i reologiczne wlasciwosci konserw zawie-
rajacych preparaty blonnikowe w miejsce tluszczu recepturowego. Wyrdzniki skltadu
podstawowego: woda, biatko, thuszcz oraz wyliczone wskazniki W/B i T/B korelowaty
ze soba na poziomie wysoko istotnym statystycznie. W przypadku wody i thuszczu nie
stwierdzono zalezno$ci z wyr6znikami charakteryzujacymi zwigzanie plastréw pro-
duktu 1 opisujacymi wiasciwosci reologiczne. Jedynie zawarto$¢ biatka 1 poziom soli
w badanych wyrobach korelowaty z wyréznikami reologicznymi na poziomie wysoko
istotnym statystycznie. Graficzne zobrazowanie przeprowadzonej analizy sktadowych
gléwnych przedstawiono na rys. 1.

2,45 ) a

42 24 04 16 36 5:—6
PC 1 (57, 5 (%)

Rys. 1. Analiza sktadowych gldwnych (PCA) badanych wyr6znikéw modelowych konserw migsnych.
Fig. 1.  Principal Component Analysis (PCA) testing discriminants of model canned meat samples.
Zawarto$¢ wody / water content.

Zawartos¢ ttuszezu / fat content.

Zawartos¢ biatka og6lnego / total protein content.

Zawarto$¢ chlorku sodu / sodium chloride content.

Wskaznik W/B / W/P ratio.

Wskaznik T/B / F/P ratio.

Wyciek termiczny / drip loss.

Wytrzymato$¢ na zrywanie / slice strength.

9. Plastycznos$c / plasticity.

10. Elastyczno$c / elasticity.

11. Plynnosé / fluidity.

X NN R W

Wyniki badan wskazuja, ze preparaty blonnika, pszennego i ziemniaczanego oraz
inulina miaty indywidualny wptyw na ksztaltowanie wyrdznikéw fizykochemicznych
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ina charakterystyke reologicznag modelowych konserw miesnych. Obserwacje doty-
czace blonnika ziemniaczanego nie potwierdzaja wynikow uzyskanych m.in. przez
Dolatg i wsp. [6], ktorzy stwierdzili, Ze wymiana ttuszczu w drobno rozdrobnionym
wyrobie blonnikiem ziemniaczanym, niezaleznie od poziomu substytucji (1-3%), nie
wplyngta korzystnie na zwiazanie plastrow modelowych produktéw migsnych i ich
charakterystyke reologiczng. Zréznicowane wiasciwos$ci funkcjonalne btonnika ziem-
niaczanego mozna probowac wyjasni¢ innym zestawem surowcowym farszu od tego,
ktéry stosowali ww. autorzy, ponadto w niniejszej pracy zastosowano preparat btonni-
ka nowej generacji, a wigc o bardziej ukierunkowanych wilasciwosciach funkcjonal-
nych. Prowadzitoby to do stwierdzenia, ze dzialanie i funkcjonalno$¢ badanych prepa-
ratow sa SciSle zwiazane z ich sktadem i wlasciwo$ciami, jak rowniez ze skladem re-
cepturowym wyrobow, do ktérych sa one dodawane.

W konserwie migsnej z btonnikiem ziemniaczanym, poza korzystnymi réznicami
w skladzie chemicznym jak obnizenie zawarto$ci thuszczu, wytworzyla sie¢ struktura
podobna do produktu kontrolnego. Nie stwierdzono istotnych réznic w zwiazaniu pro-
duktu 1 charakterystyce reologicznej. Podobne obserwacje dotycza preparatu btonnika
pszennego. Preparaty blonnika pszennego i ziemniaczanego cechowatly sie zblizonymi
wladciwos$ciami tworzenia struktury modelowego produktu. Zupehlie odmiennie na
strukture wptywat dodatek inuliny. Produkt z dodatkiem tego preparatu byl najmniej
plastyczny, cechowat si¢ zas najwigksza elastycznoscia i ptynno$cia. Inulina wplyneta
istotnie negatywnie na zwiazanie bloku produktu. W badanym ukladzie surowcowym
wytworzyla si¢ delikatna struktura, najlepiej ,,nasladujaca” tluszcz. Obserwacje te po-
twierdzaja rowniez wyniki badan przeprowadzonych na modelowych pasztetach za-
wierajacych preparat inuliny, ktére odznaczaly sie najwiekszym wrazeniem smaku
tlustego, kremowego, w poréwnaniu z preparatami btonnika [11].

Whioski

1. Rodzaj zastosowanego preparatu btonnikowego i inuliny oraz wielko$¢ ich dodat-
ku miaty istotny wplyw na oznaczane wyrdzniki jako$ci modelowanej konserwy
migsne;j.

2. Preparaty blonnika ziemniaczanego i pszennego oraz inulina, zgodnie z oczeki-
waniem, spowodowaly istotne zmniejszenie zawartosci ttuszczu w doswiadczal-
nych konserwach migsnych w stosunku do wariantu kontrolnego, przy réwnocze-
snym obnizeniu zawartosci biatka, za$ istotnym wzroscie zawartoéci wody i soli.

3. Wyzszy dodatek preparatow blonnikowych i inuliny istotnie obnizal zawarto§¢
thuszczu oraz biatka i istotnie zwigkszat zawartos¢ wody, soli 1 wycieku cieplnego.
Wielko§¢ dodatku zastosowanych preparatow nie miata istotnego wplywu na
oznaczane parametry reologiczne.
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Wyrdéb migsny zawierajacy preparat blonnika pszennego charakteryzowat sig naj-
lepszym zwigzaniem plastrow, tj. najmniejszym wyciekiem termicznym i naj-
wigksza wytrzymatoscia na zrywanie.

Modelowy produkt wytworzony z uzyciem blonnika ziemniaczanego, poza ko-
rzystnym zmniejszeniem zawarto$ci thuszczu, miat strukturg podobna do produktu
kontrolnego, o zblizonej stabilno$ci i charakterystyce wyr6znikow reologicznych.
Charakterystyka reologiczna konserwy migsnej zawierajacej preparat inuliny
wskazuje, ze zamiennik ten w badanym wyrobie najlepiej ,,nasladowal” ttuszcz,
lecz miat istotny, negatywny wptyw na zwiazanie bloku produktu.
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EFFECT OF POTATO AND WHEAT CELLULOSE AND INULIN PREPARATIONS ON
PHYSICOCHEMICAL CHARACTERISTICS AND RHEOLOGICAL PROPERTIES
OF MODEL MEAT PRESERVES

Summary

The effect of preparations that were used in meat products instead of recipe fat on moulding physical-
chemical parameters and rheological properties of the meat products was studied. The following additives
were used: potato and wheat cellulose preparations and inulin in the quantities: 0% (control), 5% and
10%. In the final product, chemical composition was analysed, the level of thermal drip was determined,
the binding of the slice was evaluated and the rheological properties of the product were characterized. As
a result of the conducted studies it was found that a type of the cellulose preparation used and the level of
its addition had a significant effect on the determined parameters of quality. All the preparations caused —
according to the expectations — a significant decrease of fat content from 8.4% to 16.4% in the examined
products in relation to the control product. Application of a higher level (10%) of cellulose preparation
had a significant influence on lowering the fat and protein content and on the significant increase of water
and salt level and on the amount of the thermal drip. The level of the addition of the preparation used did
not have any significant effect on the rheological parameters. Model product, containing 5% preparation
of wheat cellulose showed the best binding and the lowest thermal drip (4.9%) and the highest tearing
strength (2.2 N/em?). Potato preparation caused a structure closest to control batch. The rheological char-
acteristics of the inulin-containing product indicated that this substitute best imitated the fat, but it had a
significant negative influence on binding the block of product. 5% substitution of fat with potato and
wheat cellulose preparations and inulin in investigated material allowed to obtain nutritionally advanta-
geous, finely comminuted meat product with quality features close to control variant.

Key words: potato cellulose preparation, wheat cellulose preparation, inulin, meat product, physical-
chemical parameters, rheological properties.
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WPELYW WYBRANYCH HYDROKOLOIDOW NA JAKOSC
NISKOTEUSZCZOWYCH KIELBAS PARZONYCH DROBNO
ROZDROBNIONYCH

Streszczenie

W pracy podjgto probg okreslenia wplywu dodatku k-karagenu, gumy guar oraz gumy ksantanowej (w
réznych ilo$ciach i polaczeniach) na jako$¢ niskottuszczowych, parzonych kietbas drobno rozdrobnionych
(7% udziat surowca tluszczowego w skladzie recepturowym). W badaniach okre$lano wptyw zastosowa-
nych dodatkéw (24 h po wyprodukowaniu oraz w trakcie 3-tygodniowego przechowywania) na pH far-
szow, zawarto$¢ wody, bialka i thuszczu, parametry barwy (a*, b*, L*) oraz parametry tekstury. Badania
wykazaly, Ze niecelowe jest zastgpowanie 0,5% dodatku karagenu 0,4% dodatkiem gumy guar lub ksanta-
nu, gdyz powoduje to pogorszenie parametrow tekstury, obniZenie jakosci sensorycznej oraz zwigkszenie
wycieku w pardwkach przechowywanych prézniowo. Przechowywanie parowek przez 3 tyg. skutkowato
wigkszym wyciekiem (w opakowaniu prézniowym) wyrobéw wytworzonych tylko z k-karagenem. Do-
wodzi to, ze jego dodatek, tacznie z ksantanem lub guma guar, op6znia proces synerezy, a wigc jest celo-
wy. Wykazano, Ze istnieje mozliwo$¢ produkowania niskothuszczowych wyrobéw o dobrych wiasciwo-
$ciach technologicznych i wysokiej jakosci sensorycznej, stosujac aczny dodatek 0,2% ksantanu lub
gumy guar z 0,25% x- karagenu.

Slowa kluczowe: hydrokoloidy, k-karagen, ksantan, guma guar, produkty niskottuszczowe.

Wstep

Chcac sprosta¢ oczekiwaniom konsumentow, przemyst spozywczy podejmuje
proby opracowania i wdrozenia nowych technologii niskottuszczowych produktow
[11]. Zmiany w ustawodawstwie polskim umozliwia wykorzystanie w tym celu licz-
nych hydrokoloidow.

Celem badan bylo okreslenie wptywu dodatku k-karagenu oraz gumy ksantano-
wej lub guarowej na jako$§¢ niskottuszczowych kietbas drobno rozdrobnionych wypro-

Drinz. L. Adamczak, dr inz. M. Stowiviski, mgr inz. M. Skup, Zaklad Technologii Miesa, SGGW,
ul. Nowoursynowska 159c, 02-787 Warszawa.
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dukowanych z migsa wieprzowego i wolowego, ocenianych bezposrednio po wytwo-
rzeniu, jak i zapakowanych prozniowo i chtodniczo przechowywanych przez 3 tyg.

Material i metody badan

W kazdej z 5 serii wykonano 9 wariantow paréwek rozniacych si¢ wielkoscia do-
datku i rodzajem uzytych hydrokoloidow. Sk}ad farszow podano w tab. 1.

Tabela l
Sktad farszow [%].
Batter composition [%].
Wariant / Formula
Skiadniki / Ingredients
1 23 a]s el 7]8]o>
Wieprzowina peklowana kl. [ 27
Cured pork, I cl
Wolowina peklowana kl. II 27
Cured beef, I ¢l
Podgardle wieprzowe
7
Yowl
Woda lodowa
15
Ice water
Lod / Ice 24
Razem / Total 100
Przyprawy* / Spice 0,15
Karagen* / Carrageenan 0,5 - - 0,25 | 0,25 | 0,25 | 0,25 | 0,25 | 0,25
Guma ksantanowa*
Xanthan Gum ) 04 ) 0.1 ) 02 ) 0.3 )
Guma guar / Guar Gum - - 0,4 - 0,1 - 0,2 - 0,3

*— dodatek w stosunku do masy farszow
*_ addition in relation to mass of batter

Kietbasy wytwarzano zgodnie ze stosowang w przemysle migsnym technologia pro-
dukcji pardéwek. W kazdej serii badaniom poddano farsze migsne (bezposrednio po
wytworzeniu) oraz paréwki po 24 h od wyprodukowania, jak i po 1, 2, i 3 tyg. prze-
chowywania w warunkach chtodniczych (temp. 4°C). Paréwki przeznaczone do dlugo-
trwalego przechowywania zamykano prézniowo w woreczki barierowe z polietylenu.
W farszach migsnych okreslano pH [18] i ilo$¢ wycieku po obrdbce termicznej
(30g farszu ogrzewano w zlewce przykrytej folig polietylenowa, umieszczonej w tazni
wodnej o temp. 72°C, przez 30 min), natomiast w gotowym produkcie oznaczano:
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podstawowy sktad chemiczny (zawarto$¢ wody [15], thuszczu [16] i biatka [17]), pa-
rametry tekstury (podwojne $ciskanie w urzadzeniu Zwicki 1120 [8]) i barwy (Minolta
CR200), jako$¢ sensoryczna (oceny barwy, zapachy, smaku i konsystencji dokonywat
6-osobowy, przeszkolony i spetniajacy minima sensoryczne zesp6t pracownikéw Za-
ktadu Technologii Migsa SGGW w skali 5-punktowej [4]) oraz straty masy podczas
przechowywania (ilo§¢ wycieku w opakowaniu préozniowym).

Otrzymane wyniki poddano analizie statystycznej stosujac jednoczynnikowa
analizg wariancji.

Whyniki i dyskusja

Zastosowane dodatki hydrokoloidow nie powodowaty statystycznie istotnych
zmian: pH farszu, zawarto$ci wody, tluszczu i biatka oraz zujnosci i sprezystosci goto-
wego produktu. Stad tez wyniki przedstawiono jedynie w formie tabel (tab. 2 i tab. 4).

Tabela 2

Wptyw dodatku hydrokoloidéw na pH i podstawowy sktad chemiczny fars26w i paréwek.
The effect of hydrocolloids on pH and chemical composition of batter and frankfurters.

Wariant
Cecha / Parameters Formula
1 2 3 4 5 6 7 8 9
x| 58159 | 57| 571|571 58157 58/ 57
+s | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,10 | 0,01 | 0,06 | 0,06 | 0,12
Zawartos¢ wody x | 756 | 75,5 { 756 | 752 | 754 | 754 | 752 | 75,5 | 754
Content of water [%]  +s | 0,61 | 0,70 | 0,85 | 0,59 | 0,91 | 0,89 | 0,59 | 0,51 { 0,60
Zawarto$¢ thuszezu X 8,7 8,8 8,5 8,7 8,5 8,6 8,8 8,7 8,6
Content of fat [%] +s | 093] 1,15 090 | 0,80 | 0,67 | 1,04 | 0,84 | 0,75 | 0,81
Zawarto$¢ biatka x | 13,1 13,0 | 13,0 | 13,1 | 13,1 | 13,0 | 12,8 | 13,0 | 13,0
Content of protein {%] s | 0,12 | 0,10 | 0,15 | 0,17 | 0,10 | 0,10 | 0,21 | 0,10 | 0,12

pH

x- warto$¢ $rednia, +s - odchylenie standardowe
X -average value, =s — standard deviation

Najwieksza, $rednia iloécia wycieku termicznego (tab. 3) charakteryzowal sig
farsz kontrolny, tj. z dodatkiem 0,5% xk-karagenu (wariant 1), natomiast najmniejsza
farsz z tacznym dodatkiem 0,25% k-karagenu i 0,3% gumy guar (wariant 9). W przy-
padku farszu z 0,4% dodatkiem gumy guar (wariant 3) zaobserwowano wigksza ilo$§¢
wycieku termicznego niz z farszu z dodatkiem gumy ksantanowej (wariant 2). Analiza
statystyczna otrzymanych wynikéw wykazata istotna (o = 0,05) rdéznicg migdzy iloscia
wycieku termicznego z farszow wytworzonych z dodatkiem: k-karagenu (wariant 1),
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ksantanu (wariant 2) oraz gumy guar (wariant 3). Nie byta ona natomiast statystycznie
istotnie (a0 = 0,05) roznicowana przez iaczny dodatek ksantanu lub gumy guar przy
niezmiennym dodatku k-karagenu. Jednakze farsze z 0,4% lub 0,2% dodatkiem gumy
guar charakteryzowaty sie¢ wigksza ilo$cia wycieku termicznego niz farsze zawierajace
taki sam dodatek gumy ksantanowe;.

Tabela 3

Wptyw dodatku hydrokoloidéw na ilo$¢ wycieku termicznego w farszach oraz straty masy podczas prze-
chowywania paréwek.
The effect of hydrocolloids on cooking and drip loss during storage of frankfurters.

Czas Wariant / Formula
Cecha / Parameter |przechowywania
Storage time

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Iioéé Wcieku X 32 128 3012929 12612724124
ermicznego
Cooking loss 24h

(%] +s | 0,21 | 0,06 | 0,10 | 0,15 | 0,10 | 0,06 | 0,10 | 0,06 | 0,20

Itydzien x | 33 | 45 (3,6 |35 31|37 |29]30]29

Ilweek s | 042 03 {042]0,23| 0,2 | 0,6 | 0,65 0,36 | 0,21

Straty masy podczas | 5 oo oqnic x| 45 | 46 | 45 | 47 | 38 | 41 | 36 | 40 | 3,9
przechowywania

Loss during storage
[%] 2weeks s | 0,89 0,53 0,12 ] 0,61 (0,52 ]026 | 0,59 0,74 | 0,46

3tygodnie x | 56 | 6,0 | 54 | 57 | 52 | 53 | 50| 51| 49

3weeks s | 1,11 0,8210,70) 0,83 | 1,11} 0,53 | 0,61 | 0,91 | 0,92

x- warto$¢ §rednia, +s - odchylenie standardowe
X -average value, +s — standard deviation

Barbut i Mittal réwniez [2] wykazali, iz dodatek - i 1- karagenu oraz gumy ksantano-
wej w ilosci 0,5% istotnie ograniczaty straty masy powstale podczas smazenia kietbas
o obnizonej do ok. 8% zawarto$ci thuszczu. Pietrasik [14] podjat probe okr$lenia
wplywu zréznicowanej zawarto$ci biatka (8, 9 1 10%) i thuszczu (15, 20, 25%) w far-
szu na jako§¢ drobno rozdrobnionych kietbas parzonych produkowanych z dodatkiem
zmiennych ilo§ci k-karagenu i gumy gellan. Stosowanie wymienionych hydrokolo-
1déw pozwolito zmniejszy¢ wycieki termiczne z farszow poddanych ogrzewaniu.
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Tabela 4
Wplyw dodatku hydrokoloidéw na parametry tekstury paréwek.
The effect of hydrocolloids on texture parameters of frankfurters.
Cecha Czas przechowywania Wariant / Formula
Parameter Storage time 1 2 3 4 5 6 7 8 9
24k X 29,5 1 17,1 | 21,2 | 25,7 | 21,8 | 27,8 | 29,9 | 26,7 | 22,8
+s 6,46 | 439 | 571 | 1,55 ] 3,50 | 7,55 | 6,92 |} 3,72 | 3,84
1 tydzien X 31,40 | 18,10 [ 26,30 | 31,00 | 29,90 | 31,90 | 32,00 | 26,30 | 27,30
Twardo$é |y ok T 25 | 434 | 2,76 | 3,70 | 5,63 | 6,46 | 3,13 | 587 | 2,87 | 1,66
Hardness -
(N] 2 tygodnie X 343 |1 20,6 | 26,4 | 32,0 | 28,9 | 30,4 | 31,1 | 29,1 | 26,4
2 weeks +s 503 | 531 | 7,11 | 1,46 | 6,52 | 7,77 | 8,30 | 593 | 1,50
3 tygodnie X 32,10 | 20,50 | 29,80 | 30,00 | 29,00 | 33,30 | 33,40 | 25,70 | 26,20
3 weeks +s 7,42 | 4,64 | 9,17 | 6,22 | 7,50 { 10,64 | 10,08 4,89 | 3,78
24 h X 05 |04 0505 ]05]| 051|044 05]7]05.
£ 0,10 | 0,06 | 0,06 | 0,10 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06
1 tydzien X 06 { 0505 06|06 | 05|05 05]| 06
Spoistosé Iweek +s 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06
Cohesiveness|2 tygodnie X 06 { 051|051 061|051 06| 06| 06105
2 weeks £ 0,06 | 0,06 { 0,00 | 0,00 { 0,06 | 0,00 | 0,06 | 0,06 | 0,06
3 tygodnie X 0,5 |1 0,50 0,6 0,6 0,6 0,7 0,6 0,7 0,6
3 weeks +s 0,06 | 0,10 | 0,12 | 0,06 | 0,06 | 0,12 | 0,10 | 0,12 | 0,10
24 h X 13,2 | 5,9 87 (L7 89 | 124 {125 104 | 7.8
+s 520 ] 3,74 | 425 | 428 | 3,85 | 5,68 | 4,66 | 3,13 | 2,28
. 1 tydzien X 15,1 § 8,1 129 | 16,1 | 149 | 132 | 144 | 13,7 | 12,4
Ci:g‘;i"ss week x| 337 [ 567 551387 | 439 | 476 [ 409 [ 385 [ L1
N] 2 tygodnie X 169 | 80 | 12,1 | 16,4 | 144 | 155 | 14,6 | 13,9 | 11,1
2 weeks e 424 | 4,14 | 461 | 2,82 | 548 | 530 | 5,50 | 5,46 | 3,48
3 tygodnie X 1551 99 | 13,8 | 13,1 { 12,7 | 164 | 152 | 11,3 | 10,5
3 weeks +s 581 1 6,79 | 6,66 | 5,22 | 5,50 { 6,36 | 7,01 | 4,80 | 2,05
oah X 09 | 08} 08 { 0,8 1 08 (09| 09 | 08 | 0,8
+s 0,06 { 0,06 ( 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 { 0,06 | 0,06 | 0,06
1 tydzien X 09 [ 08 }09 0909 |09]) 09| 09|09
Spré‘Zystoéé 1week +s 0,06 | 0,10 | 0,06 | 0,06 | 0,06 { 0,06 { 0,06 | 0,06 | 0,06
Springiness 2 tygodnie X 09 [ 08 | 08 | 08 {08 (09|09 |08 09
2 weeks +s 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 { 0,06 | 0,06 [ 0,06 | 0,06 | 0,06
3 tygodnie X 08 { 09109 |08 |08 |09]| 091 081 08
3 weeks +s 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 { 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06

x- warto$¢ $rednia, +s - odchylenie standardowe

x -average value, +s — standard deviation
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Bez wzgledu na wariant receptury straty masy gotowych wyrobéw, mierzone ilo-
Scia wycieku w opakowaniu proézniowym, zwigkszaly si¢ podczas przechowywania
(tab. 3). Analiza statystyczna wykazala istotny (o = 0,05) wplyw rodzaju hydrokoloidu
tylko po 1-tygodniowym przechowywaniu. Najwyzszymi ubytkami charakteryzowaty
si¢ produkty wytworzone z udzialem poszczegdlnych hydrokoloidéw (warianty 1, 2,
3) oraz wariant z tacznym dodatkiem 0,1% ksantanu i 0,25% «-karagenu (wariant 4).
Istotnie (o = 0,05) najmniejszg ilos¢ wycieku zaobserwowano w przypadku wariantow
wyrobu zawierajacych 0,3% dodatek gum i 0,25% dodatek k-karagenu (warianty 8, 9).
Nalezy podkresli¢, ze podobne tendencje wystgpowaty takze po 2 i 3 tyg. przechowy-
wania, ale byly one statystycznie nieistotne (a = 0,05).

Najwigksza $rednia twardo$cia, 24 h po wyprodukowaniu, charakteryzowaly sie
paréwki z Iacznym dodatkiem 0,25% x-karagenu i 0,2% gumy guar (wariant 7), nato-
miast najmniejsza wyprodukowane z dodatkiem 0,4% gumy ksantanowej (wariant 2).
Duzg twardo$cia cechowaly si¢ rowniez paréwki wariantu kontrolnego (wariant 1).
Dodatek 0,4% gumy guar (wariant 3) tylko nieznacznie zwigkszyt twardos$¢ pardwek
w stosunku do identycznego dodatku gumy ksantanowej. Analiza statystyczna wyka-
zala istotny (o = 0,05) wplyw wielkos$ci dodatku i rodzaju hydrokoloidu na twardo$é
parowek, mierzong 24 h po ich wytworzeniu. Istotne rdznice w twardosci stwierdzono
migdzy paréwkami wytworzonymi z k-karagenem (wariant 1) a z ksantanem lub guma
guar (warianty 2 i 3; tab. 4).

Po 1 tyg. przechowywaniu twardo$¢ paréwek wzrosta w przypadku wigkszosci
wariantow, z wyjatkiem wariantu 8. Przeprowadzona analiza statystyczna wykazala
istotng (o = 0,05) réznice srednich wartosci twardosci pomigdzy produktem zawieraja-
cym w recepturze 0,4% ksantanu (wariant 2) a pozostatymi wariantami parowek.
Zréznicowanie $rednich wartoéci twardosci po 2 i 3 tyg. chlodniczego przechowywa-
nia okazalo sig statystycznie nieistotne (o = 0,05).

Niektore warianty kietbas charakteryzowaly si¢ wzrostem twardo$ci po 11 2 tyg.
przechowywania, a nastgpnie jej obnizeniem. Moglo to byé spowodowane ostabieniem
zelu w wyniku synerezy. Zastosowanie tacznego dodatku k-karagenu oraz gumy ksan-
tanowej lub guar, poprzez zwigkszenie twardosci i stopnia zwigzania tych wyrobow,
wplynely na poprawg ich tekstury. Uzyskane wyniki koresponduja z wynikami Foege-
dinga i Ramsey'a [9], ktérzy wykazali, ze dodatek x-karagenu powoduje wzrost twar-
dosci pardwek. Rowniez Pietrasik [14] zaobserwowal, ze wraz ze wzrostem udziatu
hydrokoloidéw (k-karagen i guma gellan) nastgpuje zwigkszenie twardoSci kietbas
parzonych.

Srednie wartoéci spoistosci pardwek przedstawiono w tab. 4. Nie stwierdzono
wplywu rodzaju ani ilosci stosowanych hydrokoloidéw na spoisto$é kietbas 24 h po
ich wyprodukowaniu, jak i po 1 i 3 tyg. przechowywania. Analiza statystyczna, jedy-
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nie po 2 tyg. przechowywania, wykazala istotny (o0 = 0,05) wptyw rodzaju i ilo$ci
stosowanych hydrokoloidow na spoisto$¢ wyrobu. Migdzy wyrobami zawierajacymi w
skladzie jeden z hydrokoloidéw nie zaobserwowano istotnych réznic (warianty 1, 2, i
3). Zastosowanie ksantanu w farszach zawierajacych x-karagen (warianty 4, 6 1 8)
nieznacznie zwigkszylo spoisto§¢ produktu w poréwnaniu z dodatkiem gumy guar
(warianty 5,719).

Pietrasik [14] nie stwierdzit istotnych statystycznie zmian spoistosci kietbas wy-
produkowanych z réznym poziomem biatka oraz stosowanych hydrokoloidéw. Nato-
miast zmniejszenie udzialu thuszezu w recepturze powodowato wzrost spoistosci kiet-
bas, co wykazali w swych pracach inni badacze (2, 7, 12].

Pomiar parametréw barwy metoda odbiciowa (parametry a*, b* 1 L*) wykony-
wano po 24 h od momentu wyprodukowania kietbas oraz po 1, 2, i 3 tyg. przechowy-
wania (tab. 5).

Wartoéci a* 1 b* sa wspdtrzednymi tréjchromatycznos$ci, przy czym warto$¢ a*
odpowiada barwie czerwonej, b* — zoltej natomiast parametr L* okre$la jasno$¢, a
jego warto$ci zmieniaja si¢ w zakresie od 100 (idealna biel) do O (idealna czemn) [1].

Nie zaobserwowano istotnych réznic (o = 0,05) w warto$ci parametru a* wszyst-
kich wariantow kietbas po 24 h, 1 i 3 tyg. przechowywania. Natomiast po 2 tyg. ob-
serwowano istotne (o = 0,05) zréznicowanie tego parametru. Srednie odnoszace si¢ do
wariantow produktow zawierajacych pojedyncze dodatki hydrokoloidow stanowia
grupe homogenna (warianty 1, 2 i 3). Niewiele wyzsze wartosci parametru a* ozna-
czono w przypadku produktow wytworzonych z guma guar niz z taka sama ilo$cia
ksantanu. W przypadku wariantow z 0,2% dodatkiem tych gum (warianty 6 i 7) zr6z-
nicowanie to bylo statystycznie istotne (a = 0,05).

Hughes i wsp. [10] nie stwierdzili wptywu dodatku x-karagenu ani btonnika
owsianego na warto§¢ parametru a* barwy paréwek przy zmiennym poziomie zawar-
tosci tluszezu (5, 12, 30%) i wody. Ttumaczyli to podobnym udziatem migsa chudego,
a wigc zrodla mioglobiny, ktorej zawarto§¢ w produkcie ma decydujacy wpltyw na
warto$¢ parametru a*.

Analiza statystyczna wykazata istotny (o0 = 0,05) wpltyw rodzaju i ilosci stosowa-
nych hydrokoloidow na warto$¢ parametru b* barwy kietbas 24 h po wyprodukowa-
niu. Istotnie nizsze wartosci stwierdzono w produktach z dodatkiem 0,5% x-karagenu
(wariant 1) niz w produktach zawierajacych 0,4% dodatek gumy ksantanowej (wariant
2) lub guar (wariant 3). Nie stwierdzono réznic we wplywie na parametr b* barwy tej
samej dawki gumy guar lub ksantanowej w obecno$ci k-karagenu. Jednak wraz ze
wzrostem wielkos$ci dodatku stosowanych gum do farszu produktéw, zawierajacych
0,25% karagenu, obserwowano istotne (o = 0,05) zwigkszenie parametru b* barwy. Po
1, 2,1 3 tyg. przechowywaniu nie stwierdzono istotnego zréznicowania wartosci Sred-
nich tego parametru.
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Tabela 5
Wplyw dodatku hydrokoloidéw na parametry barwy paréwek.
The effect of hydrocolloids on frankfurters colour values.
Cecha |Czas przechowywania Wariant / Formula
Parameters Storage time 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Iy X 17,0 16,5 164 16,7 16,7 16,6 16,6 163 16,3
+s 085 0,72 0,75 068 0,68 058 053 049 0,62
1 tydzieh X 174 168 170 17,1 176 170 170 173 17,7
o+ lweek +s 0,67 064 0,15 067 055 061 050 049 0,31
2 tygodnie X 172 169 17,0 168 169 16,7 17,1 162 16,5
2 weeks +s 035 015 0,15 026 026 05 032 035 042
3 tygodnie X 17,7 169 17,5 173 173 174 172 17,0 173
3 weeks +s 0,20 0,21 044 0,10 0,10 032 040 021 0,64
b X 79 87 86 82 8,2 82 84 87 8,7
+s 040 0,10 026 026 026 026 038 026 0,35
1 tydzien X 84 89 88 85 8,8 8,6 87 9,1 9,2
b 1week £ 093 1,15 1,10 1,12 098 1,04 1,04 072 093
2 tygodnie X 84 93 94 87 9,1 89 89 94 98
2 weeks £ 082 078 0,75 09 071 081 070 068 0,25
3 tygodnie X 7,8 88 89 82 8,4 8,3 8,5 8,7 8,9
3 weeks +s 08 055 062 09 056 080 060 0,59 0,64
2k X 61,8 656 646 63,2 623 642 63,0 643 633
+s L1l 145 1,05 1,12 1,64 1,61 147 142 1,13
1 tydzien X 61,8 646 639 626 626 634 626 636 628
L+ lweek +s 0,61 18 137 095 09 198 153 130 1,08
2 tygodnie X 623 64,1 63,7 632 62,7 632 63,0 64,6 63,0
2 weeks £ 065 036 020 0,17 1,08 1,16 0,12 098 1723
3 tygodnie X 628 648 642 634 630 641 635 649 63,0
3 weeks +s 10 201 1,23 1,31 1,11 1,51 1,48 085 197

x- warto$¢ $rednia, +s - odchylenie standardowe
x -average value, +s— standard deviation

Wplyw zastosowanych wariantéw receptury na parametr L* barwy kietbas 24 h
od ich wyprodukowania oraz po 2 tyg. przechowywania okazat si¢ statystycznie istot-
ny (o = 0,05). Stwierdzono réznice pomigdzy jasnoscia barwy produktow wytworzo-
nych z 0,5% dodatkiem x-karagenu (wariant 1), a zawierajacymi 0,4% dodatek ksan-
tanu lub gumy guar (warianty 2 i 3). Tendencja ta zachowana byta zaréwno po 24 h,
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jak i po 2 tyg. przechowywania. Wsrod wyrobow zawierajacych taczny dodatek -
karagenu i jednej z gum, wyzszymi warto$ciami charakteryzowaly si¢ produkty zawie-
rajace ksantan (warianty 4, 6 i 8), przy czym po 24 h przechowywania rdznice te byty
statystycznie nieistotne (o = 0,05). Uzycie 0,3% ksantanu lub gumy guar wraz z 0,25%
dodatkiem karagenu roznicowato istotnie wartosci parametru L* barwy po 2 tyg. prze-
chowywania.

Z wigkszosci danych literaturowych [3, 4, 5, 6, 13] wynika, Zze wraz z obniZzeniem
poziomu thuszczu w recepturze przetworu migsnego nastgpuje wyrazne pociemnienie
barwy produktow. Znajduje to potwierdzenie w wyzszych warto$ciach parametru a*
barwy oraz w towarzyszacym temu zjawisku obnizaniu wartosci parametru L*. Ob-
serwowana, ciemniejsza barwa produktu jest gtéwnie wynikiem pogorszenia si¢ stop-
nia rozproszenia promieni $wietlnych, wlasciwosci optycznej, uzaleznionej w decydu-
Jacym stopniu od zawarto$ci thuszczu.

Ocena sensoryczna obejmowala cztery wyrozniki jako$ciowe, tj.: barwe, zapach,
smak i konsystencjg. Produkty z kazdej serii poddawano ocenie po 24 h od wyprodu-
kowania i po 1 tyg. przechowywania, przy czym przed ocena produkty ogrzewano w
wodzie (5 minut w temp. 80°C). W zwiazku z tym, ze nie prowadzono analizy mikro-
biologicznej, zrezygnowano z oceny sensorycznej kietbas po 2 i 3 tyg. przechowywa-
nia. Jednak takZe i po tym czasie nie zaobserwowano zmian ich aromatu i wygladu.

Oceny sensoryczne barwy byly stosunkowo wysokie (tab. 6). Stwierdzono staty-
stycznie istotny (a = 0,05) wptyw rodzaju i wielkosci dodatku hydrokoloidéw na oce-
ng sensoryczng barwy kietbas, zardéwno po 24 h od ich wyprodukowania, jak i po 1
tyg. przechowywania. Noty za barwg pardwek wytworzonych z pojedynczymi dodat-
kami: k-karagenu, ksantanu i gumy guar (warianty 1, 2 i 3), byly zdecydowanie nizsze
od not pozostatych wariantéw wyrobéw. Kietbasy wyprodukowane z dodatkiem 0,2
lub 0,3% ksantanu badz gumy guar, przy zastosowaniu k-karagenu na niezmiennym
poziomie (0,25%), charakteryzujace si¢ mniejsza intensywno$cia barwy czerwonej
(parametr a*) i wigksza jasno$cig (parametr L*), uzyskiwaly wyzsze noty za barwe.

Wykazano statystycznie istotne (o = 0,05) zréznicowanie not za zapach badanych
wariantow wyrobu (tab. 6). Kietbasy wyprodukowane tylko z dodatkiem xk-karagenu,
ksantanu lub gumy guar (warianty 1, 2 i 3) charakteryzowaly si¢, w poréwnaniu z po-
zostatymi, istotnie nizszymi notami za ten wyrdznik. Zastosowanie dodatku 0,1% gum
powodowalo, ze paréwki uzyskiwaly nizsze noty za zapach niz przy zastosowaniu 0,2
lub 0,3%, przy jednoczesnym dodatku 0,25% «-karagenu.

Noty za smak ocenianych parowek, po 24 h od wyprodukowania, miescity sie w
granicach od 3,8 do 5,0 pkt. Kietbasy z dodatkiem 0,2 i 0,3% ksantanu lub gumy guar,
przy jednoczesnym zastosowaniu 0,25% x-karagenu (warianty 6-9), uzyskaty najwyz-
sze noty za smak tj. 4,5-5,0 pkt (tab. 6). Ten wyroznik oceny sensorycznej produktu
kontrolnego (wariant 1) oceniono nizej. Zdecydowanie najnizej oceniono kielbasy
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wytworzone z 0,4% dodatkiem ksantanu lub gumy guar (warianty 2 i 3). Tylko nie-
znacznie nizsze noty za smak oceniany po 24 h i po 1 tyg. przechowywania, w porow-
naniu z wyrobem kontrolnym, uzyskaly kietbasy z dodatkiem 0,1% gum i jednocze-
snym 0,25% dodatkiem k-karagenu (warianty 4 i 5). Powyzsze rdznice byly staty-
stycznie istotne (a0 = 0,05). Nie stwierdzono natomiast zr6znicowania not za smak
przez uzyty rodzaj gum.

Tabela 6
Wplyw dodatku hydrokoloidéw na ocene sensoryczna paréwek.
The effect of hydrocolloids on frankfurters sensory properties.
Cecha Czas przechowywania Wariant / Formula
Parametr Storage time 1 2 3 4 5 6 7 8 9
24 h X 40 | 36 | 3,7 | 43 | 44 | 48 | 47 | 48 | 48
Barwa +5 0,25 | 0,06 | 0,10 | 0,00 | 0,06 | 0,25 | 0,21 | 0,15 | 0,20
Colour 1 tydzien x 38 135 (36|42 44| 46| 47 47 | 49
1 week +s 0,21 | 0,06 | 0,06 | 0,15 { 0,06 | 0,29 | 0,32 | 0,30 | 0,12
Iy X 40 | 36 | 36 | 43 | 43 | 47 | 48 | 48 | 48
Zapach +s 0,25 | 0,06 | 0,10 { 0,00 | 0,06 | 0,25 | 0,21 { 0,15 | 0,20
Aroma 1 tydzien X 3,80 | 3,50 | 3,50 | 4,20 | 4,30 | 4,60 | 4,70 | 4,70 | 4,90
1 week +8 0,21 | 0,06 | 0,06 { 0,15 { 0,06 | 0,29 { 0,32 { 0,30 | 0,12
24 h X 45 138 | 38 {43 | 43 | 49 | 49 | 49 | 50
Smak xS 0,06 | 0,10 | 0,06 | 0,10 | 0,15 | 0,06 | 0,06 | 0,12 | 0,06
Taste 1 tydzien X 4,50 | 3,60 | 3,70 | 4,40 | 4,40 | 4,90 | 5,00 | 5,00 | 5,00
1 week +s 0,10 | 0,06 | 0,06 | 0,15 { 0,17 { 0,06 | 0,06 | 0,10 | 0,06
24 h X 4,5 42 | 43 44 44 | 49 5.0 50 5,0
Konsystencja +s 0,12 [ 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06
Texture 1 tydzien X 4,40 | 4,00 | 4,00 | 4,30 | 4,30 | 4,90 | 4,90 | 5,00 | 5,00
1 week +s 0,10 | 0,06 | 0,10 | 0,10 { 0,12 | 0,06 | 0,06 | 0,06 | 0,06

x — warto$¢ Srednia, +s — odchylenie standardowe
X — average value, s — standard deviation

Pietrasik [14] podaje, ze zastosowane dodatki polisacharydowe (karagen i guma
gellan) nie tylko nie wnosily obcego, nietypowego dla kutrowanych kietbas parzonych
smaku, lecz wrecz przeciwnie, dzigki wiasciwosciom i zdolno$ciom do smakowego
imitowania tluszczu, spowodowaty nasilenie doustnych wrazen smakowitosci wedlin
niskottuszczowych.

Najnizej oceniono konsystencje¢ wyrobéw zawierajacych tylko pojedyncze dodat-
ki ksantanu lub gumy guar (tab. 6). Statystycznie istotny (o = 0,05) okazat si¢ wplyw
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zastosowanych dodatkéw 1 ich wielko$ci na oceniang sensorycznie konsystencjg kiet-
bas. Uzycie ksantanu, jak i gumy guar, w ilosciach 0,2 1 0,3% dawalo zblizone rezulta-
ty, zdecydowanie lepsze niz przy dawce 0,1%. Wysokie oceny wyrobow zawieraja-
cych taczny dodatek k-karagenu i gumy ksantanowej lub guar, w poréwnaniu z notami
uzyskiwanymi przez wyroby wytworzone tylko z jednym hydrokoloidem, wskazuja na
ich synergistyczne oddzialywanie w ksztaltowaniu konsystencji gotowego wyrobu.
Poréwnujac $rednie noty uzyskane w ocenie sensorycznej konsystencji paréwek z
wynikami obiektywnych pomiaréw tekstury mozna zauwazyc¢, ze probki charakteryzu-
jace sie wigksza twardo$cia oceniano z reguly wyzej za ich konsystencjg. Tendencja ta
widoczna byla w przypadku wigkszosci wyprodukowanych kielbas, podczas catego
okresu przechowywania.

Whioski

1. Zastosowane dodatki hydrokoloidow (k-karagen, ksantan i guma guar) nie powo-
dowaly zmian: pH farszéw, zawarto§ci wody, ttuszczu i biatka oraz Zujnosci i
sprezysto$ci do$wiadczalnych kietbas drobno rozdrobnionych, réznicowaty nato-
miast ich twardo$¢ i spoistos¢.

2. W miar¢ zwigkszania dodatku gum — ksantanowej i guarowej przy jednoczesnym
zastosowaniu 0,25% k-karagenu — nastgpowalo istotne zmniejszenie ilosci wycie-
ku po obrébce termiczne;.

3. Niecelowe jest zastgpowanie 0,5% dodatku k-karagenu 0,4% dodatkiem gumy
guar lub ksantanu, gdyz powoduje to pogorszenie parametrow tekstury, obnizenie
ocen za wyrozniki sensoryczne oraz zwigkszenie wycieku w parowkach przecho-
wywanych préozniowo.

4. Niezaleznie od zastosowanych hydrokoloidéw, podczas 3-tygodniowego prze-
chowywania parowek obserwowano ich pociemnienie, na co wskazuje wzrost
wartosci parametrow a* i b* oraz, w wigkszosci przypadkow, obnizZenie parametru
L* barwy.

5. Bez wzgledu na zastosowany dodatek hydrokoloidéow, przechowywanie parowek
przez 2 tyg. powodowalo wzrost ich twardosci 1 zujnosci, natomiast po 3 tyg.
stwierdzono tylko nieznaczne obnizenie tych parametrow tekstury.

6. Przechowywanie paréwek przez 3 tyg. skutkowato wigkszym wyciekiem (w opa-
kowaniu prézniowym) wyrobéw wytworzonych tylko z k-karagenem. Dowodzi
to, ze jego dodatek, Iacznie z ksantanem lub guma guar, opdznia proces synerezy,
a wigc jest celowy.

7. Istnieje mozliwo§¢ produkowania niskottuszczowej k1e{basy drobno rozdrobnio-
nej, parzonej, charakteryzujacej si¢ podczas minimum 1-tygodniowego przecho-
wywania dobrymi wlasciwoséciami technologicznymi oraz wysoka jakos$cia senso-
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ryczna, stosujac 0,2% dodatek ksantanu lub gumy guar przy Jednoczesnym zasto-
sowaniu 0,25% k-karagenu w stosunku do masy farszu.
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THE EFFECT OF SELECTED HYDROCOLLOIDS ON QUALITY CHARACTERISTICS
OF LOW-FAT COMMINUTED SCALDED SAUSAGES
Summary

The effect of addition of kappa carrageenan, guar gum and xanthan gum (in different proportion and
combinations) on quality of low-fat comminuted scalded sausages (7% of yowl in the formulation) was
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evaluated. The influence of these additives on pH, contents of water, fat and protein, colour values (a*, b*,
L*) and texture parameters was investigated. It was proved that replacement of 0.5% carrageenan by 0.4%
guar or xanthan gum was not advantageous. This caused worsening of texture parameters, sensory scores
and greater drip loss during storage of vacuum packed frankfurters. Greater drip loss was also observed
during 3 weeks storage of frankfurters with addition of only carrageenan. Common addition of carra-
geenan and guar or xanthan gum retarded syneresis. Therefore it could be recommended. The best quality
product (with good technological properties and high sensory quality) was obtained with the simultaneous
addition of 0.2% of xanthan or guar gum and 0.25% of kappa carrageenan.

Key words: hydrocolloids, kappa (k) carrageenan, xanthan gum, guar gum, low fat comminuted, scalded
sausages.
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WPLYW SOLI JODOWANEJ NA ZMIANY ILOSCIOWE
I JAKOSCIOWE TIAMINY W KOTLETACH MIELONYCH
Z MIESA INDYCZEGO

Streszczenie

Celem pracy bylo okreslenie wplywu soli jodowanej na zmiany iloSciowe i jako$ciowe tiaminy
podczas obrébki cieplnej, jak i przechowywania potraw z migsa indyczego. Jako zmiennosé potencjalnego
oddziatywania jodku potasu wybrano uzycie soli jodowanej oraz preparatéw kolagenu impregnowanych i
nieimpregnowanych jodkiem potasu. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze podczas
smazenia mi¢sa mielonego zniszczeniu uleglo okoto 40% tiaminy ogdlnej. Dodatek soli jodowanej jod-
kiem potasu zwigkszyt podatno$é na rozpad tiaminy wolnej i zwiazanej podczas smazenia, jak i przecho-
wywania o okoto 6%. Zastosowanie, jako nosnika jodu, preparatu kolagenu impregnowanego jodkiem
potasu lub mieszaniny kolagenu z sola jodowana spowodowal zmniejszenie ubytkéw tiaminy, w odniesie-
niu do strat w obecnosci soli jodowanej $rednio o 5%.

Slowa kluczowe: tiamina, migso indycze, kolagen, nosniki jodu, jodowanie zywnosci.

Wstep

Jednym z czynnikoéw okres$lajacych jakos¢ produktu i prawidtowo$é stosowanych
zabiegow jest zawartos¢ niezbednych, a zarazem niestabilnych witamin. Do najbar-
dziej wrazliwych nalezy witamina B, — tiamina oddziatujaca na os$rodkowy i obwodo-
wy uklad nerwowy, gtéwnie poprzez udzial w przemianie posredniej weglowodanow.

Po produktach zbozowych i nasionach ro$lin straczkowych, migso stanowi gtow-
ne zrodlo tiaminy w naszej diecie. Biorac pod uwagg atrakcyjno$¢ migsa drobiowego i
jego wyrobow, wynikajaca z zainteresowania na rynku konsumenckim, jak i walorow
zywieniowych, wzrasta jego rola jako jednego ze zrodet tiaminy w naszej diecie.

Tiamina wystepuje w formie wolnej, jako chlorowodorek tiaminy oraz w formie
zwiazanej, gtéwnie w postaci estrow mono-, di- i trifosforanowych [3, 4, 5, 9]. Bada-
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jac tempo termicznego rozpadu tiaminy [7] stwierdzono, Ze zalezy ono migdzy innymi
od relacji ilo$ciowych tiaminy wolnej i zwiazanej, a w pozniejszych latach wykazano,
ze tiamina wolna jest znacznie odporniejsza anizeli tiamina wystgpujaca w formie
zwiazanej [5, 11, 21].

W technologii migsa szerokie zastosowanie znajduja procesy cieplne, ktore obok
korzystnych zmian, wywotujacych uzdatnienie komsumpcyjne produktoéw, jak i wy-
dhuzenie trwato$ci mikrobiologicznej, powoduja takze niekorzystne zmiany odnoszace
si¢ miedzy innymi do tiaminy. W procesie smazenia z udziatem tluszczu straty wywo-
lane dzialaniem wysokiej temperatury potggowane sa poprzez oddziatywanie powsta-
jacych produktow utlenienia ttuszczu i wynosza od 10 do 50% [1, 2]. Zwigkszenie
stopnia rozdrobnienia surowca, poprzez intensywniejsza penetracjg czynnika
grzewczego, jak 1 wyptukiwanie do roztworu, przyczynia si¢ do zwigkszenia ubytkow
tiaminy wolnej i zwiazanej [6, 13, 21]. Badania dotyczace wptywu dodatku utlenione-
go oleju do migsa wolowego wykazaly zwigkszenie ubytkéw tiaminy ogélnej o 40 -
50% przy zwigkszonej wrazliwosci tiaminy zwigzanej [18].

Wykazano, Ze tiamina w obecnosci jodu, jako substancji utleniajacej, przechodzi
w biologicznie nieczynny zwiazek [3, 4]. Dlatego tez, w celu maksymalnego zacho-
wania tiaminy podczas skladowania i dalszej dystrybucji przetworéw migsnych, wazne
staje si¢ poznanie wptywu soli jodowanej na retencjg tej witaminy podczas obrobki
cieplnej oraz przechowywania.

Celem pracy byto okreélenie wptywu soli jodowanej na zmiany ilo§ciowe i jako-
Sciowe tiaminy podczas obrébki cieplnej, jak i przechowywania potraw z migsa indy-
czego. W modelu pracy zastosowano uwarunkowania technologiczne wynikajace ze
zmienno$ci nosnika soli jodowanej oraz warunkéw przechowywania. Sposréd warun-
kéw przechowywania uwzgledniono przechowywanie chlodnicze oraz zamrazalnicze.
Uwzgledniono zmienno$¢ potencjalnego oddziatlywania jodku potasu poprzez uzycie
soli jodowanej oraz izolatéw kolagenu impregnowanych i nieimpregnowanych jod-
kiem potasu.

Material i metody badan

Do badan uzyto migso indycze, wykorzystujac miesnie piersiowe, uda oraz pod-
udzia. Mieso zostato zakupione od anonimowego producenta. W celu uzyskania jedno-
rodnosci tkankowej materialu surowiec oddzielano od kosci, mielono i mieszano w
proporcji masy piersi do masy ud i podudzia 1:1. Przy sporzadzaniu potraw uzyto
chlorku sodu cz.d.a. i wzbogaconego jodkiem potasu w ilosci 3mg/100g oraz preparat
kolagenu.

Preparat kolagenu otrzymano z omigsnej zewngtrznej mig$nia najdluzszego
grzbietu §wini Epimissium m. longissimus dorsi metoda Koppa [10, 12] i liofilizowa-
no. Cze$¢ preparatu kolagenu impregnowano jodkiem potasu. Impregnacja polegala na
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uwodnieniu preparatu w roztworze jodku potasu o stezeniu 7,5 ng KJ/100g, przy za-
stosowaniu proporcji preparatu do roztworu jak 1:4 (m/m). Stezenie dodanego jodku
potasu dobrano zgodnie z ilo$cia wprowadzong wraz z chlorkiem sodu.

Przyjeto nastgpujace warianty poszczegdlnych komponentéw (% w stosunku do
masy miesnej):
¢  Wariant I — 2% chlorku sodu.

e  Wariant Il - 2% soli kuchennej jodowanej jodkiem potasu.
e  Wariant III - 2% preparatu kolagenu i 2% soli jodowanej jodkiem potasu.
e Wariant IV — 2% preparatu kolagenu impregnowanego jodkiem potasu.

Kotlety mielone smazono na utwardzonym thuszczu ro§linnym ,,Planta” przez 10
min, przy uzyciu tradycyjnych metod. Tak przygotowane proby przechowywano w
warunkach chlodniczych (temp. 4°C) przez 6 dni oraz zamrazalniczych (-18°C) przez
20 dni.

Bezpos$rednio po produkeji, jak i po wymaganym okresie przechowywania, okre$lano
zmiany ilosciowe 1 jako$ciowe tiaminy ogoélnej oraz wolnej metoda tiochromowa [17].
Zawarto$¢ tiaminy zwigzanej okres§lano z réznicy tiaminy ogoélnej i wolne;j.

Wyniki zawarto$ci tiaminy przedstawiono w przeliczeniu na sucha mase bez-
thuszczowa (s.m.b.). W tym celu oznaczono zawarto$¢ wody metoda suszarkows [15],
thuszczu metoda ekstrakcyjno — wagowa wg Soxhleta przy uzyciu jako rozpuszczalni-
ka eteru naftowego [16] oraz bialka na podstawie zawartosci azotu oznaczonego meto-
da Kjeldahla {14]. Azot ogdlny przeliczono na bialko stosujac mnoznik 6,25.

Uzyskane wyniki pomiaru zawartosci tiaminy i wskaznikéw utlenienia thuszczu
poddano jednoczynnikowej analizie wariancji za pomoca testu Tukey’a, na poziomie
istotnosci a < 0,05 [8].

Wiyniki i dyskusja

Na podstawie uzyskanych wynikéw oznaczenia zawarto$ci tiaminy w kotletach
mielonych (tab. 1) stwierdzono niekorzystne oddzialywanie obrobki cieplnej na stabil-
nos¢ zaréwno tiaminy wolnej, jak i zwigzanej, niezaleznie od zastosowanych dodat-
kéw. Niekorzystne oddzialywanie obrobki cieplnej potwierdzone zostalo wczeéniej-
szymi badaniami i nalezy wiaza¢ z niekorzystnym oddzialywaniem wysokiej tempera-
tury [2, 19]. Najmniejsze ubytki tiaminy ogdlnej stwierdzono w kotletach mielonych z
dodatkiem chlorku sodu, gdzie straty siggaty 38%. Czynnikiem potggujacym destruk-
tywne oddzialywanie wysokiej temperatury okazat si¢ dodatek soli jodowanej, w
obecnosci ktorej stwierdzono 45% ubytki tiaminy ogolnej, przy wigkszej podatnosci
na rozpad tiaminy zwigzanej. Wprowadzenie wraz z sola jodowang preparatu kolagenu
pozwolilo na zmniejszenie ubytkéw tiaminy do 42%. Przy zastosowaniu kolagenu
impregnowanego jodkiem potasu stwierdzono ubytki tiaminy ogélnej wielkosci 40%,
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co nalezy wiaza¢ przyczynowo z otoczeniem przez czasteczki kolagenu jodku potasu i
tym samym ograniczeniem jego utleniania do wolnego jodu [20].

Tabela l

Wptyw soli jodowanej na zmiany ilosciowe i jako$ciowe tiaminy podczas obrébki cieplnej kotletéw mie-
lonych z migsa indyczego.

The influence of salt iodized on quantitative and qualitative changes of thiamine during thermal process-
ing turkey burgers

Zawarto$¢ tiaminy [mg/100g s.m.b.]
Thiamine content [mg/100g free-fat dry matter]

Wariant - -
technologiczny ogélna wolna zwiazana
Technological way total free form bound form
X0 [% *] XW [%)] XO-XW [%]
NaCl 037" | 61,67 | 029° | 61,70 0,08 61,54
NaCl+K]J 0,33'3,0 55’00 0’26c,b,a 55’32 0’07 53’85

Preparat kolagenu+NaCl+KJ
Collagen preparation +NaCl+KJ
Preparat kolagenu impregnowany KJ
Collagen preparation impregnated 0,36 60,00 0,27°* 57,45 0,09 69,23

with potassium iodide

0,35 | 5833 | 027%* | 5745 0,08 61,54

[%] — zawarto§¢ tiaminy w stosunku do migsa surowego

* _ $rednie oznaczone réznymi literami w tej samej kolumnie rdznia si¢ w sposob istotny statystycznie
przy p < 0,05

[%] — thiamine content in comparison with thiamine content in raw meat

* _ means in the same columns with different letters are significantly different (p < 0,05)

Przechowywanie chlodnicze, jak i zamrazalnicze, kotletow mielonych wptyngto
na poglebienie strat obu form tiaminy, przy dominacji niekorzystnego oddzialywania
przechowywania chlodniczego (tab. 2).

Po 6 dniach przechowywania kotletow z dodatkiem chlorku sodu w temp. 4°C
zawarto$¢ tiaminy ogolnej ulegta zmniejszeniu o 38%. Dodatek soli jodowanej przy-
czynit si¢ do powigkszenia tych strat o 8%. Zastosowanie kolagenu impregnowanego
jodkiem potasu jak i mieszaniny kolagenu z sola jodowana spowodowalo obnizenie
strat tiaminy ogodlnej o 5% w odniesieniu do préb przechowywanych z sola jodowana.
Analogiczna zalezno$¢ zaobserwowano podczas przechowywania w temperaturze
-18°C, gdzie ubytki w kotletach z dodatkiem czystego chlorku sodu wynosity 11%.
Obecno$é jodku potasu przyczynita si¢ do powigkszenia wspomnianych ubytkéw do
18% przy wiekszej podatnosci na rozpad tiaminy zwigzanej. Obecnos¢ kolagenu w
obu postaciach spowodowata zmniejszenie wspomnianych strat do okoto 15%.
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Tabela 2

Wplyw soli jodowanej na zmiany ilosciowe i jakoSciowe tiaminy podczas przechowywania kotletow
mielonych z migsa indyczego

The influence of salt iodized on quantitative and qualitative changes of thiamine during storage of turkey
burgers

Zawarto$¢ tiaminy [mg/100g s.m.b.]

Wariant Thiamine content [mg/100g free-fat dry matter]
technologiczny ogodlna wolna zwigzana
Technological way total free form bound form
xo | [%*] xw | [%] x0-xw | [%]
Przechowywane w 4°C/6 dni
Storage 4°C/6 Days

NaCl 0,23% 62,16 0,18% 62,07 0,05 62,50

NaCI+KJ 0,18° 54,55 0,14° 53,85 0,04 57,14

Preparat kolagenu+NaCl+KJ
Collagen preparation +NaCl+KJ
Preparat kolagenu impregnowany KJ
Collagen preparation impregnated | 0,21°* | 5833 | 0,17°* | 62,96 0,04 44,44

with potassium iodide

021°* | 60,00 | 0,17>* | 62,96 0,04 50,00

Przechowywane w —18°C/20 dni
Storage —18°C/20 Days

NaCl 0,33" 89,19 0,27 93,10 0,06 75,00

NaCIl+KJ 0,27° 81,82 | 0,22% | 84,62 0,05 71,43
Preparat kolagenu+NaCl+KJ
Collagen preparation +NaCl+KJ
Preparat kolagenu impregnowany KJ
Collagen preparation impregnated | 0,31°* | 86,11 | 0,24°®* | 88,89 0,07 77,78
with potassium jodide

0,31°* 88,57 0,25 92,59 0,06 75,00

(%] — zawarto$é tiaminy w stosunku do migsa smazonego

* — érednie oznaczone réznymi literami w tej samej kolumnie roznia sig w sposob istotny statystycznie
przy p < 0,05

[%] — thiamine content in comparison with thiamine content in frying meat

* — means in the same columns with different letters are significantly different (p < 0,05)

Whioski

1. Podczas obrdbki cieplnej ~ smazenia migsa mielonego — zniszczeniu ulega okolo
40% tiaminy ogdlne;.

2. Przechowywanie chiodnicze, jak i zamrazalnicze, potraw z migsa mielonego po-
woduje zwigkszenie ubytkéw obu form tiaminy, przy czym podczas przechowy-
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wania chlodniczego stwierdzono wigksze straty.

3. Tiamina zwigzana wykazuje wigksza podatno$¢ na rozpad zardbwno podczas sma-
Zenia jak i przechowywania potraw migsnych.

4. Dodatek soli jodowanej jodkiem potasu zwigksza podatno$¢ na rozpad tiaminy
wolnej 1 zwiazanej podczas smazenia jak i przechowywania

5. Zastosowanie, jako no$nika jodu, preparatu kolagenu impregnowanego jodkiem
potasu lub mieszaniny kolagenu z solg jodowana powoduje zmniejszenie ubytkow
tiaminy, w poréwnaniu ze stratami w obecnosci soli jodowane;j.
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EFFECT OF IODINATED SALT ON QUANTITATIVE AND QUALITATIVE CHANGES
OF THIAMINE IN GROUND TURKEY BURGERS

Summary

The aim of the work was to determine the effect of iodinated salt on quantitative and qualitative
changes of thiamine during thermal processing and storage of turkey meat products. As a variability of
potential effect of potassium iodide, application of iodinated salt and collagen isolates impregnated or not
with potassium iodide were investigated. It was found that during frying ground meat about 40% of total
thiamine was destroyed. Cool and freeze storage contributes to further increase of the losses of both forms
of thiamine with more unfavorable effect of cool storage causing the losses up to 28%. An addition of the
salt iodinated with potassium iodide increases susceptibility of both free and bound thiamine to decompo-
sition during frying and storage by about 6%. Application of the collagen preparation impregnated with
potassium iodide or a mixture of collagen and iodinated salt lowers thiamine losses by, on average, 5% as
compared to the losses in the presence of iodinated salt.

Key words: thiamine, turkey meat, collagen, iodine carrier, food iodination.
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EWA SZUKALSKA

WPLYW KONFIGURACJI GEOMETRYCZNEJ
OKTADECENOWYCH KWASOW TLUSZCZOWYCH W ZYWNOSCI
NA SZYBKOSC UTLENIANIA LIPIDOW

Streszczenie

W pracy dokonano przegladu literaturowego w zakresie sktadu kwasow tluszczowych w triacyloglice-
rolach, bedacych skiadnikami wielu produktow spozywczych. Wykazano, ze dominujace sg kwasy okta-
decenowe (C18:1), zaréwno izomery cis, jak i trans. Zrédtem tych ostatnich sa przede wszystkim thuszcze
uwodornione i tluszcze przezuwaczy, ale powstajg tez podczas rafinacji ttuszczow, gldwnie na etapie
odwaniania. Celem pracy bylo poréwnanie odpornosci na utlenianie kwaséw oktadecenowych cis i trans.
Badania prowadzono na estrach metylowych kwasu oleinowego i elaidynowego oraz na cze§ciowo uwo-
dornionych olejach: oliwkowym i rzepakowym podwéjnie ulepszonym. W celu uzyskania préb o tym
samym stopniu uwodornienia, jednakowej zawarto$ci kwaséw 18:1, lecz réznych proporcjach izomeréw
cis 1 trans tych kwasow, uwodomienia prowadzono zaréwno na $§wiezym, jak i czgéciowo zatrutym siarkg
katalizatorze niklowym Pricat 9920 lub na katalizatorze niklowo-siarczkowym Pricat $908. Do badania
odpornosci na utlenianie stosowano 2 przyspieszone testy: skaningowej kalorymetrii réznicowej (DSC) i
test termostatowy Schaala.

Badania wykazaly, ze tluszcze zawierajace wigcej izomerdw frans niz cis kwaséw oktadecenowych,
przy poréwnywalnych zawarto$ciach kwas6w monoenowych i polienowych, charakteryzuja si¢ wyzsza
odpornos$cia na utlenianie. Upowaznia to do wnioskowania, ze konfiguracja geometryczna kwaséw ttusz-
czowych oktadecenowych w triacyloglicerolach ma wplyw na szybkos¢ utleniania thuszczu. W przypadku
estrow metylowych kwasu oleinowego i elaidynowego réznice w odpornosci na utlenianie byly nieznaczne.

Slowa kluczowe: kwasy oktadecenowe, olej oliwkowy i rzepakowy, odporno$¢ na utlenianie.

Wprowadzenie

Utlenianie nienasyconych kwasow tluszczowych (KT) w lipidach uwaza sig¢ za
gléwna przyczyng psucia si¢ wielu artykuléw spozywczych. O szybkosci utleniania
decyduje zaréwno stopien nienasycenia kwaséw tluszczowych, jak i rodzaj wiazaf
podwdjnych (izolowane lub sprzezone, o konfiguracji geometrycznej trans lub cis).

Dr inz. E. Szukalska, Katedra Technologii i Chemii Tluszczéw, Politechnika Gdariska, ul. Narutowicza
11/12, 80-952 Gdansk.
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Kwasy tluszczowe z wiazaniami sprz¢zonymi (>2 wigzan podwojnych) utleniaja sig
szybciej niz z izolowanymi. Réwniez bardziej podatne na utlenianie sa kwasy z wiaza-
niami o konfiguracji cis. Jednakze prac tych jest niewiele i nie dotycza one kwasow
monoenowych [15].

Nienasycone KT o konfiguracji trans wystgpuja w tluszczach przezuwaczy, w
olejach odwonionych oraz w olejach czgsciowo uwodornionych. W ttuszczach prze-
Zuwaczy izomery trans powstaja w Zwaczu w wyniku biouwodornienia. Ich ilo$é za-
zwyczaj nie przekracza 10% i zmienia si¢ w szerokich granicach, np. w thuszczu
mlecznym zalezy od sposobu zywienia krow [30] oraz ich rasy [40]. W migsie prze-
zuwaczy ilo$¢ izomerow trans zalezy od jego gatunku [25].

W thuszezach roslinnych, w ktoérych kwasy natywne maja konfiguracijg cis, izo-
mery trans powstaja podczas proceséOw rafinacyjnych, gtéwnie — odwaniania [5, 14,
23, 24, 29, 32]. Ich ilo$¢ zazwyczaj nie przekracza 2% sumy KT [5, 11, 23, 32] i zale-
zy od czasu i temperatury procesu. Wzrost temperatury powoduje gwaltowny wzrost
izomeryzacji, zwlaszcza w obrebie kwasoéw polienowych (gtownie linolenowego -
18:3, w mniejszym stopniu linolowego - 18:2) [11, 14], skutkiem czego tracq one wla-
sciwosci charakterystyczne dla NNKT.

Jednakze gtéwnym zrédtem izomerdéw trans w zywnosci sa thuszcze czgsciowo
uwodornione — ich zawarto$¢ moze siggaé ok. 60% zawartosci wszystkich KT [11, 20,
33]. Powstaja one w wyniku transizomeryzacji, ktora jest reakcja uboczna, towarzy-
szacq procesowl wysycania wigzan podwodjnych w KT [10]. Ilo§¢ izomerow zalezy od
rodzaju thuszezu i stopnia jego uwodornienia [36], parametrow procesu, zwlaszcza
temperatury [8, 18, 19] i ci$nienia [16], a takze od ilosci [17], rodzaju stosowanego
katalizatora [9] i krotno$ci jego uzycia [36]. Najwigksze iloSci izomeréw trans (do
65%) uzyskuje si¢ poprzez uwodornienie na katalizatorach niklowo-siarczkowych, a
otrzymane produkty, bedace sktadnikami namiastek masta kakaowego, stuza jako po-
lewy cukiernicze [28].

Wszystkie tluszcze zawierajace izomery trans nienasyconych kwasow ttuszczo-
wych wchodza w sklad produktéw zywnosciowych, takich jak: margaryny, szortenin-
gi, stodkie kremy do smarowania pieczywa, produkty migsne, mleczarskie, piekarskie i
cukiernicze, zupy i sosy, czipsy, lody i wiele innych [1, 4, 22, 26, 31, 33, 34, 35].
Réwniez lipidy mleka kobiecego, ktére jest najlepszym pokarmem dla niemowlat,
zawierajg izomery trans [21, 37].

Gloéwnymi sktadnikami frakcji trans izomeréw sg kwasy oktadecenowe 18:1 [1,
27, 33, 39], co przedstawiono w tab. 1. Trans-polienowe kwasy (18:2 i 18:3) réwniez
wystepuja w naszych dietach, lecz w mniejszych ilosciach. Obydwie kategorie izome-
row sa uznawane za niepozadane sktadniki zywnosci [3, 35]. Wyjatek stanowia sprzg-
zone dieny kwasu linolowego (CLA — conjugated linoleic acids), glownie izomery 9c,
11t110t, 12¢ [2, 12, 13].
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Tabelal

Zawarto$¢ kwasow tluszczowych o konfiguracji trans (TKT) oraz kwaséw C18:1 trans [w % catkowitej

zawarto$ci kwaséw thuszczowych] w wybranych produktach spozywczych.

Trans fatty acids (TFA) and trans 18:1 acids [as percentage of total fatty acids] in selected food products.

Produkt spozywczy I TKT Zrodlo
:1
Foodstuffs Z TFA C18:1 trans Reference
Czipsy / Chips 0,8+24.8 0,1+17,3 39
Ciastka / Cakes 1,5+42,2 1,5+41,4 39
nie 0znaczano
Lody / Ice creams not detected 0+19.4 39
Zupy i sosy / Soups and souces 2,4+354 2,3+34,0 34
Chleb / Bread 0+16,3 0+14,9 34
Produkty mleczarskie / Milk products 1,5+7,9 1,0+6,3 34
Thuszcz smazalniczy sw1§zy z Burger King / Frying 192274 18,5425, 27
fat (new) from Burger King
Ttuszcz smazalniczy $wiezy z Mc Donald’s / Frying . .
fat (new) from Mc Donald’s 16,9+18,7 16,1+17,0 21
W okki -
Xbrane margaryr}y migkkie polskie/ Selected 1,169 0,6+6.7 2
polish soft margarines
Wyb kanadyjski -
Vybrane margaryny kanadyjskie / Selected cana 09-448 02+373 31
dian margarines
Wyb: bulgarski lgari
y rar.le margaryny butgarskie / Selected bulgarian 0+112 0+11,2 2%
margarines
Wybrane margaryny niemieckie, holenderskie i ] .
USA /Selected german, dutch and USA margarines 1,6+27,9 1,2:272 26
W —
ybrar.le margaryny niemieckie / Selected german 02+25,0 0,1:23.0 34
margarines
Wybrane thiszcze smazalnicze holenderskie i but-
garskie / Selected dutch and bulgarian shortenings <0,2+47,5 0+47,0 26
Thuszcze do smazenia i pieczenia / Shortenings 0,1+38,0 0,1+30,9 34

Jak wykazano powyzej, gldownymi izomerami frans obecnymi w Zywnosci, czgsto
w duzych ilosciach, sa kwasy oktadecenowe (18:1). Interesujace byto zatem okreSlenie
roznic w szybkosci utleniania kwasow oktadecenowych w zalezno$ci od ich konfigu-
racji geometrycznej, co jest celem przedstawionej pracy.

Material i metody badan

Badania byly prowadzone w ukladzie modelowym — na estrach metylowych kwa-
su oleinowego (18:1 cis) i elaidynowego (18:1 trans) oraz na olejach zawierajacych w
swym skladzie wysokie stgzenia kwaséw oktadecenowych, gtéwnie oleinowego, tj. na

oleju oliwkowym i rzepakowym:
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1. Oleinian metylu (o czystosci 99,3%) otrzymano z oleju oliwkowego, ktdrego estry
metylowe poddano 5-krotnej krystalizacji z metanolem, z zastosowaniem moczni-
ka [38].

2. FElaidynian metylu (o czystoSci 98,5%) otrzymano przeprowadzajac handlowy
preparat kwasu elaidynowego firmy Biochemicals w estry metylowe.

3. Olej oliwkowy natywny i uwodorniony. W celu uzyskania préb o zblizonej zawar-
tosci kwaséw oktadecenowych i o zroéznicowanej zawartodci izomerdw cis i trans
tych kwaséw, olej natywny poddano uwodornieniu, stosujac katalizator niklowy
(Pricat 9920) o réznym stopniu zatrucia zwiazkami siarki (ITC-allilu). Organiczne
zwiazki siarki modyfikuja katalizator niklowy w kierunku kontaktu izomeryzuja-
cego, przez co przy tym samym stopniu uwodornienia tworzy si¢ wigcej izome-
row trans. Uwodomienia prowadzono w reaktorze laboratoryjnym typu ,,dead
end” [7] do 3 réznych poziomdéw nienasycenia oleju, wyrazonych iloscia pochto-
nigtego wodoru: 15, 30 i 45 cm®/g oleju, co odpowiadato obnizeniu liczby jodowej
(ALJ), odpowiednio, o okolo 15, 30 i 45 jednostek. Liczbe jodowa oznaczano
zgodnie z norma PN-ISO 3961 [42]. SteZenie dodanego ITC-allilu zmieniato sie
od 0 do 20 ppm siarki.

4. Olej rzepakowy podwajnie ulepszony bielony i uwodorniony. Olej uwodorniano na
2 katalizatorach: niklowym Pricat 9920 i niklowo-siarczkowym Pricat 9908, w re-
aktorze laboratoryjnym typu ,,dead end” do 2 réznych pozioméw nienasycenia
oleju odpowiadajacych obnizeniu liczby jodowej o okoto 20 i 35 jednostek.

Sktad kwasow tluszczowych oznaczano metoda chromatografii gazowej w apara-

cie Pye-Unicam 4550 z FID. Stosowano kolumng o dtugosci 30 m i $rednicy 0,25 mm

z fazg polarna CP Sil 88 (kolumna DB-23 firmy J. & W. Scientific). Temp. kolumny

wynosita 180°C, gazem no$nym byt hel. Interpretacja jakosciowa KT oparta zostata na

wyznaczonych na podstawie wzorcéw warto$ciach rownowaznika dlugosci tancucha.

Zawartos¢ izomerow trans wyznaczono metoda spektrofotometrii w podczerwieni w

aparacie Specord M 80, firmy Carl Zeiss Jena, stosujac tzw. metode odniesienia [6].
Odporno$¢ na utlenianie oznaczano metodami zaliczanymi do testow przyspie-

szonych:

1. Metoda skaningowej kalorymetrii roznicowej (differential scanning calorimetry-
DSC), polegajaca na rejestracji przez analizator termiczny przemian termicznych,
zachodzacych w utlenianym thuszczu. Do badan stosowano aparat firmy Mettler
TC 10A. Masa proby wynosita 10 mg, przeptyw tlenu — 100 cm*/min, temp. —
110+130 (£1)°C. Miara odpornosci thuszczu na utlenianie byta, wyznaczona gra-
ficznie, dhugosé¢ okresu indukcji.

2. Metoda termostatowa (tzw. Schaal test). Probkami tluszczu w ilosci 30 g napet-
niano plytki Petriego o $rednicy 98 mm i umieszczano w cieplarce, w temp. 63°C.
Stosowano cieplarko-suszarke typu CSL-75 z wymuszonym obiegiem powietrza i
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maksymalng nierdwnomiernoscia temp. + 2%. Obserwacja procesu utleniania po-
legata na okresowym oznaczaniu liczby nadtlenkowej, zgodnie z norma PN-ISO
3960 [41].

Wyniki i dyskusja

Estry metylowe kwasu oleinowego i elaidynowego poddano testowi skaningowej
kalorymetrii ré6znicowej (DSC). Réznice w odpornosci na utlenianie pomigdzy tymi
estrami nie wystgpowaty lub byty mate. Nie zaobserwowano tych réznic w przypadku,
gdy utlenianie prowadzono w temp. 120°C. Natomiast w temp. 110°C okres indukcji w
przypadku oleinianu metylu wynosit 1605 min, a elaidynianu byl nieznacznie diuz-
szy, rowny 175+5 min. Nizsze zakresy temperatury reakcji (105, 100 i 90°C) powo-
dowaty, ze utlenianie zachodzito bardzo wolno, krzywa kinetyczna byla splaszczona,
przez co odczyt dlugo$ci okresu indukeji byt obarczony duzym bigedem.

Dalsze badania prowadzono na triacyloglicerolach, tj. formie, w jakiej najczgsciej
kwasy tluszczowe oktadecenowe wystgpuja w zywnosci. W tym celu analizowano
oleje bogate w kwas oleinowy — olej oliwkowy i rzepakowy podwdjnie ulepszony.
Modyfikowano je poprzez uwodornienie tak, by uzyskaé zréznicowane poziomy kwa-
sow C18:1 trans.

Pierwsze proby wykonano na oleju oliwkowym. Utlenianie oleju natywnego i
prob uwodornionych prowadzono metoda DSC w temp. 130°C. Skiad 18-weglowych
kwaséw thuszczowych i dhugosei okresdéw indukcji reakcji utleniania oleju przed uwo-
domieniem i w probach uwodomionych podano w tab. 2. Podano w niej réwniez tzw.
wspélczynniki odpornosci, ktére wyliczano ze stosunku dlugosci okresu indukcji po i
przed uwodornieniem oleju. Stanowily one miarg wzrostu odpornosci thuszczu na utle-
nianie. W celu graficznego zobrazowania zaobserwowanych réznic w odpornosci na
utlenianie, na rys. 1 przedstawiono krzywe kinetyczne utleniania oleju oliwkowego i
wybranych olejow uwodornionych do LJ okoto 64. Réznity sig¢ one zawartoscig izo-
merow frans. Otrzymane wyniki potwierdzity znany fakt, ze uwodomienie thiszczu
jest dobrym sposobem podniesienia jego odpornosci na utlenianie. Im bardziej ttuszcz
byl uwodorniony, tzn. zawieral mniej kwaséw nienasyconych, zwlaszcza polienowych,
tym jego odporno$é¢ byla wyzsza. Jednakze przy poréwnywalnym stopniu uwodornie-
nia zalezala ona od zawartosci w oleju izomeréw trans kwaséw oktadecenowych. Im
bylo ich wigcej, tym odporno$¢ tluszczu na utlenianie byla wyzsza (rys. 1, tab. 2).
Wyrazalo si¢ to wzrostem dlugos$ci okreséw indukcji oraz wyliczonych na ich podsta-
wie wspolczynnikéw odpornosci. Przyktadowo, olej uwodomiony do LJ ok. 64 i za-
wierajacy 50% kwasoéw 18:1 trans (proba 5.) posiadal prawie dwukrotnie dhluzszy
okres indukcji (480 min zamiast 260), anizeli tluszcz o tym samym stopniu uwodor-
nienia, lecz o zdecydowanie nizszej zawartosci tych izomerow (20,7% 18:1 trans —
proba 2.).
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Rys. 1. Krzywe kinetyczne utleniania oleju oliwkowego przed i po uwodornieniu. Test DSC, tempera-
tura 130°C. Préba 1- olej przed uwodornieniem (0,1% 18:1 trans); proby 2-5 - oleje uwodornio-
ne (A LJ ok. 64); 2 — 20,7% 18:1 trans, 3 — 26,7% 18:1 trans, 4 — 34,3% 18:1 trans, 5 - 50,0%
18:1 trans.

Fig. 1. Kinetic curves of oxidation of olive oil before and after hydrogenation. DSC test, temperature
130°C. Sample | - oil before hydrogenation (0,1% 18:1 trans), samples 2-5 — hydrogenated oils
(A IV about 64); 2 — 20,7% 18:1 trans, 3 — 26,7% 18:1 trans, 4 — 34,3% 18:1 trans, 5 — 50,0%
18:1 trans.

Kolejnym obiektem badani byt olej rzepakowy podwdjnie ulepszony, typowy kra-
jowy surowiec olejarski, produkowany w Polsce w duzych ilosciach i uznawany za
thuszcz o wysokiej warto$ci Zzywieniowej. Badania prowadzono na oleju niemodyfiko-
wanym oraz cz¢Sciowo uwodornionym do takiego stopnia nienasycenia, ktéremu od-
powiadato obnizenie liczby jodowej o ok. 20 i 35 jednostek. Zawarto$¢ 18-weglowych
kwasow thuszczowych oleju rzepakowego przed i po uwodornieniu podano w tab. 3.
Zamieszczono w niej dodatkowo zawarto$¢ izomerdw trans, wyznaczona metoda
spektrofotometrii w podczerwieni. Kwasy polienowe (C18:2 i C18:3), majace znacza-
cy wplyw na szybko$¢ utleniania, zostaly w duzym stopniu uwodornione i wystgpowa-
ty w badanych olejach w niskich, zblizonych stgzeniach. Dotyczyto to zwlaszcza kwa-
su C18:3, najbardziej podatnego na utlenianie. W tab. 3. podano réwniez dtugosci
okresow indukcji reakcji utleniania w tescie DSC w temp. 130°C i wspodtczynniki od-
porno$ci. Na rys. 2. przedstawiono krzywe kinetyczne utleniania badanych olejow
powyzsza metoda. W badaniach tych najkrotszy okres indukcji (32 min), a wigc naj-
nizsza odporno$¢ na utlenianie miat olej rzepakowy przed uwodornieniem (proba 1.) —
jest to oczywiste. Nastepnie obserwowano 2 ,,pary” krzywych, tj. préby: 2. 1 3. oraz 4.
i 5. Pierwsza para — to oleje mniej, a druga — bardziej uwodornione, a zatem ich wyz-
sza odporno$¢ na utlenianie rowniez jest oczywista. Natomiast réznice we wspotczyn-
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nikach odpornosci w poszczegodlnych ,parach”, wynoszace 2,4 i 3,4 (,para” 2.1 3.)
oraz 8,3 i 10,3 (,,para” 4. 1 5.) mozna przypisa¢ réznym proporcjom izomerow cis i
trans kwaséw oktadecenowych (tab. 3). Oleje z wigksza ilo$cia izomerow trans (proba
3. w stosunku do 2. i préba 5. w poréwnaniu z 4.) utlenialy si¢ wolniej, czyli byly bar-
dziej odpome.

N
N

Strumien ciepta [mW]
Heat flow [mW ]
&

1 3
4 5
05 //\
0 50 100 150 200 250 300 350 400
Czas [min]
Time [min]

Rys. 2. Krzywe kinetyczne utleniania oleju rzepakowego przed i po uwodornieniu. Test DSC, tempera-
tura 130°C. Proba 1 — olej przed uwodornieniem (0,1% 18:1 trans); proby 2-5 — oleje uwodor-
nione; 2 — 9,8% 18:1 trans , 3 — 38,1% 18:1 trans (A LJ = 20), 4 — 33,2% 18:1 trans, 5 — 49,1%
18:1 trans (A LJ = 35).

Fig. 2.  Kinetic curves of oxidation of Canola oil before and after hydrogenation. DSC test, temperature
130°C. Sample 1 - oil before hydrogenation (0,1% 18:1 trans), samples 2-5 — hydrogenated oils,
2-9,8% 18:1 trans, 3 — 38,1% 18:1 trans (A IV = 20), 4 — 33,2% 18:1 trans, 5 — 49,1% 18:1
trans (A TV = 35).

Na rys. 3. przedstawiono zmiany liczby nadtlenkowej tych samych co powyzej
prob, uzyskane w tesScie termostatowym. W tym te$cie jako miarg¢ odpornosci ttuszczu
przyjeto czas niezbedny do osiagnigcia zaloZonego stopnia utlenienia, wyrazonego
liczba nadtlenkowa (LOO). Im ten czas byt dhuzszy, tym odpornosé thuszezu — wyzsza.
W przypadku oleju nieuwodornionego i olejow mniej uwodornionych, tj. préb: 1., 2. 1
3. przyjeto LOO = 50 milirownowaznikdéw O,/kg. Osiagnigto ja po, odpowiednio, 2,5,
7 1 15,5 dniach. W odniesieniu do proéb: 4. 1 5., ktére z zalozenia, jako bardziej uwo-
dornione powinny utleniaé si¢ wolniej, porownywano czas, po ktorym LOO =10 mili-
rownowaznikow Oy/kg. Wynosit on, odpowiednio, 14 i 23 dni. Otrzymane wyniki,
wskazujace na wyzsza odporno$é prob 3. i 5. w stosunku do, odpowiednio, prob 2. 14.
potwierdzaja wniosek o réznej podatno$ci na utlenianie izomerow cis i trans kwasow
oktadecenowych w triacyloglicerolach.
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Otrzymane wyniki badan prowadzonych na olejach bogatych w kwas oleinowy
wskazuja, ze w przypadku wyzszej zawarto$ci izomerow trans kwasoéw oktadeceno-
wych (i przy poréwnywalnym poziomie innych KT) odporno$é¢ thuszczu na utlenianie
jest wyzsza. Mozna zatem przypuszczaé, ze izomery cis i trans kwaséw oktadeceno-
wych obecne w triacyloglicerolach utleniaja si¢ z r6zna szybkoscia.

1
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g3
g (]
o
o o
£ E
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Rys. 3. Zmiany liczby nadtlenkowej olejow rzepakowych w czasie utleniania. Test termostatowy, tem-
peratura 63°C. Opis prob jak na rys. 2.

Fig.3. Changes in the peroxide value of Canola oils. Schaal oven test, temperature 63°C. Description of
samples is in the figure 2.

Whioski

1. Ester metylowy kwasu elaidynowego (izomer trans) wykazywal podobna lub
nieznacznie wyzsza odporno$§¢ na utlenianie w poré6wnaniu z estrem kwasu ole-
inowego (izomer cis).

2. Konfiguracja geometryczna kwasow thuszczowych oktadecenowych w triacylogli-
cerolach ma wplyw na odporno$¢ na utlenianie thuszczow, w ktérych sa one obec-
ne. Thuszcze zawierajace wigcej izomerow trans tych kwasoéw utleniaja sig wol-
niej, tzn. sg bardziej odporne.
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GEOMETRIC STRUCTURE OF OCTADECENOIC FATTY ACIDS IN FOODS
AND ITS INFLUENCE ON THE OXIDATION RATE OF LIPIDS

Summary

In this study, literature review about fatty acid compositions of triacylglycerols, which are the main
components of many food products, was carried out. The literature shows that octadecenoic acids, both
trans and cis isomers, are the major fatty acids found in food products. The main source of these isomers
are hydrogenated and ruminant fats. Also, isomers are formed during the refining of oils, mainly at the
deodorization stage.

The aim of the study was to correlate the oxidative stability of cis and trans octadecenoic fatty acids.
Fatty acid methyl esters of oleic and elaidic acids as well as partially hydrogenated oils (olive and Canola
oils) were used in the study. The following two accelerated tests used for studying the oxidative stability
of fats were used: differential scanning calorimetry (DSC) method and Schaal oven test. The results
showed that the geometric configuration of octadecenoic fatty acids of triacylglycerols influenced the
oxidative stability of fats. Fats containing higher quantities of trans isomers of these fatty acids were more
stable. In case of oleic and elaidic acid methyl esters, the difference in oxidative stability was not signifi-
cant.

Key words: octadecenoic acids, oxidative stability, olive oil, Canola oil.
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KOMUNIKAT NAUKOWY

Streszczenie

Okreslono zawarto$¢ thuszezu i sktad kwasow thuszczowych w thuszczach jadalnych dostepnych na
rynku warszawskim w latach 2000-2002. Przebadano 56 margaryn niskotluszczowych miekkich, 12
margaryn pelnothuszczowych migkkich, 46 margaryn pelnotluszczowych twardych, 17 olejéw jadalnych,
20 préb masta i 32 proby thuszczow mieszanych. Stwierdzono duze zroznicowanie w zawarto$ci poszcze-
golnych grup kwaséw ttuszczowych (nasycone, monoenowe, polienowe i izomery ,,trans”).

Stowa kluczowe: kwasy ttuszczowe, tluszcze jadalne

Wstep

W ostatnich latach pojawia si¢ na rynku wiele nowych rodzajow ttuszczéw spo-
zywczych. Zmiany w ich sktadzie surowcowym oraz w technologii produkeji sprawiaja,
ze brak jest czgsto aktualnych informacji o jakoSci Zywieniowej tych produktow. Takie
informacje maja duze znaczenie dla osob, ktore musza stosowaé zywienie dietetyczne.

W Instytucie Zywnoéci i Zywienia od wielu lat gromadzi si¢ dane dotyczace war-
tosci odzywczej produktow spozywczych, w tym tluszczow jadalnych [1, 2, 5, 7, 8, 9].
Stanowia one bazg zrdédlowa zawartosci skladnikow odzywczych w produktach
sktadajacych si¢ na racj¢ pokarmowa w Polsce. Dane te maja duze znaczenie w
oszacowaniach dotyczacych sposobu zywienia réznych grup ludno$ci w naszym kraju
(3, 6]

Dr inz. M. Daniewski, dr hab. B. Jacérzyrski, mgr inz. A. Filipek, mgr J. Balas, mgr inz. M. Pawlicka,
inz. E. Mielniczuk, Samodzielna Pracownia Technologii Zywnosci i Zywienia, Instytut Zywnosci i Zy-
wienia, ul. Powsinska 61/63, 02-903 Warszawa
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Celem pracy bylo okre$lenie ilo$ci i jakoSci thuszczu w rynkowych ttuszczach ja-
dalnych dostepnych na rynku warszawskim w latach 2000-2002, tj. w margarynach
migkkich i twardych, olejach, masle i thuszczach mieszanych.

Material i metody badan

Przebadano 56 prob margaryn niskothuszczowych migkkich, 12 margaryn pelno-
thuszczowych migkkich, 46 margaryn pelnottuszczowych twardych, 17 olejow jadal-
nych, 20 préb masta i 32 proby thuszczéw mieszanych.

Badania obejmowaty oznaczanie zawarto$ci thuszczu oraz jakosciowa i ilo$ciowa
analizg kwasow thuszczowych (KT).

Oznaczanie zawartosci ttuszczu ogotem

Zawarto$¢ ttuszczu w badanych produktach oznaczano w automatycznym anali-
zatorze thuszczu TFE 2000, firmy LECO Co., wykorzystujac metodg ekstrakcji
nadkrytycznej. W metodzie tej jako rozpuszczalnika uzywa si¢ CO,, bedacego w stanie
nadkrytycznym.

Analizg prowadzono przy zachowaniu nastgpujacych warunkoéw: czas analizy —
30 min, nawazka — ok. 1 g, cisnienie CO, — 9000 psi, temp. ekstrakcji — 100°C.

Oznaczanie kwasow Huszczowych

Analize sktadu kwaséw thuszczowych (jakosciowa i ilo§ciowa) wykonywano me-
toda chromatografii gazowej stosujac chromatograf gazowy firmy Hewlett-Packard,
wyposazony w dozownik typu split/splitless, polaczony z urzadzeniem do elektronicz-
nej regulacji ci$nienia (EPC) oraz w detektor MSD (Mass Specific Detector) model HP
6890 o zakresie mas 1-800 amu.

Warunki pracy detektora MSD: potencjat jonizacji 60 EV; napigcie powielacza
1800 V; praca detektora w trybie TIC (rejestracja catkowitego pradu jonowego) w
zakresie mas 1-400 amu/skan. System przetwarzania danych: CHEMSTATION HP.

Kolumna (producent CHROMPACK/ANACHEM): dlugo$¢ 100 m, @ wew.
0,25 mm, grubo$é filmu fazy cieklej 0,20 pm, faza stacjonarna CPSil88.

Estry metylowe kwaséw ttuszczowych przygotowywano wg PN-EN ISO 5509.
Probke estrow metylowych w iloéci 1 mm’ wprowadzano do kolumny za pomoca au-
tosamplera.

Analizg prowadzono w nastgpujacych warunkach: gaz nosny — hel, przeplyw sta-
ty z szybkos$cia 20 cm/sek., temp. dozownika — 250°C, temp. GC/MS interface —
250°C, split — 1:100, temp. pieca — programowana, przy czym zastosowano program
temperaturowy odpowiedni do dlugo$ci faficucha analizowanych kwaséw thuszczo-
wych.
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Metoda FAME 2 w odniesieniu do probek zawierajacych estry metylowe KT od
C8: temp. poczatkowa — 175°C przez 40 min, przyrost temp. — od 175 do 220°C z
szybko$cig 5°C/min, temp. koficowa — 220°C przez 15 min, catkowity czas analizy —
64 min.

Metoda FAME 3 w odniesieniu do probek zawierajacych estry metylowe KT od
C4: temp. poczatkowa — 80°C przez 2 min, przyrost temp. — od 80 do 175°C z szybko-
scig 20°C/min, temp. — 175°C przez 40 min, przyrost temperatury — od 175 do 220°C z
szybkoscia 5°C/min, temp. koficowa — 220°C przez 10 min, catkowity czas analizy —
69,5 min.

Wyniki oznaczen byly rejestrowane za pomoca komputerowego integratora firmy
Hewlett-Packard (HP Chem-Station). Urzadzenie to w sposéb automatycznie zapro-
gramowany kontroluje pracg chromatografu gazowego i spektrometru mas.

Interpretacj¢ jako$ciowa chromatograméw przeprowadzono poréwnujac czas re-
tencji 1 spektra mas poszczegélnych estrow metylowych kwasow thuszczowych bada-
nej probki z czasem retencji i spektrami mas wzorcowych estrow firmy Sigma. Analize
probki badanej i standardu wykonywano w analogicznych warunkach w krétkim od-
stgpie czasu.

Jako wynik ilo$ciowy przyjmowano $rednia z dwdch réwnolegtych oznaczen.

Whyniki i dyskusja

Wyniki oznaczen poszczegoélnych grup kwaséw thuszczowych (nasycone, mono-
enowe, polienowe) w badanych thuszczach jadalnych przedstawiono w tab. 1.

Margaryny

Margaryny stanowia bardzo szeroka gamg rynkowych tluszczéw jadalnych, obej-
* mujaca margaryny niskotluszczowe i petnothuszczowe migkkie (kubkowe) oraz marga-
ryny pelnothuszczowe twarde (kostkowe).

Margaryny niskottuszczowe migkkie (zawartos¢ ttuszczu do 60%) stanowia grupg
margaryn o rosnacym udziale na rynku. ObniZona zawarto$¢ thuszczu sprawia, ze sa
one produktami o nizszej wartoSci energetycznej niz ,tradycyjne” margaryny peino-
thuszczowe. Udziat nasyconych kwasow tluszczowych wynosit §rednio 24,3 g/100 g
thuszczu, monoenowych 49,3 g/100 g thuszczu, a polienowych 25,2 g/100 g ttuszczu.
W niektérych margarynach niskottluszczowych (np. Bona, Nova, Delma) nienasycone
kwasy thuszczowe wystgpowaty gltéwnie w konfiguracji ,,cis”, w innych margarynach
(np. Fraszka czy Zosia) takze w konfiguracji ,trans” w ilosciach okoto 12 g/100 g
thuszczu. Ogdlnie obserwowang tendencja w tej grupie margaryn jest jednak dazenie
do zupelnego wyeliminowania lub znacznego ograniczenia izomeréw ,.trans”, ktérych
dziatanie na organizm w $wietle badan ostatnich lat uwaza sig za niekorzystne.
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Sktad kwasow ttuszczowych (KT) rynkowych ttuszczéw jadalnych [g/100 g thuszczu].
Composition of fatty acids (FA) of market available edible fats [g/100 g of fat].

Tabela 1

Monoenowe Polienowe Izomery trans
Grupa produktow Liczba préb | Nasycone KT KT .KT Trans
Lp. Group of products Number of | Saturated FA | Monounsatu- | Poliunsatu- isomers FA
samples X+ SD rated FA rated FA X +SD
XtSD X £SD -
Margaryny niskottusz-
1 czowe migkkie 56 24,28+ 6,57 149,26 + 16,07 |25,19+11,44| 5,13+5,12
Soft low fat margarines
Margaryny petno-
2 | tluszczowe migkkie 12 25,90 + 6,00 | 45,11 +14,48|29,00+21,04| 534%7,07
Soft full fat margarines
Margaryny pelno-
3 thuszczowe twarde / 46 31,70 +9,81 {5246 +1247| 15,53 +7,83 {1643 £ 12,67
Hard full fat margarines
Oleje / Oils 17 9,14+3,20 |52,97+17,11 38,54 + 13,86 0,00
5 Masta / Butters 20 69,11 £428 | 28,60+427 | 1,29+0,49 | 2,16+1,18
6 | Thizczemieszane 32 36,86 +15,93 | 46,63 £ 14,73 | 1626923 | 7,37+691
Mixed spreads

Objasnienia: X — wartoéci $rednie, SD — odchylenie standardowe.

X — mean values, SD — standard deviation.

Podobnym sktadem kwaséw tluszczowych charakteryzowaly si¢ margaryny
migkkie petnotluszczowe (zawarto$¢ thuszczu 65-80%). Zawarto$¢ nasyconych kwa-
sOw thuszczowych w tej grupie margaryn wynosita §rednio 25,9 g/100 g thuszczu, mo-
noenowych 45,1 g/100 g thuszczu, a polienowych 29,0 g/100 g thuszczu. Udziat izome-
réw ,trans” ksztaltowal siec w granicach od 0,0 (np. Rama) do 20,0 g/100 g tluszczu
(Masto roslinne).

W margarynach pelotluszczowych twardych wystgpowaly inne proporcje po-
szczegoblnych grup kwasow thuszczowych niz w margarynach migkkich. Zawieraty one
wigcej nasyconych kwasoéw thuszczowych ($rednio 31,7 g/100 g thuszczu), natomiast
mniej kwasow nienasyconych, zwlaszcza polienowych (Srednio 15,5 g/100 g ttuszczu).
Udziat izomeroéw ,trans” w tej grupie margaryn byt wyraznie wyzszy niz w margary-
nach migkkich i dochodzit z reguty do 30 g/100 g thuszczu (Maestra piekarska). Wy-
jatkowo wysoka zawarto$¢ izomerow ,,trans” stwierdzono w margarynie Sigma (55-60
2/100 g tluszczu). W tej grupie margaryn wystgpowaty jednak i takie (np. Mleczna czy
Kasia), ktore zawieraly tylko $lady izomer6éw ,trans”. Oznacza to, ze przy istniejacych
technologiach i liniach produkcyjnych w Polsce mozliwe jest wytworzenie tluszczéw
spozywczych o minimalnej zawartosci izomeréw ,,trans”.




SKEAD KWASOW TEUSZCZOWYCH W RYNKOWYCH TEUSZCZACH JADALNYCH 69

Margaryny twarde przeznaczone sg gtéwnie do procesow kulinarnych (duszenia,
smazenia, pieczenia) w gospodarstwie domowym i dlatego technologia produkcji po-
winna by¢ ukierunkowana na twardsza ich konsystencjeg, ktdra jest osiagana przez
wyzszy udzial thuszczoéw uwodornionych, stad nizsza zawarto$¢ kwasow polienowych
1 wyZsze zawartosci izomerow ,.trans”.

Uzyskane wyniki analityczne dotyczace udzialu poszczegdlnych grup kwasow
thuszczowych w margarynach dostgpnych na rynku krajowym, sa zgodne z wynikami
innych autoréw, zaréwno polskich [11, 13, 17], jak i zagranicznych [10, 12, 14, 15,
16].

Oleje

Oleje, w pordéwnaniu z innymi tluszczami (zwlaszcza pochodzenia zwierzecego)
odznaczajg sig stosunkowo niska zawartos$cia nasyconych kwaséw thiszczowych, wy-
soka jest w nich natomiast zawarto$¢ kwasOw nienasyconych, zwlaszcza polienowych.
Zawarto$¢ kwasoéw thuszczowych w badanych probkach olejéw wynosita $rednio:
kwasy nasycone — 9,1 g/100 g thiszczu, monoenowe — 53,0 g/100 g thuszczu i polie-
nowe — 38,5 g/100 g tluszczu. Nie stwierdzono lub stwierdzono tylko $ladowe ilosci
izomeréw ,trans”. Oleje: sojowy, stonecznikowy i kukurydziany, w poréwnaniu z
olejem rzepakowym, zawieraja wigcej kwasow polienowych. Coraz czgsciej pojawiaja
si¢ teZ na rynku oleje mieszane.

Wysoka zawarto$¢ kwasow nienasyconych, cenna z zywieniowego punktu wi-
dzenia, sprawia, ze oleje sa produktami podatnymi na dziatanie réznych czynnikow
zewngtrznych, takich jak tlen, Swiatto, podwyzszona temperatura. Zmiany zachodzace
w nich maja najczgsciej charakter niepozadany [2, 4, 7, 11, 18].

Masto

Masto odznacza sig wysoka zawarto$cia nasyconych kwasow thuszczowych, w
badanych prébkach warto$¢ ta wynosita srednio 69,1 g/100 g thuszczu, oraz niska za-
wartoscia kwaséw nienasyconych (monoenowe 28,6 g/100 g thuszczu, polienowe
1,29 g/100 g tluszczu). Z tego wzgledu sktad masta jest mato korzystny, zwlaszcza w
diecie zalecanej w profilaktyce miazdzycy i innych choréb uktadu krazenia. Izomery
trans wystgpuja w masle w matych ilo$ciach do 4,5 g/100 g tluszczu). Powstaja one na
drodze mikrobiologicznej biotransformacji w ukladzie pokarmowym przezuwaczy i
stad przechodza do mleka. Ttuszcz mleczny z okresu Zywienia pastwiskowego prze-
zZuwaczy zawiera wigcej izomerow trans niz thuszcz z okresu zywienia oborowego
[19].
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Tluszcze mieszane

Thuszcze mieszane stanowia zazwyczaj potaczenie w réznych proporcjach masta i
margaryny lub masta i oleju. Skiad ich kwasoéw thuszczowych zalezy od ilosci i jako$ci
ttuszczu roslinnego dodawanego do masta. Z Zzywieniowego punktu widzenia thiszcze
mieszane typu maslo + margaryna wykazuja bardziej korzystny sklad kwasow ttusz-
czowych w poréwnaniu z thuszczami typu masto + olej (mniej kwasow thuszczowych
nasyconych, a wiecej kwaséw nienasyconych, zarbwno mono- jak i polienowych). Ich
wada jest natomiast stosunkowo wysoka zawarto$¢ izomerow ,,trans” [5, 9].

W przebadanych prébkach $rednia zawartos¢ nasyconych kwaséw tluszczowych
wynosita 36,9 g/100 g ttuszczu, monoenowych 46,6 g/100 g thuszczu, a polienowych —
16,3 g/100 g thuszczu.

Podsumowanie

Aktualnie dostgpne na rynku warszawskim thuszcze jadalne reprezentuja szeroka
game produktéw o zréznicowanym sktadzie kwasow tluszczowych. Z zywieniowego
punktu widzenia ttuszcze ro$linne, zwlaszcza oleje, odznaczaja si¢ bardziej pozada-
nym skladem kwasow ttuszczowych niz thuszcze zwierzgce (masto) — nizszym udzia-
tem kwas6w nasyconych i izomer6w ,trans”, a wyzszym — kwasow nienasyconych,
zwlaszcza polienowych.
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FATTY ACIDS COMPOSITION OF SELECTED EDIBLE FATS

Summary

The amount of fat and fatty acids composition of fats available on Warsaw market in the years 2000-
2002 were analysed. Among that 56 soft and low fat margarines, 12 full fat soft margarines, 46 full fat
hard margarines, 17 brands of oils, 20 different butters and 32 mixed spreads were investigated.

It was concluded that considerable differences were present in composition of fatty acids of various
groups (saturated, monounsaturated, polyunsaturated and trans isomers).

Key words: fatty acids, edible fats.
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LUCYNA SLOMINSKA, AGATA KULIK

SKUTECZNOSC DZIAEANIA NOWYCH ENZYMATYCZNYCH
PREPARATOW POZYSKIWANYCH ZE ZMODYFIKOWANYCH
ORGANIZMOW

Streszczenie

W pracy przebadano skuteczno$é¢ dziatania preparatow glukoamylazy (AMG 300L, AMG E), miesza-
niny glukoamylazy i pullulanazy (Dextrozyme 225/75L, Dextrozyme E) oraz pullulanazy (Promozyme
200L) w procesie scukrzania hydrolizatu skrobiowego (maltodekstryny) oraz upfynnionej skrobi (pszennej
i tapiokowej). Badania prowadzono przy ustalonych parametrach tj. stgZeniu substratu, temperaturze, pH i
dawce preparatu.

Preparaty uzyskane z genetycznie zmodyfikowanych mikroorganizméw charakteryzowaly sig wigksza
efektywnoscia hydrolizy. Zastapienie preparatu AMG 300L preparatem Dextrozyme E stosowanym w tej
samej dawce pozwalalo uzyskaé¢ hydrolizaty o wyzszym DE o 16-32% lub uzyskaé podobny stopieri
scukrzenia w skréconym do 24 h czasie hydrolizy.

Stowa kluczowe: skrobia, enzymy, scukrzanie, rownowaznik glukozowy.

Wprowadzenie

Hydrolityczny rozktad skrobi prowadzi sig stosujac katalizator, ktoérego rolg moze
spetnia¢ zaréwno kwas (hydroliza kwasowa), jak i enzym (hydroliza enzymatyczna).
Hydroliza enzymatyczna zapewnia: specyficzno$¢ dziatania, tagodne warunki reakcji
(temperatura, pH, cidnienie) oraz wyzsza wydajno$¢ procesu w poréwnaniu
z hydroliza kwasows [4, 5, 15, 24].

W przemystowym procesie enzymatycznej hydrolizy skrobi wyrdzniane sa dwa
etapy technologiczne: uptynnianie i scukrzanie.

Uptynnianie prowadzone jest przy zastosowaniu enzymu uplynniajacego —
a-amylazy bakteryjnej (EC 3.2.1.1.), rozkladajacej wiazania a-1,4-glikozydowe. Dzia-

Prof. dr hab. inz. Lucyna Slominska, Instytut Biotechnologii i Ochrony Srodowiska, Uniwersytet Zielo-
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ska, Uniwersytet Zielonogérski, 65-561 Zielona Géra, ul. Monte Cassino 21b
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ta ona na wigzania umieszczone wewnatrz tancucha skrobiowego, ma zdolno$é omija-
nia wigzan a-1,6-glikozydowych w amylopektynie. Amyloz¢ rozktada tworzac linio-
we maltosacharydy, ktdre nastepnie sa rozkladane do mieszaniny maltozy z mala ilo-
Scig glukozy i/lub maltotriozy w zalezno$ci od stezenia enzymu i substratu. Natomiast
wynikiem dzialania a-amylazy na amylopektyne jest mieszanina maltozy z malg ilo-
Scig maltotriozy i/lub glukozy oraz a-dekstryn [14, 17, 20].

o-amylazy mozna sklasyfikowaé w dwodch grupach: termostabilnych i termola-
bilnych a-amylaz [4-glukanohydrolaza alfa 1,4 glukanu (EC 3.2.1.1).

Wyréznia sig 2 typy termostabilnej a-amylazy, ktére maja znaczenie przemysto-
we: a-amylaza uzyskana z hodowli Bacillus amyloliquefaciens oraz a-amylaza wy-
twarzana przez Bacillus licheniformis. Amylaza wytwarzana przez B. licheniformis jest
czgsSciej stosowana w praktyce ze wzgledu na wieksza odporno$é na temperature w
obecnosci jonéw wapnia [8, 23, 25, 30].

W wyniku uptynniania skrobi a-amylaza nastepuje: skleikowanie skrobi w stop-
niu umozliwiajacym szybkie dziatanie enzymu, redukcja wysokiej lepkosci skleiko-
wanego mleczka skrobiowego, degradacja czasteczki skrobi do krétkich tanicuchow,
ktére nie ulegaja retrogradacji w czasie ochtadzania [1, 2, 3, 16]. ,

Scukrzanie to hydroliza uptynnionej skrobi do produktéw o ré6znym stopniu de-
polimeryzacji i zréznicowanej gamie kompozycji weglowodanowej w zaleznosci od
doboru rodzaju enzymu czy zestawu enzymatycznego. Scukrzanie prowadzone jest
przy zastosowaniu egzogennych enzymow scukrzajacych glukogennych (EC 3.2.1.3)
lub maltogennych (EC 3.2.1.2). Enzymy te maja zdolno$¢ rozszczepiania wigzan o-
1,4-glikozydowych w amylozie, amylopektynie i oligosacharydach. Hydrolizuja one
rowniez wiazania a-1,6-glikozydowe w izopanozie, panozie i rozgatezionych polisa-
charydach, jednak z niewielkg szybko$cia [24]. Katalizuja one hydroliz¢ wiazan o-
glikozydowych przez kolejne odszczepianie niskomolekularnych produktow, takich
jak glukoza czy maltoza, przy czym dzialanie ich zaczyna si¢ od nieredukujacego kon-
ca fancucha skrobiowego. W przeciwienstwie do endoamylaz, wynikiem ich dziatania
jest powolny spadek lepkosci kleikéw skrobiowych i brak zdolnosci barwienia z jodem
[11,19].

Enzymami pomocnymi w procesie scukrzania uptynnionej skrobi sg enzymy roz-
kladajace rozgal¢zienia — pullulanaza (EC 3.2.1.41) czy izoamylaza (EC 3.2.1.68)

Pullulanaza wymaga do swego dziatania substratu posiadajacego jedynie dwie
czasteczki glukozy z kazdej strony wiazania a-1,6-glikozydowego, natomiast izomal-
toza co najmniej trzy.

Najmniejsza jednostka podatna na dzialanie pullulanazy (substrat minimalny) jest
liniowy czterocukier 6° alfa-maltozyl maltozy, natomiast jednostka atakowang przez
izomaltoze jest 6 alfa-maltotriozyl maltotetraozy. Koficowymi produktami hydrolizy
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minimalnego substratu sa: w przypadku dziatania pullulanazy — maltoza, a w przypad-
ku hydrolizy izomaltoza — maltotrioza i maltotetraoza [12, 13, 29].

Wprowadzenie enzyméw dziatajacych na rozgal¢zienia w procesie scukrzania
przyczynia si¢ do zwigkszenia wydajnosci procesu — procentowego udziatu glownego
produktu [4, 7, 9, 10, 18, 26, 27]. Koficowym produktem hydrolizy skrobi jest glukoza.

Jednym z czynnikéw wplywajacych na wydajno$é procesu scukrzania jest dawka
enzymu. Powinna byé ona optymalna, gdyz zbyt wysoka dawka glukoamylazy
w procesie scukrzania skrobi do glukozy, z uwagi na dlugi czas kontaktu enzymu z
substratem, powoduje wytworzenie produktow ubocznych takich jak maltuloza [6, 21].
Produkty uboczne obnizaja wydajnos¢ procesu. Sa one bowiem odporne na dalsza ich
hydrolize [13, 28]. Opracowujac parametry procesu scukrzania nalezy dokona¢ wybo-
ru preparatu enzymatycznego charakteryzujacego si¢ najwigksza efektywnoscia dzia-
fania.

Celem badan bylo poréwnanie efektywnosci dziatania enzymoéw, ktoére pozyski-
wano z drobnoustrojéw metodami tradycyjnymi lub z organizméw GMO, na uptyn-
niong skrobi¢ o podobnym réwnowazniku glukozowym.

Material i metody badan

Substraty

Jako substratow uzyto: skrobi tapiokowej (Birkamidon, Tajlandia), skrobi pszen-
nej (Zaktady Przemystu Ziemniaczanego, Niechléw), maltodekstryny niskoscukrzone;j
(Szczecinskie Przedsigbiorstwo Przemystu Ziemniaczanego, Lobez) o 8,4 DE — mie-
szanina liniowych i rozgalezionych oligosacharydéw uzyskanych ze skrobi ziemnia-
czanej.

Enzymy
Do badan zastosowano nastgpujace preparaty enzymatyczne produkowane przez

firme Novo Industri A/S:

— Termamyl Supra — mieszaning wyjatkowo termostabilnych a-amylaz (4-
glukanohydrolaza-a-1,4-glukanu) produkowanych przez genetycznie zmodyfiko-
wane szczepy z rodzaju Bacillus. Aktywno$¢ Termamylu Supra wynosi 120
KNU/g. 1 KNU to ilo§¢ enzymu, ktéra rozktada 5,26 g skrobi w ciagu 1 h
w warunkach standardowych: substrat — skrobia rozpuszczalna, zawarto$¢ wapnia
—0,0043 M, czas reakcji — 7-20 min, temp. 37°C, pH 5,6.

— AMG 300L i AMG E - glukoamylaza (a-1,4-D glukohydrolaza glukanu) uzyski-
wana z niemodyfikowanych i zmodyfikowanych genetycznie szczepdw Aspergil-
lus niger. Aktywnosé AMG wynosi 300 AGU/ml. 1 AGU to ilo$¢ enzymu rozkta-
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dajaca 1 umol maltozy w ciagu 1 min w warunkach: substrat — maltoza, temp.
25°C, pH 4,3, czas reakcji — 30 min.

— Promozyme 200L - pullulanaza (pullulan 6-glukanohydrolazy) pozyskiwana z
Bacillus acidopullulyticus. Hydrolizuje wiazania a-1,6 glikozydowe. Aktywno$é
enzymu wynosi 200 PUN/g. 1 PUN to ilo§¢ enzymu hydrolizujaca pullulan
i uwalniajaca 1pumol glukozy w ciagu 1 min. w warunkach: substrat — 0,2% pullu-
lan, temp. 40°C, pH 5,0, czas reakcji — 30 min.

—  Dextrozyme 225/75L i Dextrozyme E — mieszanina glukoamylazy i pullulanazy
produkowana z niemodyfikowanych i zmodyfikowanych genetycznie szczepow
Aspergillus niger i Bacillus acidopullulyticus. Enzymy zawarte w preparacie hy-
drolizujg wiazania a-1,4 i a-1,6 glikozydowe.

Uplynnianie

Zawiesing 35% skrobi pszennej lub tapiokowej doprowadzano do pH 6,5 (20%
zawiesina weglanu wapnia) i zadawano preparatem Termamyl Supra w dawce 0,06 lub
0,08%. Hydroliz¢ prowadzono w temp. 90°C przez 1 h.

Scukrzanie

Roztwér maltodekstryny 35% (8,4 DE) lub uptynnionej skrobi pszennej (8,7 DE)
czy tapiokowej (8,5 DE) zakwaszano kwasem cytrynowym (10% roztwér kwasu) do
pH optymalnego dla dziatania enzymow scukrzajacych (4,3—4,5). Stosowano nastgpu-
jace preparaty enzymatycznych: AMG 300L, AMG E, Dextrozyme 225/75L, Dextro-
zyme E w dawkach odpowiednio: 0,1, 0,15 i 0,17 %, a takze kombinacje preparatow:
AMG 300L + Promozyme 200L i AMG E + Promozyme 200L w dawkach odpowied-
nio: 0,13 1 0,4 %. Hydrolizg prowadzono w temp. 60°C przez 72 h.

W hydrolizatach oznaczano: zawarto$¢ cukrow redukujacych i rownowaznik glu-
kozowy zmodyfikowana metoda Schoorla-Rogenbogena [22], wskaznik przezroczy-
stosci (ekstynkcja roztworu mierzona przy dhugosdci fali 720 nm w kuwecie 5 ml)
1 zdolno$¢ absorpcji jodu (eksynkcja roztworu okreslana w kuwecie 4 ml przy dtugosci
fali 500 nm po 30 min reakcji z odczynnikiem jodowym w temp. 25°C).

Analizg statystyczna wynikow prowadzono w oparciu o test t dotyczacy prob za-
leznych na poziomie istotnosci a = 0,05.

Wyniki i dyskusja

Dziatanie preparatow scukrzajgcych na maltodekstryne

Wplyw traktowania roztworu maltodekstryny preparatami scukrzajacymi AMG
300L i AMG E, a takze Dextrozyme 225/75L i Dextrozyme E przedstawiono na rys. 1.
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Wiyniki wskazuja, ze najwyzsze DE uzyskano po 72 h hydrolizy przy zastosowa-
niu mieszaniny enzyméw glukoamylazy i pullulanazy, wystgpujacych w preparatach:
Dextrozyme E (91,5 DE) i Dextrozyme 225/75L (87,5 DE). Przy uzyciu glukoamylaz
scukrzajacych zawartych w preparatach: AMG E 1 AMG 300L osiagnigto nizsze war-
tosci rownowaznika glukozowego o 9,5-10 jednostek.

8

3

5

—@— AMG 300L
~—-AMGE
—i— Dextrazyme 225/751
—0— Dextrazyme E

Réwnowaznik glukozowy
Dextrose equivalent

N
o
L

0 4 24 48 72
Czas / Time {h]

Rys.]  Wplyw rodzaju preparatu enzymatycznego na stopien scukrzenia skrobi. Warunki procesu:
substrat: maltodekstryna, stezenie substratu: 35%, pH : 4,3-4,5, dawka preparatu: 0,1%.

Fig. 1. Influence of kind of enzymatic preparation on degree of starch saccharification. Process condi-
tions: substrate: maltodextrine, concentration of substrate: 35%, pH: 4.3-4.5, enzyme dosage:
0.1%.

W badaniach stwierdzono, ze we wszystkich rodzajach zastosowanych prepara-
tow enzymatyczntch najwyzszy przyrost DE tj. 0 39,0-51,5 DE wystepowat w poczat-
kowej fazie procesu (po 4 h). Po 24 h przyrost DE w stosunku do wielkosci DE po 4 h
wahat sig w zaleznoS$ci od zastosowanego preparatu od 12 do 17 DE. Po 48 h przyrost
DE (w stosunku do DE po 4 h) przyjmowal wartosci 24,4-27,2, natomiast po 72 h
przyrost DE wynosit 30-34 jednostki. Ro6wnowaznik glukozowy po 24 h hydrolizie,
przy zastosowaniu do hydrolizy preparatu Dextrozyme E, byt réwny DE uzyskanemu
po 72 h procesie prowadzonym pod wptywem preparatu enzymatycznego AMG 300L.
Mozliwe jest wigc skrocenie czasu trwania hydrolizy z 72 h do 24 h przez zastapienie
dziatania AMG 300L efektywniejszym preparatem -Dextrozyme E.

Analiza statystyczna wynikéw (tab. 1) wykazala statystycznie istotne rdznice
migdzy preparatami AMG 300L i Dextrozyme 225/75L.

Zwigkszenie dawki preparatow do 0,15% pozwolilo uzyska¢ wyzsze wartosci DE
(rys. 2). Po 72 h dziataniu na substrat preparatami w dawce 0,15% otrzymano od 7 do
11 jednostek wigksze wartosci DE niz w przypadku hydrolizy z udziatem 0,1% prepa-
ratow.
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Tabela 1
Wryniki analizy statystycznej réznych preparatéw enzymatycznych.
Test t dla prob zaleznych (o = 0,05).
Statistical analysis for various enzymatic preparations.
T-test for dependent samples dialog (a = 0.05).
Obliczona wartosc Poziom
Zrodto zmiennosci statystyki prawdopodobienstwa
Variable Statistic value Probability
t P

AMG 300L / AMGE 8,0000 0,0791

AMG 300L / Dextrozyme 225/75L 10,8750 0,0583

AMG 300L / Dextrozyme E 14,8824 0,0427

AMG E / Dextrozyme 225/75L 3,6154 0,1717

AMG E / Dextrozyme E 6,4074 0,0985

Dextrozyme 225/75L / Dextrozyme E 79,0000 0,0080

1007 4010% @
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Réwnowaznik glukozowy
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Rys.2. Wplyw dawki preparatu enzymatycznego na stopien scukrzenia skrobi.
Fig.2. Influence of enzymatic preparation dosage on starch saccharification.

Poréwnujac wartosci DE uzyskane w wyniku zastosowania 0,1% 10,15% bada-
nych preparatow mozna zauwazyé mozliwos¢ skrocenia czasu trwania hydrolizy do
24 h przez uzycie wickszej dawki biokatalizatoréw. Wartosci DE po 24 h hydrolizie z
wyzsza dawka preparatu sg bowiem porownywalne z wartoSciami DE uzyskanymi po
72 h procesie z zastosowaniem nizszej dawki preparatu.

W tab. 2. przedstawiono wyniki analizy statystycznej. Wykazala ona brak staty-
stycznie istotnych roznic jedynie migdzy nizsza dawka preparatu po 72 h i wyzsza
dawka (0,15%) po 24 h dziatania enzymu.
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Tabela 2
Wyniki analizy statystycznej réznych dawek preparatéw enzymatycznych.
Test t dla préb zaleznych (a = 0,05).
Statistical analysis for different enzymatic preparation dosages.
T-test for dependent samples dialog (a = 0.05).
., . L. Obliczona warto$¢ statystyki Poziom prawdopodobienstwa
Zrédlo zmiennoéci . .
. Statistic value Probability
Variable
t P
0,10%24h/0,10% 72 h 14,7160 0,0007
0,10%24h/0,15% 24 h 11,4693 0,0014
0,10%24h/0,15% 72 h 13,5217 0,0009
0,10% 72h/0,15% 24 h 1,9220 0,1503
0,10%72h/0,15% 72 h 11,8070 0,0013
0,15%24h/0,15% 72 h 15,3988 0,0006

Korzystny wptyw zastosowania dziatania enzymu rozktadajacego wigzania a-1,6
mozna zauwazy¢ takze poréwnujac dziatanie preparatu glukoamylazy — AMG 300L
1 AMG E - z dzialaniem kombinacji tych enzyméw z preparatem pullulanazy — Pro-
mozyme 200L (tab. 3). Najwyzsze wartosci DE (99,1) sa wynikiem jednoczesnego
dzialania preparatow AMG E i Promozyme 200L. Wartosci DE hydrolizatow otrzy-
manych wskutek 72 h dziatania glukoamylaz (AMG 300L, AMG E) sa poréwnywalne
z warto$ciami DE hydrolizatow uzyskanych po 48 h reakcji z zastosowaniem miesza-
niny glukoamylazy i pullulanazy (AMG 300L + Promozyme 200L, AMG E + Promo-
zyme 200L). Proces dwuenzymatycznego scukrzania maltodekstryny daje wiec moz-
liwo$¢ zredukowania czasu reakcji o 24 h. Wyniki te zgodne sa z danymi literaturo-
wymi, wskazujacymi na korzystny wpltyw réwnoczesnego dziatania glukoamylazy i
pullulanazy [18, 27].

Na podstawie uzyskanych wynikéw wskaznika przezroczystosci i zdolnosci ab-
sorpcji jodu (tab. 3) stwierdzono, ze hydrolizaty z zastosowaniem kombinacji enzy-
mow charakteryzowatly si¢ lepsza przepuszczalno$cia $wiatla i nizsza wartoscig ab-
sorpcji jodu, co wiaze sig z ich wyzszym stopniem depolimeryzacji.

Dziatanie preparatami scukrzajqcymi na skrobie natywng

Wyniki procesu scukrzania uptynnionej (Termamyl Supra) skrobi tapiokowej (8,5
DE) i pszennej (8,7 DE) przedstawiono w tab. 4. Dowodza one, ze zdolnoé¢ redukcyj-
na hydrolizatu skrobiowego zalezy od rodzaju uzytego enzymu, a takze od budowy i
sktadu chemicznego ziaren skrobi réznego pochodzenia zgodnie z danymi literaturo-
wymi [19, 21]. Roéznice wielkoéci DE po 72 h dziataniu preparatéw AMG 300L i
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AMG E oraz Dextrozyme 225/75L i Dextrozyme E sa podobne (2-3 DE). Wartosci DE
hydrolizatow ze skrobi tapiokowej i pszennej przy zastosowaniu tego samego prepara-
tu rdéznig si¢ $rednio o 4,6 jednostki.

Tabela 3

Pordwnanie wynikéw hydrolizy maltodekstryny glukoamylaz i rOwnoczesnym dziataniu glukoamylazy i
pullulanazy.

Comparison of glucoamylase action and simultaneous action of glucoamylase and pulullanase on malto-
dextrine

Czas AMGE (0,17%) AMGE (0,13%) + Promozyme 200L (0,04%)
Time DE P J DE P J

4h 71,3 0,09 0,02 80,7 0,07 0,01

24 h 87,8 - - 90,9 - -

48 h 95,0 - - 97,5 - -
72h 98,0 0,10 0,01 99,1 0,11 0,00
Czas AMG 300 L (0,17%) AMG 300L (0,13%) + Promozyme 200L (0,04%)
Time DE PZ PJ DE PZ PJ

4h 67,7 0,08 0,02 77,6 0,06 0,01
24h 83,4 - - 88,5 - -

48 h 91,3 - - 95,9 - -
72h 96,0 0,09 0,01 98,2 0,07 0,01

] — liczba absorpcji jodu / iodine absorbance value, P — wskaznik przezroczystosci / transmittance factor;
DE - réwnowaznik glukozy / Dextrose equivalent.

Tabelad

Wyniki hydrolizy skrobi pszennej i tapiokowej uptynnionej réoznymi preparatami enzymatycznymi (dawka
0,1%). .

Results of hydrolysis of wheat and tapioca starches liquefied by different enzymatic preparations (dosage
0.1%).

AMG 300L AMGE Dextrozyme 225/75L Dextrozyme E
Skrobia | KPR |y ionia | SKIOME | gy opia | SKIOPI gy | Skrobia
C tapioko- tapioko- tapioko- tapioko-
Zas | pszenna wa pszenna wa pszenna wa pszenna wa
Time | Wheat . Wheat . Wheat . Wheat .
Tapioca Tapioca Tapioca Tapioca
starch starch starch starch
starch starch starch starch
DE
4h 38,6 35,7 43,0 39,5 48,5 440 51,6 47,8
24 h 51,0 47,0 57,0 52,6 62,7 53,0 67,9 56,8
48 h 63,1 56,3 68,6 62,8 73,6 64,6 78,0 69,0
72h 71,5 67,0 74,0 69,1 82,0 77,4 85,4 81,0
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Tabela 5

Wyniki analizy statystycznej roznych preparatdw enzymatycznych i réznych rodzajow skrobi. Test t dla
prob zaleznych (a = 0,05).
Statistical analysis for various enzymatic preparations and different kind of starch. T-test for dependent
samples dialog (a = 0.05).

A
Obliczona wartos¢ Poziom
Zrodto zmiennosci statystyki prawdopodobienstwa
Variable Statistic value Probability
t P
Hydrolizat pszennyAMG 300L
0,011
Hydrolizat tapiokowy AMG 300L 55415 0115
Hydrolizat pszennyAMG 300L
0,00
Hydrolizat pszennyAMG E 3,9303 0095
Hydrolizat pszennyAMG 300L
Hydrolizat tapiokowy AMG E 0,0570 0,9580
Hydrolizat tapiokowy AMG 300L
0052
Hydrolizat pszennyAMG E 73317 0,005
Hydrolizat tapiokowy AMG 300L
Hydrolizat tapiokowy AMG E 46048 0,0192
Hydrolizat pszennyAMG E '
Hydrolizat tapiokowy AMG E 9,6784 0,0023
B
Obliczona wartosé Poziom
Zrodto zmiennoscei statystyki prawdopodobienstwa
Variable Statistic value Probability
t P
Hydrolizat pszenny Dextrozyme 225/75L
Hydrolizat tapiokowy Dextrozyme 225/75L 4,987 00154
Hydrolizat
ydro %za pszenny Dextrozyme 225/75L 83813 0,0035
Hydrolizat pszenny Dextrozyme E
Hydrolizat pszenny Dextrozyme 225/75L
Hydrolizat tapiokowy Dextrozyme E 2,3479 0,1004
Hydrolizat tapiok
ydro %za apiokowy Dextrozyme 225/75L 58997 0,0097
Hydrolizat pszenny Dextrozyme E
Hydrolizat tapiokowy Dextrozyme 225/75L
Hydrolizat tapiokowy Dextrozyme E 22,5167 0,0001
Hydrolizat pszenny Dextrozyme E
Hydrolizat tapiokowy Dextrozyme E 3,9870 0,0282

W tab. 5. przedstawiono wyniki analizy statystycznej préb z zastosowaniem pre-
paratow tego samego rodzaju (AMG 300L i AMG E oraz Dextrozyme 225/75L i
Dextrozyme E). Wyniki wskazuja, Ze réznice sa statystycznie istotne. Nieistotne, ze
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statycznego punktu widzenia, sa jedynie réznice wystgpujace miedzy hydrolizatem
uzyskanym w wyniku dzialania preparatu pozyskiwanego z organizméw GMO i hy-
drolizatu tapiokowego wytworzonego w wyniku dziatania na skrobig preparatéw po-
zyskiwanych z drobnoustrojow metodami tradycyjnymi.

Whioski

1. Dextrozyme E i AMG E - preparaty enzymatyczne pozyskiwane z organizméow
GMO charakteryzuja sig¢ wyzsza zdolno$cia depolimeryzacji wstepnie uptynnionej
skrobi w poréwnaniu z preparatami: Dextrozyme 225/75L i AMG 300L.

2. Zastapienie preparatu AMG 300L preparatem Dextrozyme E w tej samej dawce
pozwala uzyska¢ hydrolizaty o wyzszym DE o 16-32% lub uzyskaé podobny sto-
pien scukrzenia w skréconym do 24 h czasie hydrolizy.

3. Zwigkszenie dawki stosowanych preparatéw z 0,1% do 0,15% umozliwia uzyska-
nie podobnego stopnia scukrzenia skrobi po 24 h hydrolizy.

4. Zastosowanie kombinacji preparatow (0,13% AMG E lub AMG 300L + 0,04%
Promozyme 200L) stwarza mozliwo$¢ skrocenie czasu hydrolizy skrobi do 48 h.
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EFFECTIVENESS OF NEW ENZYMATIC PREPARATIONS OBTAINED
FROM MODIFIED ORGANISMS

Summary

Efficiency of enzyme action on starch was tested. The following enzymatic preparations were used:
AMG 300L and AMG E —glucoamylase, Dextrozyme 225/75L and Dextrozyme E —combination of glu-
coamylase and pullulanase, Promozyme 200L — pullulanase. Maltodextrine, wheat and tapioca starches
were used as a substrate. The tested enzymatic preparations were applied for saccharification individually
or in combination. Research was carried out at fixed parameters: temperature, pH, starch concentration
and enzyme dosage. The research indicated that the enzymatic preparations obtained from genetically
modified microorganisms characterised higher efficiency. Application in similar dosage of Dextrozyme E
instead of AMG 300 makes possible to obtain hydrolysates with higher DE by 16-32% or to produce
hydrolysates with similar DE within 24 h.

Key words: starch, enzymes, saccharification, dextrose equivalent.
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Streszczenie

Okre$lono wiasciwosci fizykochemiczne, funkcjonalne, wyglad i mikrostrukture kazeinianu sodu, po-
tasu oraz wapnia, ktore otrzymywano przemystowo metoda ekstruzji. Kazeinian sodu i potasu charaktery-
zowat si¢ porowata struktura, najwyZsza rozpuszczalnodcia w wodzie (89,8-90%), zdolnoscia absorpcji
wody (4,054,67 g wody/lg preparatu) i tluszczu (360-370 g ttuszczu/100 g bialka) oraz emulgowania
ttuszczu (87-90,3%). Kazeinian wapnia wykazywal zwarta, upakowang mikrostrukture, nizsza rozpusz-
czalno$¢ w wodzie (84,2%), zdolno$¢ absorpcji wody (1,39 g wody/ 1g preparatu) i ttuszczu (320 g ole-
ju/100 g biatka) oraz gorsze wiasciwosci emulgujace (84,2%). Stwierdzono, ze mikrostruktura kazeinia-
now byla waznym czynnikiem wplywajacym na ich wlasciwosci funkcjonalne.

Stowa kluczowe: kazeiniany, mikrostruktura, sktad chemiczny, wlasciwosci funkcjonalne

Wstep

Kazeiniany, czyli sole kazeiny, charakteryzuja si¢ dobrymi wlasciwosciami funk-
cjonalnymi, takimi jak: zdolno$¢ wiazania wody i thuszczu, emulgowania tluszczu i
stabilizowania emulsji oraz tworzenia piany. Znajduja zastosowanie jako atrakcyjne
dodatki funkcjonalne w przemysle migsnym, mleczarskim, garmazeryjnym, piekarni-
czym, koncentratéw spozywczych, poprawiajac jako$¢ wielu produktéw spozywczych
[3, 4, 7, 15]. Najczgsciej opisywanym w pracach badawczych jest kazeinian sodw,
produkowany dawniej metoda zbiornikowa, a obecnie ekstruzyjna [18]. W literaturze
przedmiotu niewiele jest publikacji dotyczacych mozliwosci produkcji oraz charakte-
rystyki kazeinianu potasu i wapnia, ktore ze wzgledu na odmienne wlasciwosci funk-
cjonalne i odzywcze, w porownaniu z kazeinianem sodu [11], moga by¢ réwniez sto-
sowane w przetworstwie spozywczym.

Prof. dr hab. J. Szpendowski, Katedra Ksztaltowania Bezpieczeristwa Zywnosci, dr inz. J. Swigoh, Insty-
tut Rozwoju Mleczarstwa, Uniwersytet Warminsko-Mazurski, ul. Oczapowskiego 7, 10-719 Olsztyn.
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Celem badan podjetych w niniejszej pracy byto okre$lenie wplywu procesu eks-
truzji na mikrostrukture kazeinianu sodu, wapnia i potasu oraz ksztaltowanie wybra-
nych wilasciwoséci fizykochemicznych i funkcjonalnych tych koncentratéw biatko-
wych.

Material i metody badan

Kazeiniany otrzymywano w skali przemystowej przy uzyciu linii technologicz-
nej, wyposazonej w dwuslimakowy czterosekcyjny ekstruder CLEXTRAL BC 92
wraz z urzadzeniami pomocniczymi do przemiatu surowca (kazeiny kwasowej) oraz
produktéw (kazeinianu sodu, wapnia i potasu). Proces ekstruzji prowadzono w temp.
110-120°C, przy wilgotnosci surowca — kazeiny 8-10% i granulacji 60 mesh. Kazeing
kwasowa neutralizowano w ekstruderze do pH 6,6-6,9 stosujac dodatek 20% roztworu
wodorotlenku sodu, wapnia lub potasu, dzigki czemu otrzymywano rézne kazeiniany.
Przeprowadzono po 8 produkcji do$wiadczalnych, stosujac jako surowiec kazeing
klasy ekstra.
W wyprodukowanych kazeinianach oznaczano zawarto$¢ wody, biatka, ttuszczu
i popiotu wedtug AOAC [1], natomiast laktozy metoda fenolowa wedtug IDF [6].
Mikrostrukturg i wyglad preparatow biatkowych badano metoda mikroskopii
elektronowej skaningowej (SEM). Preparaty nanoszono na krazki weglowe, a nastgp-
nie napylano weglem i zlotem przy uzyciu napylarki prézniowej Jeol JEE-4X (Japo-
nia). Gotowe probki poddawano obserwacji przy uzyciu mikroskopu elektronowego
skaningowego Jeol 5200 (Japonia) przy napigciu przyspieszajacym 15 kV. Wykonano
seri¢ zdjec, ktore byly podstawa opisu mikrostruktury preparatow.
Cigzar nasypowy oznaczano wedlug Polskiej Normy [16].
Rozpuszczalno$¢ biatka oznaczano wg Morra i wsp. [14]. Do zlewki o pojemno-
§ci 150 cm® wprowadzano 40 cm® 0,1 M roztworu NaCl zawierajacego 500 mg kaze-
inianu. Kwasowo$¢ roztworu korygowano przy uzyciu 0,1 M HCI lub NaOH. Roztwoér
mieszano w ciggu 1 godz., a nastepnie przenoszono do kolbek miarowych o pojemno-
éci 50 cm’® i uzupetniano do kreski 0,1 M roztworem NaCl. Po doktadnym wymiesza-
niu probke przenoszono do probéwek wirowniczych i wirowano w ciagu 30 min przy
20000 g. Supernatant saczono przez bibule filtracyjng Whatman N°1. Zawartos¢ biatka
oznaczano metoda Kjeldahla, stosujac przelicznik 6,38. Rozpuszczalno$é obliczano z
roOwnania:
p = [100-(b-c/100) ' J-100
gdzie: p — rozpuszczalno$¢ biatka [%],
a — zawarto$¢ biatka w supernatancie [mg/lcm’],
b — masa probki [mg],
¢ — zawarto$c¢ biatka w probce [mg].



MIKROSTRUKTURA I WEASCIWOSCI FUNKCJONALNE KAZEINIANOW... 85

Oznaczenie zdolno$ci wiazania wody prowadzono wg Chojnowskiego [2] w
modyfikacji wlasnej. Do probéwki wirowniczej o pojemnosci 100 cm® odwazano 1 g
preparatu, dodawano 10 cm’® wody destylowanej o temp. 20°C i po doktadnym wymie-
szaniu pozostawiano na 3 godz. Nastepnie probkeg wirowano przy 2500 g przez 30
min. Roztwoér znad osadu zlewano do zwazonego naczynka wagowego ze zwinietym
paskiem bibuty (60 ¢cm‘1 cm), a nastepnie odparowywano w ciggu 2 godz. w temp.
60°C, i suszono do stalej masy w temp. 105°C. Ilo§¢ zwiazanej wody przez 1 g prepa-
ratu obliczano z réwnania:

Z = [m—(z—s)](z—s) -1,
gdzie: m — masa mokrego osadu pozostatego w probowce wirowniczej [g],
Z — masa proby [g],
s — masa preparatu pozostatego w naczynku wagowym po wysuszeniu {g].

Absorpcjg tluszczu oznaczano wg Hermansson [5] w modyfikacji wiasnej. Do
probowki wirowniczej o pojemnosci 100 cm® odwazano probke odpowiadajaca 2,5 g
biatka i dodawano porcjami 50 cm’ oleju sojowego o temp. 20°C, a nastgpnie cato$é
mieszano przy uzyciu bagietki szklanej. Po 10 min tagodnego mieszania probkg wiro-
wano przez 10 min przy 1600 g, a nastgpnie niezaabsorbowany olej zlewano i okre$la-
no jego objetos¢. Absorpcje thuszczu wyrazano w cm’ oleju zaabsorbowanego przez
100 g biatka, korzystajac z rbwnania:

FA = (50-d)(w-100) -1,
gdzie: d — ilo§¢ zdekantowanego oleju [cm’],
w — nawazka biatka [g].

Wydajno$¢ emulgowaria oleju okre$lano wg metody opisanej przez Swiderskie-
go [20] w modyfikacji whasnej. Do 10 cm® 1% roztworu NaCl zawierajacego 0,1g
kazeinianu dodawano 5 cm’ oleju sojowego. Celem otrzymania emulsji podstawowej
mieszaning homogenizowano w ciagu 10 min przy predkoSci obrotowej mieszadia
1200 r.p.m. Nastgpnie nie przerywajac mieszania wkraplano olej do momentu zalama-
nia emulsji, ktéry byl sygnalizowany gwaltownym wzrostem opornosci elektrycznej
ukltadu. Wydajnos¢ emulgowania (FO) oznaczano w 8 powtorzeniach i wyrazano jako
procent fazy olejowe;.

FO = 0O/(W + O)-100,
gdzie: O — catkowita objetoéé fazy olejowej [cm’],
W — objgtos¢ fazy wodnej [cm®].

Stabilno$¢ emulsji oznaczano metoda opisana przez Swiderskiego [20] w mody-
fikacji wiasnej. Do 60 cm’ 3% roztworu kazeinianu sodu dodawano 1,5 g NaCl i ho-
mogenizowano przy uzyciu aparatu ULTRA-TURRAX T 25 (z konicowka t. S-25)
firmy Kanke & Kunkel, przy predkosci mieszadia 10000 r.p.m. Kolejno do roztworu
dodawano matymi porcjami 30 cm® oleju sojowego i kazdorazowo mieszaning podda-
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wano homogenizacji w ciagu 5 min. Probkg emulsji zanurzano w tazni wodnej o temp.
85°C na okres 15 min. Po ochtodzeniu probek do temp. 20°C wirowano je przy 1200 g
przez 15 min. Stabilno$¢ emuls;ji (S) wyrazano jako % zwiazanego oleju.
S = a/b-100,
gdzie: a — objetoéé nieodwirowanego oleju [em’],
b — catkowita objetosé oleju [cm’].

Whasciwosci pianotworcze oznaczano wg Swiderskiego [20] w modyfikacji wia-
snej. 1% roztwory kazeinianu ubijano mikserem (Kenwood Chef) w ciagu 5 min. Od-
czytywano catkowita objgtos¢ spienionego roztworu. Probke pozostawiano na 30 min
i ponownie odczytywano objgto$¢ spienionego roztworu.

Wydajno$¢ pienienia (FC) obliczano:

FC = a/b-100,
gdzie: a — objgtos¢ spienionego roztworu [em?],
b — objetos¢ poczatkowa roztworu [cm’].

Stabilnos¢ piany (FS) obliczano:

FS=c¢/a-100,
gdzie: ¢ — objeto$é roztworu po 30 min [cm’],
a — poczatkowa objetos¢ roztworu [ cm’].

Wryniki i dyskusja

Poréwnujac podstawowy sktad chemiczny kazeiny, uzytej jako surowca, z otrzy-
manymi kazeinianami (tab. 1) mozZna stwierdzié, ze zawarto$¢ biatka, tluszczu i
laktozy nie ulegaty wyraznym zmianom. Blisko 2-krotny wzrost zawarto$ci popiotu w
kazeinianach jest efektem dodatku zwiazkéw neutralizujacych kazeine w procesie
ekstruzji. W wyniku gwattownego spadku ci$nienia po opuszczeniu dyszy wylotowe;j
ekstrudera zachodzilo intensywne parowanie wody, stad jej zawarto$¢ w kazeinianach
byla nizsza niz w kazeinie przed ekstruzja.

Ciezar nasypowy (tab. 2) kazeinianu sodu (0,42 g/cm®) oraz kazeinianu potasu
(0,45 g/cm®) byl nizszy niz kazeinianu wapnia (0,56 g/cm®) i kazeiny kwasowej
(0,61 g/em®). Wyzszy cigzar nasypowy sugeruje istnienie bardziej upakowanej struktu-
ry tych preparatéw biatkowych.

Zalezno$¢ tg potwierdzily badania mikrostruktury preparatow przy uzyciu ska-
ningowej mikroskopii elektronowej (fot. 1-4). Preparat kazeiny kwasowej w obrazie z
mikroskopu elektronowego (fot. 1) stanowit zaglomerowane formy skupionych pod-
jednostek (2-20 pum) oraz tworéw wieloptaszczyznowych z uksztattowana fibrylarna
struktura. Preparat miat silnie upakowang strukturg czastek. W czasie procesu techno-
logicznego, wskutek koagulacji nastapilo zespolenie pojedynczych podjednostek w
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Podstawowy sktad chemiczny badanych preparatow.

Basic chemical composition of examined preperations.

Tabela

. Zawartos$¢ sktadnikéw [%)] / Content of components [%]
Rodzaj preparatu - : — —
Kind of preparation blalk.o wil gf)mosc thuszcz laktoza popidt
protein moisture fat lactose ash
Iézzs‘zga 88,97 (2 1,54) | 8,61 (£0,38) | 1,47(=0,11) | 0,58 (x0,06) | 2,11 (+0,11)
Kazeinian sodu
pe : 94 i 94 b4 :t b b i b bl i bl 2 i 9
Sodium caseinate 88,46 (£ 1,49) | 6,20 (=0,38) | 1,37 (x0,08) | 0,54 (=0,05) | 3,71 (£0,17)
Kazeinian potasu
. . 88,62 (+ 1,39 23 (0, 1,43 (£ 0, ,93 (£ 0, 01 (0,
Potassium caseinate ( )| 5,23 (0,27) 43 (£ 0,09) | 0,55(x0,04) | 4,01 (x0,19)
Kazeinian wapnia
Calcium caseinate 89,64 (x1,62) | 6,57 (x0,29) | 1,37(x0,07) | 0,52(x0,05) | 3,55(x0,14)
Wyniki sg $rednig z 8 prob analizowanych w 2 powtdrzeniach.
Results are means for 8 samples analysed in duplicat.
(%) — odchylenie standardowe / standard deviation.
Tabela 2
Wiasciwosci hydrofilne i cigzar nasypowy badanych preparatow.
Hydrophilic properties and bulk density of examined preparations.
Rozpuszczalnos¢ Zdolno$¢ wigzania wody Cigzar nasypowy
Rodzaj preparatu [N rozp./N ogét.] [g wody/1 g preparatu] [g/cm’]
Kind of preparations Solubility Water absorption capacity Bulk density
[N soluble/N total] [g water/1g of preparation] [g/cm3]
Kazeina
. +0,14 + 0,0 0,61 (0,02
Casein 1,26 (= 0,14) 1,14 (= 0,07) ( )
Kazeinian sodu
+ S 0,42 (£ 0,02
Sodium caseinate 89.8 (+1,62) 4,67 (=0,13) A2 £0,02)
Kazeinian potasu 90,0 ( 1,72) 4,05 (+ 0,22) 0,45 (£ 0,01)
Potassium caseinate
Kazeinian wapnia
. . + + 0, 0,56 (= 0,02
Calcium caseinate 847 (=128 1,39 (0.13) 6( )

Wyniki sg §rednia z 8 prob analizowanych w o$miu powtdrzeniach.
Results are means for 8 samples analysed in eight repetitions.

(%) - odchylenie standardowe / standard deviation.

wieksze jednostki powyzej 20 um, a te taczyly si¢ w wigksze skupiska skrzepu kaze-
inowego, tworzac wiokniste formy biatkowe. Struktura fibrylarna jest charakterystycz-
na dla tego rodzaju polimeréw. Odmienne obrazy SEM w stosunku do kazeiny uzy-
skano badajac kazeiniany otrzymane metoda ekstruzji (fot. 2-4). Mikrostruktura kaze-
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inianu sodu (fot. 2) stanowita bardzo porowate, pierzasto uksztaltowane i cienkos$cien-
ne struktury. Dobrze rozwinigta struktura tego preparatu decyduje prawdopodobnie o
jego zdolnosciach hydrofilowych. Kazeinian potasu (fot. 3) byl preparatem
o zréznicowanych brylowatych i blaszkowatych ksztattach oraz réznych wymiarach
czastek. Obiekty w polu widzenia miaty wielko$¢ od kilku do okoto 50 um. Niektore
czastki charakteryzowaty sig¢ bardzo rozwinigta, porowata struktura, co pozwala sa-
dzi¢, ze kazeinian potasu bedzie charakteryzowat si¢ podobnymi wtiasciwosciami
funkcjonalnymi jak kazeinian sodu. Obraz mikroskopowy kazeinianu wapnia (fot. 4)
odbiega istotnie od omawianych wczesniej kazeinianow. Preparat ten byl stosunkowo
jednorodny o upakowanej strukturze czastek. Na powierzchni czastek widoczne byty
$cisle przylegajace warstwy substancji biatkowej w ksztalcie tusek. Wyrazne upako-
wanie kazeinianu wapnia byto prawdopodobnie efektem tworzenia si¢ w procesie eks-
truzji wiazan poprzecznych pomiedzy tancuchami bialkowymi za poSrednictwem
wapnia, co skutkowato znaczna zwigztoscig struktury.

Fot. 1. Mikrostruktura kazeiny kwasowej przed Fot.2. Mikrostruktura kazeinianu sodu.
ekstruzja. Fig. 2. Microstructure of sodium caseinate.

Fig. 1. Microstructure of acid casein before
extrusion,

Fot. 3. Mikrostruktura kazeinianu potasu. Fot. 4. Mikrostruktura kazeinianu wapnia.
Fig. 3. Microstructure of potassium caseinate. Fig. 4. Microstructure of calcium caseinate.
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Skaningowa mikroskopia elektronowa jest narzedziem badawczym, stosowanym
m.in. do oceny wlasciwosci preparatow biatek mleka {9, 13, 19, 21]. Tossaavainen 1
wsp. [22] wykazali, ze dzigki silnie porowatej strukturze kazeinianu sodu otrzymanego
metoda ekstruzji, preparat ten charakteryzuje sig¢ znacznie lepsza rozpuszczalno$ciag w
wodzie, w porownaniu z kazeinianem sodu wyprodukowanym klasyczna metoda
zbiornikowa i suszonym rozpryskowo.

Rozpuszczalno$¢ w wodzie jest jedng z najwazniejszych wiasciwosci preparatow
biatkowych. Kazeina rozpuszczata sig zaledwie w 1,26% (tab. 2). Natomiast kazeinia-
ny rozpuszczaly si¢ w granicach od 84,7% (kazeinian wapnia) do 90,0% (kazeinian
potasu). Korzystniejsze wyniki rozpuszczalnos$ci kazeinianu sodu (97-100%), otrzy-
manego metoda ekstruzji kazeiny neutralizowanej kwasnym weglanem sodu, stwier-
dzili Tossavainen i wsp. [22].

Najwyzsza zdolno$cia wiazania wody (4,67 g wody/1 g) charakteryzowat sig ka-
zeinian sodu, a najnizsza (1,39 g/ wody 1 g) kazeinian wapnia. Natomiast kazeina
przed ekstruzja wiazata zaledwie 1,14 g wody/l g preparatu. Potwierdza to nasze
wczesniejsze badania [19, 21], ze preparaty biatkowe o dobrze rozwinietej strukturze
lepiej chlong iwiaza wodg¢ w poréwnaniu z preparatami o bardziej zwartych
i upakowanych czastkach. Zdolno$¢ wiazania wody zalezy rowniez od stopnia dostep-
nosci obszaréw hydrofilowych w biatku, sity jonowej, temperatury i odczynu (pH)
$rodowiska [10].

Wtasciwoscei pianotworcze sa jednym z wyr6znikéw charakteryzujacych aktyw-
no$¢ powierzchniowa hydrokoloidéw biatkowych stosowanych jako dodatki funkcjo-
nalne do zywnosci. Z przeprowadzonych badan wynika (tab. 3), ze najwyzsza wydajno-
$ciq pienienia w §rodowisku kwasnym (720% wzrostu objetoéci piany) charakteryzowat
si¢ kazeinian wapnia, natomiast najnizsza (440%) kazeinian potasu. W srodowisku alka-
licznym zdolnosci pianotworcze badanych kazeinianéw byly nieco wyzsze. Odczyn
srodowiska decydowat o stabilno$ci piany. W kwasnym Srodowisku (pH 3) kazeinian
potasu tworzyt w 100% stabilng piang, a kazeinian sodu w 40%. Piany ubite w Srodowi-
sku alkalicznym ulegaly natychmiastowej destabilizacji. Wedhig Swiderskiego [20],
kwasowo$¢ ubijanego roztworu wplywa zar6wno na przebieg procesu pienienia, jak
roéwniez na stabilno$¢ piany, dzigki bezposredniemu wplywowi na tadunek i strukturg
biatka. Sikorski [17] stwierdza, Zze wlasciwosci pianotworcze bialka nie sg zwigzane
z Jego rozpuszczalno$cia, lecz glownie ze stopniem zdyspergowania. Kinsella [8] pod-
kresla wptyw ksztattu naczynia, profilu mieszadta i intensywno$ci mieszania na warto$¢
wyroznikow wiasciwosci pianotworczych preparatow biatkowych.

Waznymi cechami decydujacymi o przydatnosci preparatoéw biatkowych w pro-
dukcji wyrobdéw opartych na rdéznych uktadach emulsyjnych sa wiasciwosci lipofilne
tych preparatow. Badane kazeiniany absorbowaty olej w ilosci od 320 do 370 cm’/100
g biatka, co potwierdzaja prace Kiszy i Juskiewicza [9]. Najwyzsza natomiast wydaj-
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no$cia emulgowania thuszczu (90,3%) charakteryzowat sig kazeinian potasu, a najniz-
sza (84,2%) kazeinian wapnia. Wszystkie kazeiniany tworzyty prawie w 100% stabilna
emulsjg. Stabilno$¢ emulsji biatkowych wedlug Lemana [12] zalezy od wilasciwosci
blonki migdzyfazowej (grubosci, wiasciwosci reologicznych, tadunku elektrycznego,
stopnia hydratacji), kwasowosci $rodowiska, temperatury, sity jonowej oraz parame-
trow technologicznych tworzenia emulsji (sity §cinania, temperatury, lepkosci, stopnia

dyspersji oleju).
Tabela 3
Wptyw pH na wlasciwos$ci pianotwoércze 5% roztworow wodnych badanych kazeinianéw.
Effect of pH on foaming properties of 5% water solutions of examined caseinates.
——— — -
Kazeinian Wydajn.osc pienienia [%] Stabilnos¢ 1')1‘any o[ %]
Caseinate Foaming capacity [%] Foam stability [%]
pH3 pH 8 pH3 pH 8
Kazeinian sodu
+ + 40 (x5
Sodium caseinate 360 (+20) 640 (=30) 03 0
Kazeinian potasu 440 (£ 30) 450 (= 40) 100 (& 10) 0
Potassium caseinate
Kazeinian wapnia
+ +

Calcium caseinate 720 (= 30) 760 (+ 60) NEY) 0
Wyniki s $rednia z 8 prob analizowanych w o§miu powtorzeniach.
Results are means for 8 samples analysed in eigth repetitions.
(¥) — odchylenie standardowe / standard deviation.

Tabela 4

Wiasciwosci lipofilne kazeiniandw.
Lipophilic properties of caseinates.

Calcium caseinate

Absorpcja thuszczu Wydajno$¢ emulgowania | Stabilno$¢ emulsji o/w
Kazeinian [cm® oleju/100 g biatka] [%] (%]
Caseinate Fat absorption Emulsifying capacity | o/w Emulsion stability
[em® of 0il/100 g of protein] [%) [%]
Kazeinian sodu
+
Sodium caseinate 370(=20) 87.0(=0.7) 99,0 (=0.3)
Kazeinian potasu
+ +
Potassium caseinate 360 (+20) 903 (+08) 99.0(=0.4)
Kazeinian wapnia 320 (£ 15) 84.2 (£ 0,6) 100

Wyniki s3 $rednia z 8 produktéw analizowanych w o$miu powtdrzeniach.
Results are means for 8 different products analysed in eigth repetitions.
(£) — odchylenie standardowe / standard deviation.
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Na podstawie wynikéw badan uzyskanych w niniejszej pracy wykazano, ze mi-

krostruktura kazeinianow wplywa istotnie na ksztattowanie si¢ niektérych ich wiasci-
wosci funkcjonalnych, zwlaszcza tych, w ktérych uczestnicza oddzialywania po-
wierzchniowe. Kazeiniany: sodu i potasu, charakteryzujace si¢ dobrze rozwinieta po-
rowata struktura, wykazywaly niZszy cigzar nasypowy, lepsza rozpuszczalno$é w wo-
dzie, zdolno$¢ wigzania wody i tluszczu oraz emulgowania tluszczu w poréwnaniu z
kazeinianem wapnia o zwartej, upakowanej strukturze czastek.

Whioski

1.

(1]
(2]
B3]

(4]
(3]

(6]
(7]
(8]

Metoda ekstruzji pozwala otrzymywac kazeiniany, ktore, w zalezno$ci od rodzaju
zwiazku chemicznego uzytego do neutralizacji kazeiny kwasowej w tym procesie,
charakteryzowaty sig¢ zréznicowanymi wiasciwosciami fizykochemicznymi i
funkcjonalnymi.

Kazeiniany sodu 1 potasu otrzymywane metoda ekstruzji charakteryzowaty si¢
dobrze rozbudowang i rozwinigta przestrzennie porowata struktura, w przeciwien-
stwie do kazeinianu wapnia wykazujacego zwarta i upakowang strukture.

W badaniach wiasciwosci funkcjonalnych wykazano, Ze najwyzsza rozpuszczal-
no$cia w wodzie, zdolno$cia wiazania wody i thuszczu oraz emulgowania thuszczu
charakteryzowat si¢ kazeinian sodu, natomiast najlepszymi zdolnosciami piano-
twérczymi charakteryzowat si¢ kazeinian wapnia.
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MICROSTRUCTURE AND FUNCTIONAL PROPERTIES OF CASEINATES
OBTAINED BY EXTRUSION - COOKING

Summary

The physico-chemical and functional properties, appearance and microstructure were determined of
industrially — produced sodium caseinate, calcium caseinate and potassium caseinate obtained by extru-
sion — cooking. The sodium caseinate and potassium caseinate were characterised porous microstructure
and the highest values for water solubility (89,8—90%), water and fat absorption capacity (4,05-4,67 g
water/]1 g of preparation), and emulsifying capacity (87-90,3%). Calcium caseinate showed compact,
packed microstructure and the lowest values for water solubility (84,2%), water (1,39 g water/ 1 g of
preparation) and fat absorption (320 g 0il/100 g of protein) and emulsification yield (84,2%). The micro-
structure of caseinates was found to be very important factor determining the functional properties of
caseinates.

Key words: caseinates, microstructure, chemical composition, functional properties.
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WPLYW AKTYWNOSCI WYBRANYCH HYDROLAZ NA WARTOSC
WYPIEKOWA MAK PSZENNYCH Z ZIARNA POROSNIETEGO

Streszczenie

Celem pracy bylo zbadanie wplywu porostu ziarna na zmiany aktywnosci enzyméw amylolitycznych i
proteolitycznych oraz okreslenie mozliwogci wykorzystania maki z ziarna poro$nigtego w piekarstwie, po
zastosowaniu witaminy C i glutenu witalnego jako polepszaczy. W probach mak wzorcowych i z ziarna
porosnigtego oznaczono: liczbg opadania, poziom azotu niebialkowego, ogolng aktywno$é amylaz i prote-
az oraz przeprowadzono analizg farinograficzna. Badania zakonczono prébnym wypiekiem laboratoryj-
nym. Aktywnos$é enzyméw hydrolitycznych wzrosta w kazdej probie maki z ziarna poroénigtego. W mace
z ziarna odmiany Korweta aktywno$¢ amylaz zwigkszyla sig o 80%, a z odmian Alba i Sakwa odpowied-
nio o 42 i 31%. Poziom aktywnos$ci proteaz rowniez wzrdst znaczaco, najwigkszy przyrost o 78% odno-
towano w mace z ziarna odmiany Korweta. Stwierdzono zalezno$¢ pomigdzy cechami fizycznymi ciasta i
wielko$cia aktywnoéci hydrolaz. Proba maki z poro$nigtego ziarna Korweta charakteryzowata si¢ najwyz-
szym przyrostem aktywno$ci amylaz i proteaz, jednoczesnie jej parametry farinograficzne w najwigkszym
stopniu ulegly pogorszeniu. Odnotowano korzystny wptyw preparatéw polepszajacych na pieczywo uzy-
skane z maki z ziarna poro$nigtego.

Slowa kluczowe: pszenica, porastanie, aktywno$¢ amylolityczna, aktywnos¢ proteolityczna.

Wstep

Porastanie zb6z jest zjawiskiem do$¢ czestym w naszym klimacie. W okresie du-
zej wilgotno$ci niektdére gatunki zb6z moga kietkowac nawet w klosie. Ubytek masy
ziarna oraz pogorszenie jego jakoSci stanowi znaczacy problem w produkcji zbdz.
Szczegodlnie wrazliwe na porastanie sa ziarniaki form nieoplewionych Zyta, pszenicy i
pszenzyta. Przepuszczalno$¢ wody przez $ciany komodrkowe okrywy owocowo-
nasiennej jest uwarunkowana nie tylko budowa anatomiczna, ale rowniez metaboli-
zmem. Wykazano zwiazek migdzy szybkoscia pobierania wody przez ziarniaki pszen-

Dr inz. D. Dojczew, mgr A. Pietrych, prof. dr hab. T. Haber, Katedra Technologii Zywnosci, Wydzial
Technologii Zywnosci, Szkota Gldwna Gospodarstwa Wiejskiego, ul. Nowoursynowska 159C, 02-787
Warszawa.
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zyta a aktywno$cia B-endoglukanazy (EC 3.2.8. 73) [5, 10], enzymem katalizujacym
rozktad B-glukanow, zwiazkow inkrustujacych szkielety Scian komorkowych. Perfora-
cja Scian komorkowych ulatwia migracje wody i metabolitéw w glab ziarniaka, co
intensyfikuje przemiany anaboliczne i kataboliczne. Do wazniejszych enzymow
uczestniczacych w degradacji zwiazkow zapasowych do niskoczasteczkowych meta-
bolitéw naleza: a- i B-amylaza ( E.C. 3.2.1.11 3.2.1.2 ) rozkladajace skrobig oraz endo-
i egzopeptydazy hydrolizujace biatka zapasowe do peptydow i aminokwasow. Naru-
szenie struktury substancji zapasowych ziarniakéw prowadzi do znacznego pogorsze-
nia ich warto$ci technologicznej [9]. Zjawisko to rzutuje na jako§¢ maki i w konse-
kwencji na cechy fizyczne pieczywa. Wielko$¢ aktywnos$ci amylaz i peptydaz moze
stanowi¢ jeden ze wskaznikow wartosci wypiekowej maki pszennej.

Celem niniejszej pracy bylo okreslenie zwiazku migedzy ogo6lna aktywno$cia amy-
laz i proteaz a warto$cia wypiekowa mak pszennych z ziarna porosnigtego.

Material i metody badan

Materiat badawczy stanowily trzy odmiany pszenicy ozimej: Alba, Korweta i Sa-
kwa, wyhodowane w Zaktadzie Do§wiadczalnym SGGW w Oborach.

Probki ziarna poddano procesowi porastania przez 72 h w kontrolowanych wa-
runkach laboratoryjnych. Wysuszone, porosnigte i zdrowe ziarno przemielono w mly-
nie laboratoryjnym Quadrumat Senior.

W mace z ziarna poro$nigtego i nieporo$nigteego oznaczano zawarto$¢ azotu nie-
biatkowego (N-niebiatkowego) metoda Kjeldahla, liczbg opadania metoda Hagberga-
Pertena, ogodlna aktywno$¢ amylolityczng metoda Bernfelda [7], ogélng aktywno$¢
proteolityczna zmodyfikowana metoda Ansona [3] oraz przeprowadzono analizg fari-
nograficzna przy uzyciu farinografu Brabendera. Interpretacj¢ farinogramow przepro-
wadzono metoda AACC [1]. Badania zakoficzono probnym wypiekiem laboratoryj-
nym, prowadzonym metoda bezposrednia, zalecana przez Instytut Piekarnictwa w
Berlinie. Do maki z ziarma porosnigtego zastosowano dwa preparaty polepszajace:
0,5% kwasu askorbinowego i 3% glutenu witalnego w stosunku do masy maki.

Oznaczenie aktywnosci amylolitycznej

Ekstrakcje maki prowadzono 0,1 M buforem octanowym o pH 5,3 (1:10 m/v) we
wstrzasarce przez 1 h, nast¢pnie zawiesing wirowano przy 8 000 obr./min przez 15
min. Supernatant stanowil wyciag enzymow amylolitycznch. Ogdlng aktywno$¢ amy-
lolityczna oznaczano kolorymetrycznie wobec 1% roztworu skrobi jako substratu przy
pH 5,3. Inkubacja trwata 15 min, po czym reakcjg przerywano 1% DNS (kwas 3,5-
dinitrosalicylowy). Warto§¢ absorbancji odczytywano w spektrofotometrze firmy Mi-
nolta przy dhugosci fali 540 nm wobec préb kontrolnych. Aktywnos¢ wyrazano w mi-
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ligramach maltozy uwolnionej z substratu przez enzym wyekstrahowany z 1 g maki w
ciagu 1 min.

Oznaczenie aktywnosci proteolitycznej

Modyfikacja metody Ansona [3] polegata na zastosowaniu jako substratu ekstrak-
tow maki w 0,1 M buforze octanowym o pH 5,3. Rodzime proteazy w substracie inak-
tywowano umieszczajac proby na 8 min w temp. 100°C. Ekstrakcj¢ prowadzono ana-
logicznie jak w przypadku amylaz. Reakcjg prowadzono w 0,1 M buforze octanowym
przy pH 5,3 przez 30 min, w temp. 37°C, po czym przerywano 12% TCA (kwasem
trichlorooctowym). Wartos¢ absorbancji odczytywano w spektrofotometrze przy dhu-
gosci fali 670 nm wobec proby kontrolnej. Aktywno$é wyrazano w umolach tyrozyny
zawarte] w peptydach uwolnionych z substratu przez enzym wyekstrahowany z 1g
maki w ciagu 1 min.

Wiyniki i dyskusja

Jednym z powszechnie stosowanych wskaznikéw aktywnosci amylolitycznej ma-
ki jest liczba opadania. Metoda ta daje réwniez posrednia informacjg o stopniu uszko-
dzenia skrobi.

Wartosci liczby opadania oraz poziom aktywnoS$ci amylaz przedstawiono na rys.
1.i2.
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Rys. 1. Wplyw porostu ziarna na liczbg opadania.
Fig. 1.  The effect of the pre-harvest sprouting of grain on the falling number.

Liczba opadania w probach wzorcowych byla stosunkowo niska i nieznacznie
zroznicowana w obrgbie odmian, co $§wiadczy o ich podwyzszonej aktywno$ci amylo-
litycznej. Porost spowodowal obniZenie warto$ci tego parametru, jednak warto$¢ licz-
by opadania utrzymana byla na tym samym poziomie we wszystkich probach. Stosujac
bezposrednia metodg Bernfelda [7] mozna bylo przesledzi¢ roznice poziomu aktywno-
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$ci amylaz miedzy odmianami. W makach z ziarna poro$nigtego wystapil znaczny i
zroznicowany wzrost aktywnoS$ci. Najwigkszy przyrost cukréw redukujacych (o 80%)
obserwowano w mace Korweta', ale w probach porosnigtych Sakwa i Alba aktywno§¢
amylaz réwniez wzrosta, odpowiednio o 31 i 42%. Uzyskane wyniki wskazuja na
zrdéznicowane tempo metabolizmu polisacharydow w badanych odmianach. Prabucka i
wsp. [11] wykazali interesujaca zalezno$¢ migdzy aktywnoscia a-amylazy w pszenzy-
cie a odpornoécia na porastanie; odmiany wrazliwe charakteryzowaty si¢ znacznie
wieksza aktywno$cia niz odmiany odpome.

Proteazy ziarniakow w stanie spoczynku i kielkujacych byty przedmiotem badan
wielu autorow [2, 6, 8, 10]. Ich aktywno$¢ decyduje o strukturze biatek, m.in. glute-
nowych. W ziarniakach poroénigtych biatka glutenowe pod wplywem proteaz rozpada-
~ ja sig na niskoczasteczkowe peptydy 1 aminokwasy, ktére wykorzystywane sg do syn-
tezy biatek strukturalnych i enzymatycznych kietka. Naruszenie struktury wtérnej bia-
tek glutenowych powoduje niekorzystne zmiany ich wtasciwosci reologicznych [9], co
ma bezposrednie przetozenie na warto$¢ technologiczna maki.

60
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2E 4 standard flour
0 £
<B
o= 30 ‘
2 g W maka z ziama
S$o 20 poro$nietego / pre-
§>~ E harvest sprouting grains
< 10 fiour -
0

Alba Korweta Sakwa

Odmiany pszenicy / Variety of wheat

Rys. 2. Wplyw porostu ziarna na aktywno$§¢ amylolityczna maki.
Fig. 2.  The effect of the pre-harvest sprouting of grains on the amylolytic activity of flour.

Wskaznikiem dziatania enzymoéw proteolitycznych w ziarniakach jest zawartosé
azotu niebiatkowego. Na rys. 3. przedstawiono wyniki zawartosci N-niebiatkowego
oraz ogolny poziom aktywnoS$ci proteolitycznej w badanych makach. Udziat N-
niebiatkowego w stosunku do azotu ogétem w probach wzorcowych byt w niewielkim
stopniu zréznicowany i zgodny z danymi literaturowymi [8]. W odmianach poroénie-
tych obserwowano wzrost wartosci tego wskaznika, wywotany wzmozona aktywno-
$cia proteaz zarowno w obrebie biatek aleuronowych, jak i endospermu. W mace Sa-

Tw tekécie, w celu uproszczenia stosowano skréty ,,maka Alba”, ,,maka Korweta” i ,,maka Sakwa” jako
okre$lenia mak otrzymanych z ziarna pszenicy odmian Alba, Korweta i Sakwa.
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kwa i Korweta zawarto$¢ azotu niebiatkowego wzrosta odpowiednio o 33 i 35%, ale
najwigcej (0 46%) w mace Alba.

16

& maka kontrolna / standard |
flour !
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Niska ogoélna aktywno$¢ proteolityczna w probach wzorcowych wyraznie wzrosta
w makach z ziarna poro$nigtego (rys. 4). W mace Alba odnotowano wzrost tej
aktywnosci o 48%, w mace Sakwa o 63%, a najwigkszy, o 78%, w mace Korweta.
Uzyskane wyniki wskazuja na zréznicowana szybko$¢ przemian azotowych w
badanych odmianach, co moze by¢ zwiazane z ich odpornoscia na porastanie.
Bielawski i wsp. [8] badajac kietkujace ziarniaki pszenzyta stwierdzili wyzszy wzrost
endopeptydaz w odmianach zakwalifikowanych jako sklonne do porastania [4] niz w
odmianach odpornych.

Przy okresleniu warto$ci wypiekowej maki pszennej duze znaczenie przywiazuje
si¢ do oceny wilasciwosci reologicznych ciasta. Zmiany w strukturze biatek



98

Danuta Dojczew, Anna Pietrych, Tadeusz Haber

glutenowych i skrobi, spowodowane nadmierna aktywnoscia hydrolaz, potwierdzita
analiza farinograficzna ciast uzyskanych z mak porosnigtych (tab. 1). Pogorszenie
wskaznikow reologicznych wyrazato sig: spadkiem wodochtonnosci, skroceniem czasu
stalosci, rozwoju i opornosci na mieszenie oraz wzrostem rozmigkczenia. Parametry
fizyczne ciasta z maki Korweta w najwigkszym stopniu ulegty pogorszeniu, jednocze-
$nie maka ta charakteryzowata sig najwigkszym przyrostem badanych hydrolaz.
Badania zakonczono probnym wypiekiem laboratoryjnym, a wyniki przedstawio-

no w tab. 2.

Analiza farinograficzna maki pszenne;j.

Farinograph analysis of wheat flour.

Tabela 1l

Odmiana Wodochtonnoéé Rozwdj ciasta Stalosc ciasta Rozmigkezenie ciasta
pszenicy Water absorption Development Stability of dough | Degree of softening
Variety of time of dough of dough
wheat [%] [min] [min] [B]
Alba 52,7 1 5 50
Alba* 48,2 0,5 2,5 150
Korweta 54,9 2 16 30
Korweta* 49,6 1 5 95
Sakwa 54,3 1 12 35
Sakwa* 49,2 1 4,5 150
* — maka z ziarna poros$nigtego
* — flour of pre-harvest sprouting grain
Tabela 2

Charakterystyka jako$ci pieczywa pszennego.
Quality characteristics of wheat bread.

Odmi . . . . .
mlgna Dodatki Wydajno$¢ pieczywa Objgtosé 100g Porowato$¢ migkiszu
pszenicy L. ;
Variety of Additions Yield of bread Volume of bread Structure of crumb
wheat [%] (%] [cm’] (%]
Alba 0 103 289 89
Alba* 0 105 250 89
" gluten witalny 3%
Alba vital gluten 3% 104 287 92
i witamina C 0,5%
Alba* .
a ascorbic acid 0,5% 100 285 o4
Korweta 0 105 272 92
Korweta* 0 101 304 92
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c.d. tabeli 2
gluten witalny 3%
K ta*
orweta vital gluten 3% 100 355 94
witamina C 0,5%
K ta¥ ?
orweta ascorbic acid 0,5% 100 337 %0
Sakwa 0 104 281 91
Sakwa* 0 101 243 89
N gluten witalny 3%
Sakwa vital gluten 3% 101 272 86
witamina C 0,5%
Sakwa* ’
axwa ascorbic acid 0,5% 101 272 o

* —maka z ziarna poro$nietego
* — flour of pre-harvest sprouting grain

Chleby otrzymane z mak kontrolnych wykazywaty wlasciwe cechy sensoryczne,

charakteryzowaly si¢ rownomierng porowatoscia 1 bardzo dobra elastyczno$cia migki-
szu, byly takze dobrze wyrosnigte. Pieczywo z maki z ziarna poro$nigtego byto mato
wyrosnigte, o nieregularnym ksztalcie, niedostatecznie elastyczne oraz miato obnizong
objeto$¢ i nierbwnomierna porowato$é. Po zastosowaniu preparatéw polepszajacych
(0,5% witaminy C, 3% glutenu witalnego) na ogoél obserwowano poprawg cech fi-
zycznych pieczywa, wyrazajaca si¢ przede wszystkim wzrostem objgtosci bochenkow.

Whioski

1.

Maka z poro$nietego ziarna pszenicy odmiany Korweta charakteryzowala sig naj-
wiekszym przyrostem badanych hydrolaz, co $wiadczy o jej mniejszej odpornosci
na porastanie.

Porost ziarna spowodowal pogorszenie wiladciwosci reologicznych ciasta we
wszystkich badanych prébach. W najwigkszym stopniu obnizyta si¢ wodochton-
no$é¢ (o 10%), skroceniu ulegt czas rozwoju ciasta (o 50%) i czas stalosci ciasta (o
68%) oraz zmniejszyta si¢ opornosé na mieszenie w przypadku maki z ziarna
pszenicy odmiany Korweta.

Chleby wypieczone z maki z ziarna poroénigtego charakteryzowaly sig zla jako-
$cia. Zastosowanie witaminy C i glutenu witalnego, jako polepszaczy, wywarlo
korzystny wptyw na cechy fizyczne pieczywa, przejawiajacy si¢ przede wszyst-
kim wzrostem objgtosci bochenkow.
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THE INFLUENCE OF THE ACTIVITY OF SOME HYDROLASES ON THE BREADMAKING
OF PRE-HARVEST SPROUTING GRAINS WHEAT FLOUR

Summary

The influence of pre-harvest sprouting of grains on the level of proteolytic and amylolytic activity and the
use of pre-harvest sprouting grain flour in baking with ascorbic acid and vital gluten addition were inves-
tigated. The content of non-protein nitrogen, proteolytic and amylolytic activity and farinography proper-
ties were analyzed. After the investigation there was a laboratory baking. The activity of the hydrolytic
enzymes increased in every pre-harvest sprouting grains flour’s investigated samples. In Korweta variety
the amylolytic activity increased by 80%, in varieties Alba and Sakwa adequately, 42 and 31%. The level
of proteolytic activity also increased, the biggest increase by 78% was also noticed in Korweta variety.
The relationship between rheologic properties of dough and level of hydrolytic activity was estimated. The
additions favourably influenced the quality of bread.

Key words: wheat, pre-harvest sprouting, proteolytic activity, amylolytic activity.
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Streszczenie

Badaniom poddano ziarna kawy zielonej Coffea canephora var. robusta pochodzaca z Indonezji,
Wietnamu, Ugandy, Laosu i Peru, pobrana wprost z fadowni statkéw. Najnizsza jakoScia charakteryzowa-
la si¢ kawa z Wietnamu, ktora zawierata §rednio 12,84% wody i 20,74% ziaren wadliwych oraz byta
bardzo niejednolicie wybarwiona. Kawy pochodzace z Indonezji i Peru to surowiec $redniej jakodci, ktory
zawierat odpowiednio 11,23 i 11,60% wody oraz 1,70 i 1,66% ziaren uszkodzonych przez szkodniki, a
takze 7,48 i 5,65% ziaren wadliwych. Stosunkowo dobrej jako$ci byt surowiec pochodzacy z Ugandy i
Laosu, ktéry zawieral odpowiednio 12,34 i 12,36% wody, i w ktérym stwierdzono najmniejsza ilo$¢
ziaren wadliwych: w kawie z Laosu — 3,04% i Ugandy - 4,44%. Ponadto w kawie pochodzacej z Laosu
stwierdzono najmniejsza ilo§¢ ziaren uszkodzonych przez szkodniki — 0,01%, ale z kolei zawierata ona ok.
4,5% zanieczyszczen pochodzenia ro§linnego i mineralnego (piasek).

Stowa kluczowe: kawa zielona, wady, zanieczyszczenia, jako$é

Wprowadzenie

Na $wiecie uprawia si¢ gtéwnie dwa gatunki botaniczne kawy Coffea arabica
(ok. 67% s$wiatowej produkcji) oraz Coffea canephora var. robusta (ok. 33%). Naj-
wigcej kawy w ciagu roku spozywaja mieszkancy krajow skandynawskich, ok. 10 kg
surowca na osobg, podczas gdy Polacy spozywaja ok. 1,9 kg. W Polsce, wg danych
GUS, w 2001 r. nastapit (w stosunku do 2000 r.) okoto 2% wzrost importu kawy palo-
nej, niepalonej i jej substytutéw, przy jednoczesnym spadku ceny za importowany
surowiec o ok. 36%. Odnotowano réwniez nieznaczny, okoto 7% wzrost spozycia
kawy w gospodarstwach domowych w stosunku do 2000 r., przy jednoczesnym spad-
ku ceny zakupu (Srednio 2,7% w stosunku do 2000 r.) 2, 16].

Dr M. Smiechowska, mgr inz. P. Dmowski, prof. dr hab. inz. P. Przybylowski, Katedra Towaroznawstwa
i Ladunkoznawstwa, Akademia Morska w Gdyni, ul. Morska 83, 81-225 Gdynia.
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Przedstawione dane $wiadcza o tym, Ze na wielko$¢ oraz na jako$¢ spozywanej w
kraju kawy zasadniczy wplyw w ostatnich latach wywierala sytuacja ekonomiczna,
tzn. zmniejszajace si¢ mozliwosci nabywcze konsumentéw. Z badan przeprowadzo-
nych przez Lenart i Sikorg [7] wynika, Ze na wielko$¢ i rodzaj spozycia maja réwniez
wplyw rézne instrumenty strategii marketingowe;j.

Na poczatku lat 90. XX w. do Polski sprowadzano przede wszystkim wysokiej
jakosci surowiec z Brazylii i Kolumbii. Do niedawna, panstwa te byly gléwnym pro-
ducentem i eksporterem kawy na $§wiecie. Obecnie na Swiatowym rynku kawy
dominuje surowiec pochodzacy z nowych, dotychczas nieznanych rejonéw upraw. Do
Polski sprowadza si¢ przewaznie kawg z Wietnamu oraz Afryki, ktdra coraz czgsciej,
ze wzgledu na zapleénienie oraz zmienione cechy sensoryczne, stuzby sanitarne nie
dopuszczaja do obrotu w polskim obszarze celnym. Wigkszo§¢ nowych importerow,
nie bedac stowarzyszona np. w International Coffee Organization (ICO), nie jest
zobowiazana do przestrzegania i ponoszenia kosztéw Code of Practice oraz innych
ustalen dotyczacych odpowiednich warunkéw uprawy, przerobu i transportu kawy
oraz moze zaoferowac znacznie tanszy surowiec, nie zawsze odpowiedniej jakosci [1].

Kawy importowane do Polski z tych krajéw sa malo znane, a w literaturze
przedmiotu nie przedstawiano dotychczas oceny jakosciowej surowca importowanego
do kraju. Stad tez celem pracy bylo oznaczenie wybranych parametréw jako$ci kawy
zielonej importowanej do Polski droga morska.

Material i metody badan

Przedmiotem badan byly ziarma kawy zielonej Coffea canephora var. robusta,
ktora pobierano w porcie gdynskim z tadowni statkéw [11]. Badany surowiec pocho-
dzit z krajow nalezacych do ICO (Indonezja, Uganda, Wietnam) oraz z Laosu i Peru.
W kawie oznaczano ubytek masy, ilo§¢ ziaren uszkodzonych przez szkodniki, doko-
nywano oceny we¢chowej i wzrokowej oraz oznaczano zanieczyszczenia i wady, zgod-
nie z procedurami przedstawionymi w normach PN-ISO [12-14]. Ogoétem poddano
analizie 50 probek kawy zielonej. Badania przeprowadzono w 2002 r.

Wyniki i dyskusja

Przebadane probki kawy zielonej zawieraty od 10,47 do 13,33% wody (rys. 1).
Najwyzsza, Srednig zawarto$cig wody charakteryzowata si¢ kawa pochodzaca z Wiet-
namu — 12,84%. Stosunkowo wysoka zawarto$¢ wody miat rowniez surowiec z Laosu
(Srednio — 12,36%) i Ugandy (Srednio — 12,34%). Sposréd badanych probek kawy
najnizsza $rednia zawarto$ciag wody charakteryzowaly si¢ ziarna pochodzace z Indone-
zji oraz Peru, odpowiednio 11,23 1 11,60%.
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Rys. 1. Zawarto$¢ wody [%] w ziarnach kawy zielonej z réznych krajow.
Fig. 1. The content of water in green coffee beans from various countries of origin [%].

Z przeprowadzonych badan wynika, ze ponad 50% probek kawy zielonej
charakteryzowato sig¢ stosunkowo wysoka zawartoscia wody, powyzej 12%. Inni
autorzy stwierdzali znacznie nizsza zawartos¢ wody. Illy [6] podaje, ze kawa surowa
zawiera 8-12% wody, a Matyjaszczyk [9] oznaczyta wilgotnos¢ badanego surowca ok.
11%. Na ksztattowanie sig¢ zawartosci wody w kawie surowej w najwigkszym stopniu
wptywa proces technologiczny stosowany po zbiorze ziarna oraz warunki magazyno-
wania i transportu morskiego [8, 15].

Wedlug opracowanego przez ICO Code of Practice, wilgotno$¢ ziarna przerabia-
nego metoda na mokro i na sucho nie powinna przekracza¢ 12%. Wilgotno$¢ przekra-
czajaca 12,5% zwieksza ryzyko zaple$nienia ziarna, co moze przyczyni¢ si¢ do po-
wstania ochratoksyny A [1]. Dodatkowo nadmiar wody moze by¢ przyczyna hydrolizy
niektorych zwiazkow ksztaltujacych aromat, niekorzystnego dziatania tlenu 1 polime-
ryzacji zwiazkow aromatycznych zawartych w kawie. Na pogorszenie si¢ jako$ci ziar-
na podczas transportu czy przechowywania wpltywaja rowniez grzyby termofilne, do
rozwoju ktérych moze dochodzi¢ w sprzyjajacych warunkach temperatury 1 wilgotno-
sci [3].

- W Polsce zawarto$¢ wody w ziarnach kawy zielonej nie jest normalizowana.
Obecnie obowiazuje zapis stwierdzajacy, ze wilgotno$¢ surowca importowanego usta-
laja pomigdzy soba dostawca i odbiorca.

Wedlug wytycznych normy PN-ISO [12}, dotyczacej oceny wzrokowej kawy zie-
lonej, nieupalone ziarna kawy moga mie¢ barwe: niebieskawa, zielonkawa, biatawa,
z6ttawa lub brazowawa. Badane probki charakteryzowaly sie barwa brazowawg (Indo-
nezja, Laos, Peru) oraz brazowawo-zottawa (Uganda, Wietnam). Kawe pochodzaca z
Peru cechowata najwigksza jednolito$¢ barwy, a najbardziej niejednolita barwa charak-
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teryzowala si¢ kawa z Wietnamu. Wsr6d badanych probek surowca z tego kraju
stwierdzono wiele ziaren o niepozadanych barwach, jak: czarny, szary czy bialy, co
wplynelo na udziat ziaren wadliwych (tab. 2). Pojawienie si¢ tych barw moze $wiad-
czy¢ o niedoktadnie przeprowadzonym procesie sortowania ziara przez producenta,
jak réwniez o nieprawidtowo przeprowadzonym procesie suszenia lub transportu -
zbyt wysoka wilgotno$¢ moze by¢ przyczyna zaplesnienia ziarna i tym samym powo-
dowa¢ zmiang barwy.

Najwigcej ziaren wadliwych stwierdzono w surowcu z Wietnamu — $rednio
20,74%, najmniej w kawie z Laosu — $rednio 3,04% 1 Ugandy — $rednio 4,44% (tab.

1).

Tabelal
Ilo$¢ ziaren wadliwych w kawach importowanych [%)].
The content of damaged beans in imported coffees [%].
Kraj pochodzc.en.xa n Zakres 24D
Country of origin Range
Peru 10 3,45-7,84 5,65+3,11
Peru
Laos 10 2,65-3,42 3,04£0,55
Laos
Uganda 10| 2,51-6,38 444275
Uganda
Indonezja 10| 1,28-13,69 7,48 + 8,78
Indonesia
Wietnam
. 10 20,74-34,22 20,74 £ 19,06
Vietnam

X — warto$é Srednia, SD - odchylenie standardowe, n — liczba probek,
x — mean value, SD — standard deviation, n — number of samples

Jednym z waznych czynnikéw wplywajacych na jako$¢ ziarna, a tym samym na
rodzaj wad i ilo$¢ ziaren wadliwych, jest zbiér kawy. W trakcie tego etapu do ziaren
dojrzatych moga przedostawaé si¢ ziarna niedostatecznie dojrzate, zmarzniete, ze-
schnigte lub robaczywe, obnizajace jakos$¢ i warto$¢ zbioru. Ponadto na liczbe wad
istotny wpltyw maja réwniez procesy, ktérym ziarno jest poddawane po zbiorze (su-
szenie, obluskiwanie, polerowanie i przede wszystkim sortowanie) [1]. Rodzaj i ilo$¢
ziaren wadliwych wystgpujacych w badanych probkach przedstawiono w tab. 2.
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Tabela 2

Rodzaj wad oraz ilo$¢ ziaren wadliwych w kawie zielonej pochodzacej z roznych rejondéw upraw [%].
The specification of defects and the quantity of defective green coffee beans from various countries of

origin [%].
Wada ziarna" 7 Kraj pochodzenia / Country of origin
akres - -
The defect of Range Peru Laos Uganda Indonezja Wietnam
beans Peru Laos Uganda Indonesia Vietnam

biale M= 600-0,04 | 0,00-0,09 | 0,00-0,02 | 0,00-0,12 | 0,00-0,30
white bean max
czame M= 6,00-0,67 | 0,00-1,33 | 0,00-2,98 | 0,00-0,30 | 0,006,386
black bean max
gabezaste min - nd 0,00 0,22 nd nd 0,00 - 0,24
spongy bean max
muszelka = nd 0,00-038 | 0,00—040 | 0,00—0,29 | 0,00-0,07
shell max
peknigte min - nd 0,00 0,19 nd 0,00-1,03 | 0,00-0,65
cracked bean max
plamiste me= 6 001,80 nd 0,00-0,84 | 0,00-1,35 | 0,00-0,29
blotchy bean max
polamane MR 000-529 | 086-2,07 | 021-1,89 | 0,71-2,53 | 2,00-6,72
broken bean max
w lusce pergami- | min —
nowej n nd 0,00 — 0,24 nd 0,00 -0,08 | 0,04 0,34

. max
bean in parchment
2 okrywa nasienng | min - nd nd 0,00 — 0,06 nd 0,00 - 0,37
cherry skin max
zaplesniate MR~ 600-0,58 | 0,00-0,21 nd 0,00 — 0,20 nd
mouldy bean max
zeschnigte M= 660-2,06 | 0,00-1,97 | 0,00—1,01 | 0,00~6,57 | 4,75 15,40
withered bean max
znieksztalcone M= 600 - 0,34 nd 0,00-0,32 | 0,00~0,08 | 0,00-0,94
malformed bean max

Y - zwyczajowo uzywane terminy odnoszace si¢ do kawy wg PN-ISO [10, 12]
nd — nie stwierdzono / not detected

Najczgsciej wystgpujacymi wadami kawy zielonej pochodzacej z Wietnamu byly:
ziarna czarne (ok. 5%), potamane (ok. 4,5%) oraz zeschnigte (ok. 10%). Ich obecnosé¢
stwierdzono we wszystkich przebadanych probkach kawy. Obecno$¢ ziaren biatych
jest wada tylko wtedy, gdy ziarna zostaly zebrane w porze innej niz monsunowa. Nie-
stety, autorzy nie sa w stanie ustali¢ okresu zbioru surowca i tym samym jednoznacz-
nie stwierdzi¢ czy jest to wada ziarna. Najczgstsza przyczyna obecnosci ziaren czar-
nych w surowcu jest wysuszenie dojrzatych Iub niedojrzatych owocéw porazonych
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plesnia i przefermentowanych. Dodatkowa przyczyna moze by¢ réwniez niedobédr
weglowodanéw w ziarnach, spowodowany niska kultura upraw lub zmarznigcie ziaren
w koncowym etapie dojrzewania. Obecno$¢ zaplesniatych ziaren moze Swiadczy¢ o
zbyt dtugim procesie fermentacji lub o tym, Ze byty one narazone podczas transportu
na warunki sprzyjajace rozwojowi plesni.

Duza ilo$¢ ziaren potamanych w badanych kawach sugeruje o nieprawidiowym
obchodzeniu si¢ z ziarnem podczas przerobu oraz transportu.

Niewielka ilo$¢ ziaren znieksztatconych w tusce pergaminowej i z okrywa na-
sienna (nie wiecej niz 1% we wszystkich probkach) moze swiadczy¢ o tym, ze ziarna
zostaly zebrane w odpowiednim stadium dojrzatosci oraz prawidtowo przeprowadzono
proces obtuskiwania.

Istotnym parametrem jakosciowym kawy zielonej jest ilo§¢ ziaren uszkodzonych
przez szkodniki [13]. Do najczesciej wystgpujacych w kawie szkodnikéw nalezy ko-
bielatka kawowa — Araeocerus fasciculatus (Anthribidae), chociaz spotyka si¢ 1 inne
szkodniki {5, 17]. Hlo$§¢ ziaren uszkodzonych przez szkodniki oznaczona w badanym
surowcu przedstawiono w tab. 3.

Tabela 3

Ilos¢ ziaren kawy zielonej uszkodzonych przez szkodniki.
The quantity of insect infected green coffee beans.

. . llos¢ ziaren uszlsoc?zonych Rzetelnos¢ oszacowania [%]
Kraj pochodzenia przez szkodniki [%] e L
L Country of origin The proportion of insect Reliability of estimation
: <p<b)= n
damaged beans [%] Pla<p<b)=090
Peru x+SD 1,66 +0,68
1 0,40 < p < 4,60
Peru zakres / range 1,00-2,78
5 Laos x+SD 0,01 0,02 0.00<5<2.00
Laos zakres / range 0,00 - 0,05 USRS
Uganda x £SD 0,81 + 0,80
3 0,00 <p <3,30
Uganda zakres / range 0,17-2,12
Indonezja x+SD 1,70+ 1,76
4 . 0,30 <p < 5,00
Indonesia zakres / range 0,00 - 4,06
Wietnam x+SD 0,70 £ 1,40 :
5 ) 0,00 <p <3,00
Vietnam zakres / range 0,00 - 3,20

Y — (a, b) granice ufnoéci odpowiadajace stwierdzonej $redniej iloéci ziaren uszkodzonych przez szkodniki
(p), przy prawdopodobienstwie P = 0,90, (a, b) — confidence limits, (p) — mean amount of insect-damaged
coffee beans,

X — wartoéé srednia, SD — odchylenie standardowe,

X - mean value, SD — standard deviation.
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Najwigcej ziaren uszkodzonych przez szkodniki (przede wszystkim nadgryzio-
nych) stwierdzono w préobkach kawy pochodzacych z Indonezji (srednio 1,70%) oraz z
Peru (1,66%), natomiast mniej w kawie z Wietnamu i Ugandy, odpowiednio 0,70%,
0,81%. Najmniej ziaren uszkodzonych stwierdzono w surowcu importowanym z La-
osu — Srednio 0,01%.

Na tej podstawie mozemy wnioskowaé z 90% prawdopodobienistwem, ze iloé¢
ziaren uszkodzonych przez szkodniki w catej partii surowca importowanego do Polski
wahata si¢ odpowiednio: w kawie z Indonezji i Peru w zakresie od 0,30 do 5,00% oraz
od 0,40 do 4,60%, w kawie z Wietnamu i Ugandy — $rednio ok. 1,50% i ok. 1,65%
oraz w surowcu z Laosu tylko ok. 1,00%.

Kompleksowa ocena ziarna kawy obejmuje rowniez stwierdzenie oraz-ustalenie
iloéci zanieczyszczen. W importowanym ziarnie najczgs$ciej wystgpujacymi zanie-
czyszczeniami sa: roznej wielkosci kamyki, patyki, grudki ziemi oraz tzw. zanieczysz-
czenia pochodzace z owocu kawy: czgséci tupiny, tuski pergaminowe;j.

Ilos¢ zanieczyszczen w kawie zielonej zalezy od jakosci obrébki i sposobu czysz-
czenia ziarna. Norma dotyczaca wymagan ogélnych dla kawy nieupalonej [12], jako
dopuszczalng ilo$¢ zanieczyszczen podaje przedziat od 0,5 do 2,0%, w zaleznosci od
klasy jakosci ziarna.

Najbardziej zanieczyszczony byt surowiec sprowadzony z Laosu (lacznie ok.
4,5% badanej partii) oraz z Wietnamu (tacznie ok. 3% badanej partii). W kawie po-
chodzacej z Ugandy nie stwierdzono zadnych zanieczyszczen. W pozostatych prob-
kach poziom zanieczyszczen nie przekraczat 0,5%. Obecno$¢ czgsci tusek pergami-
nowych $wiadczy o jej niedoktadnym usunigciu po procesie tuszczenia.

W literaturze przedmiotu brakuje publikacji krajowych dotyczacych badania i
oceny jakosci kawy zielonej. Natomiast badania przeprowadzone w Wielkiej Brytanii
wskazuja na zblizony poziom zanieczyszczen kawy zielonej pochodzacej z réznych
krajoéw i kontynentéw [4]. Wyniki uzyskane w niniejszej pracy moga by¢ wykorzysta-
ne przez firmy zajmujace si¢ importem i przetworstwem kawy zielonej. Niska jakos¢
kawy surowej, a zwlaszcza jej silne zanieczyszczenie, niejednolite wybarwienie ziaren
oraz obecno$¢ ziaren o réznej wielkosci, utrudnia prowadzenie procesu prazenia, jak
tez uniemozliwia otrzymanie wysokiej jakosci produktu.

Whioski

1. Jakos¢ kawy pochodzacej z Peru, Laosu, Ugandy, Wietnamu i Indonezji byla
zréznicowana i pozostawala na niskim i srednim poziomie, co moze wskazywac
na nieprawidtowo prowadzony proces produkcji i nieprzestrzeganie Code of Prac-
tice lub tez na nieskuteczng kontrolg jakosci w tych krajach.

2. W przebadanych probkach kawy zielonej pochodzacej z Peru, Laosu, Ugandy,
Wietnamu i Indonezji stwierdzono obecnos¢ wody w zakresie 10,47-13,33%.
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Najwyzsza zawarto$cia wody charakteryzowala si¢ kawa pochodzaca z Wietnamu
~ $rednio 12,84%. Najnizsza zawarto§é wody stwierdzono w ziarnach kawy z In-
donezji oraz Peru, odpowiednio $rednio 11,231 11,60%.

3. W ocenianych probkach kawy zielonej stwierdzono zréznicowana ilo$¢ ziaren
wadliwych. Najwiecej takich ziaren bylo w surowcu z Wietnamu, ok. 20,5%,
najmniej w kawie z Laosu (ok. 3%) i Ugandy (ok. 4,5%).

4. Stwierdzono, ze badane probki kawy byly w réznym stopniu uszkodzone przez
szkodniki. Oszacowano, ze ilo§¢ ziaren uszkodzonych przez szkodniki w catej partii
surowca importowanego do Polski wahata sie odpowiednio: w kawie z Indonezji i
Peru w zakresie od 0,30 do 5,00% oraz od 0,40 do 4,60%, w kawie z Wietnamu 1
Ugandy — §rednio ok. 1,50% i ok. 1,65% oraz w surowcu z Laosu ok. 1,00%.

5. W badanych probkach kawy stwierdzono obecnos$é zanieczyszczen pochodzenia
ro$linnego i mineralnego. Najbardziej zanieczyszczony byt surowiec sprowadzony
z Laosu, ok. 4,5% oraz z Wietnamu ok. 3% badanych partii. Poziom zanieczysz-
czen w kawie z Indonezji i Peru nie przekraczat 0,5%. Jedynie w kawie pochodza-
cej z Ugandy nie stwierdzono zadnych zanieczyszczen.
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QUALITY ASSESMENT OF GREEN COFFEE IMPORTED TO POLAND

Summary

Green coffee Coffea canephora var. robusta from Indonesia, Vietnam, Uganda, Laos and Peru was
analyzed directly after sampling from ships® holds. Coffee from Vietnam was of the lowest quality, and
contained 12.84% of water and 20.5% of defective beans on average, and was non-uniformly coloured.
Coffee originating from Indonesia and Peru was of average quality and contained respectively 11.23% and
11.60% of water and 1.70% and 1.66% of insect-damaged beans, and also 7.48% and 5.65% of defective
beans. The material from Uganda and Laos was of moderately good quality and contained respectively
12.34% and 12.36% of water. It also contained the smallest quantity of defective beans: 3.04% in coffee
from Laos and 4.44% in coffee from Uganda. Additionally, the smallest quantity of insect-damaged beans
was detected in coffee from Laos — 0.01%, but it contained ca. 4.5% of contaminants of plant and mineral
origin (sand).

Key words: green coffee, defects, contaminants, quality.
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WPLYW STOSOWANIA WEOKNINY W UPRAWIE BARDZO
WCZESNYCH ODMIAN ZIEMNIAKA NA ZAWARTOSC
WYBRANYCH SKEADNIKOW W MEODYCH BULWACH

Streszczenie

Badano wplyw technologii uprawy ziemniaka na wczesny zbidr (bez ostony oraz z zastosowaniem
widkniny polipropylenowej) na zawarto$¢ wybranych sktadnikéw odzywezych w bulwach bardzo wcze-
snych odmian (Aster i Drop). Ziemniaki zbierano po 60 i 75 dniach od sadzenia. Stosowanie ostony z
widkniny polipropylenowej przyczynito sie¢ do wzrostu zawartoci suchej masy w bulwach $rednio o
1,17%, w pordéwnaniu z uprawa bez ostaniania ro$lin, ale nie mialo wpltywu na zawarto$¢ skrobi, biatka i
witaminy C w bulwach. Wiekszy wplyw na zawarto$¢ badanych sktadnikow w bulwach miaty: termin
zbioru i warunki meteorologiczne w okresie wegetacji ziemniaka. Opdznienie terminu zbioru przyczynito
sig do wzrostu koncentracji sktadnikéw odzywczych w bulwach. Niezaleznie od stosowanej technologii
uprawy zawarto$¢ suchej masy, skrobi i witaminy C w bulwach obu odmian nie réznita sig istotnie, nato-
miast wigcej biatka, §rednio o 0,14%, zgromadzity bulwy odmiany Aster.

Slowa kluczowe: ziemniak wczesny, widknina polipropylenowa, jakos¢ bulw

Wprowadzenie

Ziemniaki stanowia wazng pozycje W zywieniu czlowiecka. Warto$¢ odzywcza
bulw ziemniaka zalezy od ich sktadu chemicznego, m.in. od zawarto$ci skrobi, bialka,
witaminy C i zwiazkéw mineralnych [3, 4, 6, 9]. Sktad chemiczny bulw uwarunkowa-
ny jest czynnikami genetycznymi odmiany i dojrzatoscig bulw, ale moze ulega¢ zmia-
nom pod wplywem warunkéw $rodowiska i czynnikéw uprawowych [5, 7, 13, 16, 18].

W warunkach klimatycznych Polski, miode ziemniaki z produkcji polowej w re-
jonach najbardziej korzystnych do ich produkcji zbierane sa w potowie czerwca, na-
tomiast popyt na mtode ziemniaki wzrasta w polowie maja. Zbiér mtodych ziemnia-

Dr hab. W. Wadas, prof. dr hab. R. Jablonska-Ceglarek, mgr inz. E. Kosterna, Katedra Warzywnictwa,
Akademia Podlaska w Siedlcach, ul. B. Prusa 14, 08-110 Siedice.
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kéw mozna przyspieszy¢ przez stosowanie oston z folii perforowanej lub widkniny
polipropylenowej [1, 2, 8, 10, 11, 12, 22]. Przyspieszenie wegetacji ziemniaka w wy-
niku stosowania ostony moze mie¢ wplyw na sktad chemiczny bulw. Wyniki badan
wskazuja na mniejsza zawarto$¢ witaminy C i biatka [10, 20] oraz na wieksza zawar-
to$¢ skrobi w bulwach [1, 12, 17, 21] w uprawie z zastosowaniem ostony niz w upra-
wie bez ostaniania rolin.

Celem badan bylo okreslenie wptywu stosowania ostony z wiokniny polipropyle-
nowej, w uprawie ziemniaka na wczesny zbiodr, na zawarto$¢ niektorych sktadnikoéw
odzywczych w bulwach.

Material i metody badan

Badano wplyw technologii uprawy ziemniaka na wczesny zbior (bez ostony;
przykrycie wiékning polipropylenowa Pegas Agro 17 w okresie od sadzenia do osia-
gnigeia przez rosliny wysokosci okoto 15 cm) na zawarto$¢ niektdrych skadnikéw
odzywczych w bulwach bardzo wczesnych odmian (Aster, Drop).

Badania przeprowadzono w Rolniczej Stacji Doswiadczalnej Akademii Podla-
skiej w Siedlcach, w latach 2000-2002, na glebie brunatnej o $redniej do duzej zawar-
toéci przyswajalnych form fosforu i potasu oraz niskiej do $redniej zawarto$ci magne-
zu, 0 pH = 6,0-6,7. Doswiadczenie polowe prowadzono metoda split-blok w 3 powto-
rzeniach.

Ziemniaki uprawiano na stanowisku po zbozach. Obornik w dawce 30 t-ha sto-
sowano jesienia, a nawozy mineralne w dawce 60 kg N-ha™' (saletra amonowa), 60 kg
P,0sha™ (superfosfat potréjny) i 90 kg K,O-ha™ (sdl potasowa) w czasie wiosennego
przygotowania pola. Sadzeniaki podkielkowywane przez 6 tygodni, w kolejnych latach
prowadzenia badan wysadzano odpowiednio 12, 11 i 9 kwietnia. Bulwy zbierano po
uptywie 60 i 75 dni od sadzenia. Do badan laboratoryjnych pobierano z kazdego
obiektu po 50 bulw réznej wielko$ci, zgodnie z proporcjonalnym udzialem w plonie.
W bulwach okre§lano zawarto$¢ suchej masy (metoda suszarkowo-wagowa), skrobi
(metoda jodometryczna po uprzedniej hydrolizie kwasem solnym), biatka ogdélnego
(metoda Kjeldahla) i witaminy C (metoda Pijanowskiego) [14]. Do przeliczania zawar-
tosci azotu na biatko ogolne stosowano wspolczynnik 6,25. Analizy chemiczne wyko-
nywano w §wiezym materiale bezpo$rednio po zbiorze bulw.

Uzyskane wyniki opracowano statystycznie stosujac analiz¢ wariancji. Istotnos$¢
réznic migdzy warto$ciami Srednimi oceniono testem Tukey’a [19].

W okresie prowadzenia badan, korzystne warunki meteorologiczne uprawy ziem-
niaka na wczesny zbior byly tylko w roku 2002 (tab. 1). W roku 2000, po bardzo cie-
plej trzeciej dekadzie kwietnia — $rednia temp. powietrza wynosita 19,0°C — nastapit
spadek temp. $rednio o 3,5°C w pierwszej dekadzie maja. W roku 2001, po bardzo
cieptej pierwszej dekadzie maja — $rednia temp. powietrza wynosita 18,6°C — nastapito
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ochlodzenie, zwlaszcza w trzeciej dekadzie tego miesiaca, kiedy $rednia temp. powie-
trza wynosita tylko 12,4°C. Taki uklad temperatur ograniczal wzrost i rozw¢j roslin.
Tylko w roku 2002 suma opadéw w okresie wegetacji ziemniaka byta wystarczajaca
do wilasciwego wzrostu i rozwoju roélin. W latach 2000 i 2001 wystgpowaty niedobory
opaddéw w okresie maj—czerwiec, szczeg6lnie w roku 2000.

Tabela l

Srednia temperatura powietrza [°C] i sumy opadéw atmosferycznych [mm] w okresie wegetacji ziemniaka
wedlug Stacji Meteorologicznej w Zawadach.

Mean air temperature [°C] and total rainfalls [mm) in the period of potato vegetation according the
Zawady Meteorological Station.

Temperatura powietrza Opady atmosferyczne
Lata Air temperature Total rainfalls
Years Kwiecien Maj Czerwiec | Kwiecien Maj Czerwiec
April May June April May June
2000 12,9 16,5 19,6 475 24,6 17,0
2001 8,7 15,5 17,1 69,8 28,0 36,0
2002 9,0 17,0 17,2 12,9 51,3 61,1
Srednia wieloletnia
1981-1995 7,7 10,0 16,1 52,3 50,0 68,2
Mean of many years
1981-1995
Wyniki i dyskusja

W uprawie ze stosowaniem wlokniny plon bulw ogétem po 60 dniach od sadze-
nia wynosit §rednio w okresie 3 lat 11,5 t-ha™ i byt wigkszy o 17,4% niz w uprawie bez
ostaniania ro$lin. Po 75 dniach od sadzenia, przy tej technologii uprawy ziemniaka,
ogdlny plon bulw wynosit rednio 22,7 t-ha™ i byt 0 10,5% wiekszy niz bez stosowania
oslony. Niezaleznie od technologii uprawy plon handlowy stanowil okoto 89% plonu
bulw ogétem w pierwszym terminie i 96% w drugim terminie zbioru.

Stosowanie osfony z widkniny polipropylenowej w uprawie ziemniaka na wcze-
sny zbior wptywa korzystnie na wielkos¢ plonu i wydajnos¢ w plonie bulw handlo-
wych [2, 8, 10, 11, 22], a przy tym nie powoduje obniZenia jakoSci bulw. Przy tej
technologii uprawy ziemniaka, w okresie 3 lat zawarto$¢ suchej masy w bulwach byta
wigksza Srednio o 1,17% anizeli w uprawie bez oslaniania ro$lin (tab. 2). Nieco wigk-
szy korzystny efekt stosowania widkniny w postaci wzrostu zawartosci suchej masy w .
bulwach wystapil we wczesniejszym terminie zbioru, jednak interakcja technologii
uprawy ziemniaka z terminem zbioru bulw nie zostala potwierdzona statystycznie.
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Tabela 2
Zawartos¢ suchej masy w bulwach ziemniaka [% §w. m.].
The dry matter content in potato tubers [% f. w.].
C PP Terminy zbioru — Harvest dates Wartosci
zynniki réznicujace - - - - . .
. 60 dni od sadzenia 75 dni od sadzenia $rednie
Factors of experiment . )
60 days from planting | 75 days from planting Mean
Technologia bez os{opy 16,39 19,66 18,03
uprawy no covering
Cultivation widoknina PP
technology nonwoven PP 17,80 20,60 19,20
NIR 05-LSD ¢,0s ni-n.s. 1,12
Odmiany Aster 17,27 20,23 18,75
Cultivars Drop 16,92 20,02 18,47
NIR 0,05-LSD 0,05 n.i-n.s. ni-—-n.s.
2000 19,75 20,87 20,31
Lata
2001 15,01 19,84 17,43
Years
2002 16,52 19,66 18,09
NIR ,05-LSD g5 0,96 1,71
Srednio — Mean 17,10 | 20,13 18,61
NIR ,05-LSD g,05 0,56

Podobny kierunek zmian zawartoéci suchej masy w bulwach ziemniakéw uprawianych
pod folia polietylenowa stwierdzita Sawicka [15]. Wedlug Prosby-Biatczyk i Mydlar-
skiego [10], okrycie wtoknina polipropylenowa stwarzalo mniej korzystne warunki do
gromadzenia suchej masy w bulwach. Wielu autoréw wykazalo w badaniach takze
wigksza zawarto$¢ skrobi w bulwach ziemniakdéw uprawianych pod ostona z folii poli-
etylenowej [1, 12, 15, 17]. W omawianych badaniach zawarto$¢ skrobi w bulwach
ziemniakéw uprawianych pod ostona z widkniny polipropylenowej nie rdznita sig
istotnie w poréwnaniu z uprawa tradycyjna (tab. 3). Przy tej technologii uprawy ziem-
niaka wystapita jednak niewielka, ale niepotwierdzona statystycznie tendencja do ob-
niZenia koncentracji tego sktadnika, szczegdlnie w bulwach zbieranych po 75 dniach
od sadzenia, czego dowodzily badania Prosby-Bialczyk i Mydlarskiego [10]. Stosowa-
nie ostony z witdkniny polipropylenowej w uprawie ziemniaka na wczesny zbior nie
miato istotnego wptywu na gromadzenie biatka i witaminy C w bulwach (tab. 4, 5), co
potwierdza wyniki wczesniejszych badan Wadas i Jablonskiej-Ceglarek [22]. W bada-
niach innych autoréw zawarto$¢ witaminy C w bulwach ziemniakéw uprawianych pod
wildkning byla mniejsza niz przy tradycyjnej technologii uprawy [10]. W zmianie skla-
du chemicznego bulw ziemniaka pod wptywem stosowania oston stwierdza sig roznice
odmianowe. W badaniach Sawickiej i Mikos-Bielak [17], tylko odmiany Aster i Lotos
w warunkach uprawy pod folia polietylenowa zgromadzily wigcej skrobi w bulwach, a
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odmiana Irys mniej witaminy C niz w uprawie tradycyjnej. We wczeéniejszych bada-
niach Wadas [20] tylko odmiana Aster w uprawie pod widknina polipropylenowa
zgromadzita mniej biatka w bulwach.

Tabela 3

Zawarto$¢ skrobi w bulwach ziemniaka [% §w. m.].
The starch content in potato tubers [% f. w.].

s s i Terminy zbioru — Harvest dates s .
Czynniki roZnicujace - - - - Wartosci $rednie
. 60 dni od sadzenia 75 dni od sadzenia
Factors of experiment . ) Mean
60 days from planting | 75 days from planting
Technologia bez os{qny 10,57 13.30 11,94
uprawy no covering
Cultivation - wisknina PP 10,54 12,64 11,59
technology nonwoven PP
NIR 0’05-LSD 0,05 n.i.-ns. n.i.—-ns.
Odmiany Aster 10,65 13,04 11,85
Cultivars B Drop 10,46 12,90 11,68
NIR O,OS'LSD 0,05 n.i.—n.s. n.i.—n.s.
2000 11,73 13,64 12,69
Lata
2001 9,62 12,93 11,28
Years
2002 10,32 12,36 11,34
NIR 05-LSD 05 0,59 0,70
Srednio — Mean 10,56 f 12,97 11,77
NIR 05-LSD 05 0,34

Niezaleznie od stosowanej technologii uprawy, zawarto$¢ suchej masy, skrobi i
witaminy C w bulwach odmian Aster i Drop nie réznila sig istotnie (tab. 2, 3, 5). Za-
warto$¢ biatka w bulwach odmiany Aster byta wigksza, srednio o 0,14% (tab. 4).

Zawarto$¢ badanych sktadnikéw w bulwach w wigkszym stopniu zalezata od
terminu zbioru i warunkéw meteorologicznych w okresie wegetacji ziemniaka niz od
technologii uprawy ziemniaka i cech genetycznych odmian. W miarg opdzniania zbio-
ru koncentracja sktadnikow organicznych i mineralnych w bulwach wzrasta. Wyjatek
stanowi witamina C, ktoérej nagromadzenie nie zawsze przebiega réwnomiernie ze
wzrostem i dojrzewaniem bulw. Czgsto bulwy mlode zawierajq wigcej witaminy C niz
bulwy dojrzate {7, 10, 15, 18). W omawianych badaniach zawarto$¢ suchej masy w
bulwach zebranych po 75 dniach od sadzenia byta wigksza srednio o 3,03%, skrobi o
2,41%, biatka 0 0,18%, a witaminy C o 1,10 mg w 100 g §wiezej masy, niz w bulwach
fizjologicznie miodszych, zebranych po 60 dniach od sadzenia (tab. 2-5). Przyrost
zawartosci suchej masy i skrobi w bulwach badanych odmian byt wigkszy niz podaja
Proéba-Biatczyk i Mydlarski [10].
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Tabela 4

Zawarto$¢ biatka w bulwach ziemniaka [% $w. m.].
The protein content in potato tubers [% f. w.].

Czynniki réznicujace .Termmy zl?lom - Harves.t dates . Wartosci $rednie
Factors of experiment 60 dni od sadzenia 75 dni od sadzenia Mean
60 days from planting | 75 days from planting
i b 1
Technologia €Z 08 ole 1,52 172 1,62
uprawy no covering
Cultivation widknina PP 1.58 174 1.66
technology | nonwoven PP ’ ’ ’ .
NIR 4,05-LSD 505 ni-n.s. ni-ns.
Odmiany Aster 1,60 1,82 1,71
Cultivars Drop 1,50 1,64 1,57
NIR 0‘05-LSD 0,05 n.i.—n.s. 0,10
2000 1,86 1,95 1,91
Lata
2001 1,32 1,60 1,46
Years
2002 1,46 1,64 1,55
NIR 0,05-LSD 0,05 n.i.—n.s. 0,1 1
$rednio — Mean 1,55 | 1,73 1,64
NIR ,05-LSD g,05 0,08

Zawarto$¢ suchej masy, skrobi i biatka w bulwach byla zréznicowana w poszcze-
goélnych latach badan. Sawicka i Mikos-Bielak [16] podaja, ze warunki meteorologicz-
ne wywieraja wigkszy wplyw na sklad chemiczny bulw niz cechy genetyczne odmia-
ny, co potwierdzily omawiane badania. W latach cieptych i suchych bulwy ziemniaka
zawieraja wigcej suchej masy, skrobi i zwigzkéw azotowych, przy wigkszym udziale
azotu biatkowego [5, 13, 16]. Najwigcej suchej masy, skrobi i biatka zgromadzity bul-
wy w roku 2000, o najwyzszej sredniej temperaturze powietrza i najmniejszej sumie
opadéw w okresie maj—czerwiec (tab. 2-4). W roku tym zawarto$¢ suchej masy w bul-
wach byla wieksza o 2,22-2,88%, skrobi o 1,35-1,41%, a bialka o 0,36—0,45% niz w
bardziej wilgotnych latach 2001 i 2002. Suma opadéw w okresie maj—czerwiec nie ma
istotnego wptywu na koncentracj¢ witaminy C w bulwach, natomiast wyzsze tem-
peratury powietrza w tym okresie wplywaja korzystnie na gromadzenie tej witaminy w
bulwach bardzo wczesnych odmian ziemniaka [16]. Warunki meteorologiczne w la-
tach badan nie miaty istotnego wptywu na gromadzenie witaminy C w bulwach (tab.
5).
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Tabela 5

Zawartosé witaminy C w bulwach ziemniaka [mg -100g”" $w. m.].

The vitamin C content in potato tubers [mg -100g™ . w.).
Czynniki réznicujace Temlny szru - Harves't dates : Wartosci $rednie
Factors of experiment 60 dni od sadzem'a 75 dni od sadzem.a Mean
60 days from planting | 75 days from planting
Technologia bez oslolny 10.24 11,08 10,66
uprawy no covering
Cultivation tech- | widknina PP 1031 11,67 10,99
nology nonwoven PP
NIR ,05-LSD 05 n.i.—n.s. n.i.—n.s.
Odmiany Aster 10,15 11,64 10,90
Cultivars Drop 10,40 11,10 10,75
NIR ,05-LSD 4,05 n.i.—n.s. n.i-ns.
2000 9,99 11,73 10,86
Lata
Years 2001 10,16 10,72 10,44
2002 10,66 11,67 11,17
NIR ,0s-LSD 05 ni—ns. n.i.—n.s.
Srednio — Mean 10,28 | 11,38 10,83
NIR ,05-LSD 4,45 0,62

Whioski

1. Stosowanie ostony z widkniny polipropylenowej przyczynia si¢ do poprawy jako-
$ci miodych bulw ziemniaka przez zwigkszenie zawarto$ci suchej masy, ale ma
niewielki wptyw na zawartos§¢ skrobi, biatka i witaminy C w bulwach.

2. Zawarto$¢ suchej masy, skrobi i witaminy C w mlodych bulwach odmian Aster i
Drop nie rozni si¢ istotnie, natomiast wigcej biatka zawieraja bulwy odmiany
Aster.

3. Zawarto$¢ skladnikéw odzywczych w bulwach ziemniaka zalezy od ich wieku
fizjologicznego w czasie zbioru. W miar¢ opdzniania zbioru koncentracja suche;j
masy, skrobi, biatka i witaminy C w bulwach wzrasta.

4. Wigcej suchej masy, skrobi i bialka zawieraja bulwy w latach o mniejszej sumie
opadéw i wyzszej Sredniej temperaturze powietrza w okresie wegetacji ziemniaka.
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THE EFFECT OF NONWOVEN POLYPROPYLENE COVERING IN CULTIVATION
OF VERY EARLY POTATO CULTIVARS ON THE CONTENT OF SOME NUTRIENT
COMPONENTS IN IMMATURE TUBERS

Summary

The effect of the potato cultivation technology for early crop (no covering, covering by nonwoven
polypropylene) on the some nutrient components content in tubers of very early cultivars (Aster, Drop)
was investigated. Potatoes were harvested 60 and 75 days after planting. The result of employing the
nonwoven polypropylene covering contributed to increase in the dry matter content in tubers on an aver-
age by 1.17%, in comparison with the cultivation without the plant covering, but did not have effect on the
starch, protein and vitamin C content in tubers. The content of examined components in potato tubers in
greater degree depended on the harvest date and meteorological conditions in the vegetation period of
potato. The retarding of harvested date contributed to increase concentration on the nutrient components in
tubers. Independently of employed the cultivation technology the contents of dry matter, starch and vita-
min C in tubers of both cultivars showed no significant difference, however, higher protein on an average
by 0.14% contents in tubers of Aster cultivar.

Key words: early potato, nonwoven polypropylene, tubers quality.
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Streszczenie

W artykule opisano zanieczyszczenie zywnosci ple$niami i oméwiono warunki sprzyjajace wytwa-
rzaniu mikotoksyn. Wzrost plesni powoduje pogorszenie jakosci lub zepsucie produktéw spozywczych, co
moze prowadzi¢ do zmiany wygladu, nieprzyjemnego zapachu, obnizonej zdolnosci kietkowania nasion,
skazenia mikotoksynami i/lub alergii i infekcji u ludzi. Wysoka toksyczno$é metabolitéw plesni jest du-
zym zagrozeniem dla konsumentéw. Tworzenie mikotoksyn nastgpuje wylacznie w wyniku wzrostu plesni
toksynotworczych. Szczegélny wplyw na rodzaj wystepujacych plesni ma skiad zywnosci. Natomiast
rozwdj 1 wzrost plesni w znaczacym stopniu uwarunkowane sa: aktywnoscia wody (a,), temperatura,
warto$cig pH, zawartoscia O, i CO,, rodzajem substratu i sktadem mikoflory.

Stewa kluczowe: plesnie, skazenie, mikotoksyny, czynniki wzrostu plesni

Wstep

Przemyst spozywczy powinien produkowac zywno$é dobrej jakosci. Od jakosci,
szczegOlnie w ostatnich latach, zalezy sukces rynkowy produktu. Jako$¢ obejmuje
calos¢ wlasciwo$ci wyrobu, ktore charakteryzuja stopien przydatnosci do okreslonych
celow. Naleza do nich np. Zywieniowo-fizjologiczne cechy, czysto§¢ chemiczna, ja-
kos¢ sensoryczna i stan mikrobiologiczny.

Waznym kryterium jakoS$ci jest stan mikrobiologiczny zywnosci, gdyz decyduje
on o stabilnosci wiasciwosci sensorycznych oraz trwaloséci produktu. Obok zakazenia
bakteriami, znaczenie ma takze skazenie plesniami. Przyktadowo w takich produktach,
jak: zboza, przetwory zbozowe, pieczywo, przetwory owocowe i warzywne, plesnie
moga by¢ przyczyna zepsucia lub zanieczyszczenia mikotoksynami. Dlatego koniecz-
ne jest prowadzenie badan produktow Zywnosciowych w celu okreslenia ich jakosci
mikologiczne;j. '

Dr inz. C. Wieczorek, Katedra Techniki i Technologii Gastronomicznej, Wydzial Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji, SGGW, ul. Nowoursynowska 159 C, 02-787 Warszawa.
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Wystepowanie i wzrost plesni w Zywnosci

Plesnie sa mikroorganizmami, ktore charakteryzuja sig¢ okreslonymi cechami
morfologicznymi i fizjologicznymi [11, 15]. Szybki wzrost mycelium, duza zdolno$¢
zarodnikowania, wytwarzanie form przetrwalnikowych, zdolno$¢ zasiedlania rézno-
rodnych podiozy oraz mozliwo$é rozwoju w réznych warunkach klimatycznych decy-
duja o rozprzestrzenianiu plesni.

Zarodniki grzybow jak i strzepki grzybni sg obecne w wigkszosci produktow spo-
zywczych (wyjatek — produkty apertyzowane). Ich wzrost objawia sig¢ splesnieniem
zywnosci, co prowadzi do pogorszenia wygladu i smaku, obnizenia zdolnoéci kietko-
wania nasion, zanieczyszczenia toksynami, wystapienia alergii i infekcji u konsumen-
tow. W kraficowych przypadkach wzrost ple$ni prowadzi do zupelnego zepsucia zyw-
nosci, co czesto jest przyczyna duzych strat ekonomicznych siggajacych czasem kilku-
dziesigciu procent ogdlnej wartosci produkcji.

Obok roznych przedstawicieli Mucoraceae, jak: Absidia, Mucor, Rhizopus albo
Syncephalastrum oraz niektorych rodzajéw Fusarium, zepsucie Zywnosci czgsto wy-
woluja grzyby gatunku Aspergillus i Penicillium [15, 16]). Ze wzgledu na fakt, ze ple-
$nie sg organizmami tlenowymi, ich wzrost dostrzegalny jest na powierzchni produk-
tow. Zepsucie zywnoséci ujawnia si¢ makroskopowo najczesciej w formie zielono za-
barwionego, trawiastego nalotu.

Wczesniej uwazano, ze plesnienie artykutéw zywnosciowych to jedynie niepoza-
dane pogorszenie ich jakosci. Po oddzieleniu zaplesniatej czgsci resztg produktu spo-
zywano. Tymczasem strzgpki grzybni wglebnej przerastaja produkt bardzo gleboko.
Po usunigciu nalotu pleéni z powierzchni w podiozu pozostaje grzybnia wglebna oraz
jej metabolity. Z tego wzgledu zywno$¢ zanieczyszczona ples$nia nie powinna by¢
spozywana przez czlowieka ani przetwarzana, jak réwniez podawana zwierzgtom.
Metabolity plesni sa bowiem cieplostabilne, nie ulegaja destrukcji podczas pasteryzacji
ani w wyzszych temperaturach. Wtasciwos$¢ ta ma szczegélne znaczenie, gdyz pozo-
staje w sprzecznosci z blednym pogladem, wedtug ktorego obrobka kulinarna (goto-
wanie lub smazenie) zywnosci zanieczyszczonej mikotoksynami czyni ja przydatng do
spozycia [9, 10].

Skazenie surowcow i produktéw zarodnikami i fragmentami mycelium moze po-
jawi¢ sig¢ w roznych stadiach produkcji zywnosci: podczas wzrostu i dojrzewania plo-
now, w procesie wytwarzania potproduktéw oraz w gotowych wyrobach. Splesnienie
zywnosci moze by¢ spowodowane uzyciem surowcow o duzym stopniu skazenia, blg-
dami przy przetwarzaniu, niewla§ciwie przeprowadzonym chlodzeniem lub mroze-
niem, niewystarczajacym dodatkiem lub rozdzialem substancji konserwujacych, nie-
wystarczajacym obnizeniem aktywnosci wody (ay) lub wadliwa kontrolowana atmos-
fera magazynowania. Rozwdj mikroflory wynika z proporcji poszczegdlnych rodzajow
plesni, sktadu Zywnosci oraz panujacych warunkéw srodowiskowych.
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Wzrost plesni mozliwy jest w relatywnie szerokich granicach wartosci a,,
temperatury, wartosci pH i O,-/CO,, natomiast wytwarzanie mikotoksyn nastgpuje
tylko w okreslonych, scisle zdefiniowanych warunkach. Do wytworzenia mikotoksyn
znaczenie ma takze towarzyszaca mikroflora [15, 17].

Surowce lub wytworzona zywno$é wykazujace wzrost plesni powinny by¢ bez-
warunkowo sprawdzone na kontaminacj¢ toksynami. Wynika to z faktu, ze duza liczba
plesni jest w stanie wytwarza¢ mikotoksyny (tab. 1). Trzeba przy tym uwzglednié, ze
przy zmieniajacych si¢ warunkach $rodowiskowych jeden gatunek grzyba plesniowego
moze wytwarza¢ wiele mikotoksyn. Najwazniejsze ple$nie wytwarzajace mikotoksyny
nalezg do rodzaju Aspergillus, Penicillium, Fusarium i Alternaria [1,9, 15].

Tabelal
Gtdwne mikotoksyny w zywnosci i ich najwazniejsi producenci wg Weidenbdrnera [15)].
Major mycotoxins in food and their primary producers by Weidenbdrner [15].
Mikotoksyny Wazni producenci
Mycotoxins Primary producers
Aflatoksyna Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus, Aspergillus nomius
Alternaria-toksyny Alternaria alternaria, Alternaria tenuissima
Cytrinina Aspergillus terreus, Penicillium citreonigrum, Penicillium citrinum, Peni-

cillium expansum, Penicillium verrucosum
Aspergillus flavus, Aspergillus tamarii, Penicillium camembertii, Penicil-
Kwas cyklopiozonowy lium griseofulvum, Penicillium puberulum
Fusarium culmorum, Fusarium equiseti, Fusarium graminearum, Fusa-
rium monilioforme, Fusarium poae, Fusarium sambucinum, Fusarium

Fusaria - toksyny 2 sporotrichioides, Fusarium verticilloides
Aspergillus ochraceus Gr., Aspergillus alutaceus, Aspergillus freseni,
Ochratoksyna A Eurotium herbariorum, Penicillium verrucosum Chemotyp Ii 1l

Aspergillus clavatus, Aspergillus terreus, Byssochlamys fulva, Byssochla-
mys nivea, Paecilomyces variotii, Penicillium griseofulvum, Penicillium
Patulina expansum, Penicillium roquefortii Chemotyp II

Aspergillus alutaceus, Penicillium aurantiogriseum, Penicillium roquefor-
tii Chemotyp II, Penicillium simplicissimum, Penicillium raistrickii, Peni-
Kwas penicy]inowy cillium viridicatum

Sterygmatocystyna Aspergillus versicolor, Emericella nidulans, Eurotium spp. (Slady)

" Alternariole, Aflatoksyny, Kwas tenuazonowy
) Trichoteceny, Zearalenon, Fusarin C, Fumonisina

Proces wykrycia poszczeg6lnych mikotoksyn jest pracochtonny i potaczony z du-
zymi kosztami. Dlatego celowe jest dazenie do oznaczania tylko oczekiwanych miko-
toksyn. To jest jednak mozliwe tylko wtedy, gdy obok warunkéw produkcji znany jest
takze sktad mikoflory zywnosci od wytworzenia w rolnictwie az do przetworzonego
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produktu koncowego. Z tego wynika spektrum mikotoksyn kazdego artykulu zZywno-
$ciowego. Doktadna i jednoznaczna identyfikacja plesni tworzy tym samym przestanki
do zredukowania naktadu przy wykrywaniu mikotoksyn [15, 16, 17].

Mikologiczne badanie dwdch niemieckich mak z pszenicy wykazato, ze z 3563
zidentyfikowanych plesni, 93,3% (32 gatunki) nalezalo do grupy toksynotworczych
pleéni. Ogdlnie wyizolowano 51 gatunkéw nalezacych do 14 réznych rodzajéw. Ogol-
na liczba plesni w pelnej mace z pszenicy byta o ok. 6% wyzsza niz w biatej mace z
pszenicy. W obydwu makach przewazaty plesnie dspergillus spp., odpowiednio 84% i
77,3% wszystkich wyizolowanych pleéni. Grzyby rodzaju Penicillium wystgpowaly w
mniejszym stopniu: 8% izolatow w pelnej mace z pszenicy i 15% w bialej mace z
pszenicy. Dominowala ple$n dspergillus candidus. Penicillium aurantiogriseum, Cla-
dosporium cladosporioides, Aspergillus flavus, Eurotium herbariorum, Penicillium
griseofulvum, Penicillium brevicompactum i Penicillium viridicatum izolowane byly w
mniejszym stopniu [20].

IloSciowe i jakosciowe skazenie ple$niami badano w 16 réznych sktadnikach
musli, stosujac trzy podtoza [18]. Do produktow o wysokiej zawarto$ci plesni zaliczo-
no orzechy laskowe, pestki nerkowca, nasiona stonecznika, ptatki kukurydzy, orzechy
ziemne i migdaty. Siemig Iniane, rodzynki i rézne rodzaje produktéw zbozowych (mo-
czone 1 liofilizowane ziarna pszenicy, ptatki pszenicy, platki owsa, tuszczone platki
prosa) charakteryzowaty si¢ niska kontaminacja. Mikoflora skladala si¢ z 60 réznych
gatunkow nalezacych do 21 rodzajéw. Dominowaly plesnie Penicillium (19 gatun-
kow), Aspergillus (11 gatunkdw) 1 Eurotium (4 gatunki) razem z Mucoraceae.

W innej pracy badano suszone owoce (liofilizowane truskawki i gniszki, rodzyn-
ki, prazone platki migdaléw i orzechow laskowych) pod wzgledem iloSciowego i jako-
Sciowego zanieczyszczenie pleSniami. Nieznacznie wyzsza zawarto$¢ plesni
zaobserwowano w przypadku migdatéw, natomiast truskawki, orzechy laskowe,
rodzynki i gruszki skazone byty jedynie w nieznacznym stopniu. Dominowaty ple$nie
rodzaju Aspergillus, Penicillium oraz rodziny Mucoraceae [19].

Patogeniczno$¢ plesni

Juz we wczesnej historii sg zapiski o grzybie zboza Claviceps purpurea, ktory
odpowiedzialny jest za tworzenie sporyszu, bgdacego nosnikiem toksycznych alkalo-
idow. W roku 600 p.n.e. na asyryjskim glinianym stole opisano sporysz jako szkodli-
wy wytwor w zbozu. W roku 400 p.n.e. informowano o masowym zatruciu w Sparcie
31

W Japonii, w koncu XIX wieku stwierdzono toksycznos¢ zoltego ryzu. Dopiero
70 lat p6Zniej wykryto toksyczne produkty przemiany materii (luteoskiryng, cytryning,
cytreowirydyne) ple$ni (m.in. Penicillium islandicum, Penicillium citreoviride) jako
przyczyng ,.choroby zoéttego ryzu” (3, 15].
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W 1928 r. opisana zostala w Danii oraz w innych skandynawskich krajach i w
Niemczech, czgsto wystgpujaca u $win choroba nerek. Przyczynga byla, wyizolowana z
Aspergillus ochraceus, ochratoksyna A (OTA) w kombinacji z cytrynina, kwasem
szczawiowym i/lub kwasem penicylinowym. Oprdcz innych mikotoksyn OTA byta
czynnikiem sprawczym ,,batkanskiej endemicznej nefropatii” u ludzi w bylej Jugosta-
wi, Butgarii i Rumunii {8, 15].

Podczas I wojny Swiatowej w Rosji (okreg Orenburg) tysiace ludzi zachorowato
na ,,pokarmowa toksyczng biataczke”. Warunki wojenne spowodowatly, ze wyhodo-
wane zboze zebrano dopiero w zimie. Do tego czasu rozwingly si¢ w ziarnie rdzne
gatunki Fusarium, ktore doprowadzity do skazenia nasion rdéznorakimi toksynami,
m.in. T-2 toksyna [4]. _

W badaniu mikotoksyn decydujace znaczenie miat rok 1960. W Anglii padlo
100 000 indyczych pisklat, a w USA 1 000 000 mlodych pstragow. Powodem byta
nieznana ,.,indycza X choroba”. Jako paszg zastosowano brazylijskie wytloki z orzesz-
kow ziemnych, w ktérych wykryto aflatoksyne, rakotworczy metabolit wytwarzany
przez plesn Aspergillus flavus [15].

Plesnie wprowadzone do organizmu cztowieka droga pokarmowa moga powo-
dowaé dwa typy choréb:

1. Choroby grzybicze (mikozy) — inwazja zywej tkanki przez plesnie.
2. Zatrucia (mikotoksykozy) — w wyniku spozycia Zywnosci zawierajacej toksyczne

metabolity grzybow. .

W mikozach Zywno$é stuzy jako wektor do pobrania zarodnikéw i1 komorek ple-
$ni, ktore nastgpnie moga prowadzi¢ do zachorowania. Infekcja okreslonych narzadow
organizmu przez plesnie przyktadowo Absidia spp. lub Aspergillus spp. niekoniecznie
musi byé powiazana z wytworzeniem mikotoksyn. Warunkiem skutecznego zasiedle-
nia si¢ ple$ni w organizmie jest ostabiony system immunologiczny, zdolno$¢ plesni do
wzrostu w zakresie od 32 do 38°C oraz zdolno$é do adherencji komorek gospodarza.

W przeciwienistwie do mikoz, w mikotoksykozach czynnikiem chorobotworczym
sa toksyny wytwarzane przez plesnie. Mozna wyrdzni¢ egzo- i endogenne mikotoksy-
kozy. W endogennych mikotoksykozach po infekcji narzadu organizmu plesnia wy-
twarza sig toksyna w zakazonej plesnia tkance. Endogenne mikotoksykozy znane sa
dotychczas tylko w formie aflatoksykoz (aflatoksyng wytwarzaja: Aspergillus flavus,
Aspergillus parasiticus, Aspergillus nomius) i gliotoksykoz (gliotoksyng wytwarzaja
np. Aspergillus fumigatus, Eurotium chevalieri) {2, 7, 12, 13].

Do wazniejszych chorobotwérczych plesni wyizolowanych z zZywnosci naleza:
Aspergillus amstelodami, Aspergillus candidus, Aspergillus flavus, Aspergillus gigan-
teus, Aspergillus melleus, Aspergillus oryzae, Aspergillus fumigatus, Aspergillus niger,
Aspergillus nidulans, Aspergillus ochraceus, Byssochlamys nivea, Cladosporium tri-
choides, Cephalosporium acremonium, Cephalosporium falciforme, Chrysosporium
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" pannorum, Fusarium poae, Fusarium nivale, Fusarium roseum, Fusarium graminea-
rum, Mucor mucedo, Mucor racemosus, Penicillium rubrum, Penicilium puberulum,
Penicillium martensii, Penicillium islandicum, Penicillium expansum, Penicillium
spinulosum, Pithomyces chartarum, Rhizopus nigricans, Scopulariopsis brevicaulis,
Scopulariopsis fusca, Verticillium cinnabarinum [7].

Czynniki wzrostu plesni

Aktywnosc wody (a,)

Mikroorganizmy potrzebuja wody do aktywnej przemiany materii. Dlatego tez
zmniejszenie zawarto$ci wody w podiozu prowadzi do spowolnienia ich wzrostu. Przy
nieobecnosci wody ustaje przemiana materii. Wrazliwe mikroorganizmy w takich wa-
runkach obumieraja.

Woda jest wigzana przez liczne substancje zawarte w zywnosci, takie jak sdl, cu-
kier i biatka. Zwiazana woda nie jest dostepna do rozwoju mikroorganizméw. Propor-
cjonalnie do wzrostu stezenia substancji wiazacych wodg obniza si¢ ciSnienie pary
wodnej nad zywnoscig. Ci$nienie pary wodnej jest tym samym w bezpoSrednim
zwigzku z iloscia wody, ktdra jest faktycznie do dyspozycji mikroorganizmoéw.

Jako miara tej bedacej do dyspozycji wody wprowadzone zostato pojgcie aktyw-
nosci wody lub warto$¢ a,. Aktywno$§¢ wody jest to stosunek ci$nienia pary nad zyw-
noscia (P) do cis$nienia pary nad czysta woda (Po) przy tej samej temperaturze i cisnie-
niu, wyrazona formuta a, = P/P,.

Obnizenie wartosci a,, w zywno$ci umozliwia suszenie, wedzenie, glgbokie za-
mrazanie lub dodatek substancji wiazacych wode. Przyktadowo, w wyrobach mig-
snych zastosowanie 1% dodatku takich substancji, jak: ttuszcz, biatka mleka, laktoza i
NaCl pozwala obnizy¢ warto$¢ a,, odpowiednio o 0,00062, 0,0013, 0,0022 1 0,0062.
Optymalna warto$¢ a,, dla wigkszosci mikroorganizméw znajduje sig przy a,, > 0,98.
W miare obnizania wartosci a,, coraz silniej hamowany jest wzrost mikroorganizméw
[6].

Warto$¢ a,, i temperatura maja niezwykle silny wptyw na wzrost i tym samym
mozliwo$¢ wytwarzania toksyn przez plesnie. Dla poszczegolnych plesni istnieje cha-
rakterystyczna warto$¢ a,, ktorej przekroczenie uniemozliwia ich wzrost na odpo-
wiednim substracie. Plesnie, ktérych warto$¢ a,, wynosi ponizej 0,85 sa okreslane jako
umiarkowane kserofile. Do nich naleza gatunki Penicillium i Aspergillus. Aspergillus
restrictus, gatunek Furotium (Aspergillus glaucus) albo Wallemia sebi sa kserofilami,
ktore moga rosnaé przy wartoéciach a,, pomigdzy 0,75 a 0,65. Moga si¢ zatem rozwi-
ja¢ na suchych owocach, konfiturach, ciastkach z owocami, puddingach, czekoladzie i
przyprawach. Zalicza si¢ do nich takze Xeromyces bisporus, Chrysosporium spp., jak
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réwniez Eremascus albus i Eremascus fertilis. Na zywnosci, ktora charakteryzuje sig
ay ponizej 0,65, na ogoét nie wystgpuje wzrost plesni [15, 17]. Minimalna warto$¢ a,,
do wytwarzania toksyn znajduje si¢ z reguly zawsze powyzej niezbednej do wzrostu
plesni (tab. 2).

Tabela 2

Wartosci aktywnosci wody (a,,) do wzrostu niektdrych plesni i tworzenia przez nie mikotoksyn [17].
Water activity (a,, ) values against growth of selected molds and their mycotoxins formation {17].

Minimalna warto$¢ a,, do
Plesn Minimum a,, value for
Mold wzrostu plesni tworzenia mikotoksyn
molds growth mycotoxins formation
Alternaria alternata 0,85-0,88 0,90
Aspergillus clavatus 0,85 0,99
Aspergillus flavus 0,78-0,80 0,83-0,87
Aspergillus ochraceus 0,76-0,83 0,83-0,87
0,81-0,88
Aspergillus parasiticus 0,78-0,82 0,87
Penicillium aurantiogriseum 0,79-0,85 0,97-0,99
Penicillium expansum 0,82-0,85 0,99
Penicillium griseofulvum 0,81-0,85 0,95
Penicillium verrucosum 0,81-0,83 0,83-0,90
Stachybotrys atra 0,94 0,94

Temperatura

Temperatura jest jednym z czynnikéw srodowiskowych warunkujacych procesy
zyciowe drobnoustrojow. Optymalna temp. do rozwoju plesni waha si¢ w granicach
20-30°C, lecz niektdre gatunki, jak np. Aspergillus niger, rosng dobrze w temp. 37°C.
Wiele grzybow moze rozwijaé si¢ w niskiej temperaturze, a nawet niektére gatunki
plesni wykazuja bardzo powolny wzrost w temp. ponizej 0°C, powodujac plesnienie
produktéw dhugo przechowywanych w chiodniach.

Obnizenie temp. ponizej 0°C zmienia strukture wody i zwalnia lub hamuje wigk-
szo$¢ reakcji metabolicznych. Podwyzszenie temperatury powyzej granicy, przy ktorej
naruszona jest struktura bialek enzymatycznych powoduje réwniez zahamowanie re-
akcji metabolicznych. Temperatura ma tym samym decydujacy wpltyw zaréwno na
wzrost plesni, jak i na tworzenie mikotoksyn [1, 9].

Juz w zakresie od -7 do 5°C rozpoczynaja wzrost rozne Fusaria, Cladosporium
spp. jak réwniez Penicillium spp., w tym takze plesnie, dla ktorych typowe jest wytwa-
rzanie mikotoksyn, np. Penicillium aurantiogriseum, Penicillium brevicompactum,
Penicillium chrysogenum, Penicillium crustosum, Penicillium expansum, Penicillium
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glabrum, Penicillium hirsutum, Penicillium puberulum, Penicillium roquefortii, Peri-
cillium spinulosum oraz Penicillium viridicatum. Przy wyzszych temperaturach wystg-
puja natomiast czgsto Aspergillus candidus, Aspergillus flavus, Aspergillus fumigatus,
Aspergillus niger, Byssochlamys nivea, Emericella nidulans oraz Paecilomyces variotii
[15,17].

Ze wzgledu na tworzenie mikotoksyn (ochratoksyna A) optymalna temp. rozwoju
Aspergillus ochraceus wynosi 31°C i jest o 7°C wyzsza niz Penicillium cyclopium i
Penicillium viridicatum. Takie ple$nie, jak: Penicillium claviforme, Penicillium expan-
sum, Penicillium griseofulvum i Penicillium patulum oraz Aspergillus clavatus wytwa-
rzaja patuling w temp. 12,8°C. Natomiast catkowicie wstrzymane jest wytwarzanie
patuliny przez Penicillum griseofulvum w temp. 7,2°C i 1,7°C a takZe przez jeden
szczep Penicillium claviforme w temp. 1,7°C. Wigkszos¢ plesni z rodzaju Aspergillus
w temp. pomigdzy 0-12°C nie wykazuje wzrostu lub wykazuje tylko nieznaczny
wzrost i przez to nie produkuje toksyn. Zmienna temp. od 5 do 25°C w ciagu 12 godz.
prowadzi w przypadku Aspergillus parasiticus do wigkszego wytworzenia aflatoksyny
niz stata temp. 15°C lub 25°C. Aspergillus flavus tworzy natomiast w 18°C i 25°C na
serze Cheddar wiecej aflatoksyny niz przy zmiennej temperaturze [11, 14, 15, 16].

Wartos¢ pH

Plesnie wykazuja najlepszy wzrost w zakresie pH od okolo 4,0 do 6,0 [9]. Jednak
zakres pH, przy ktorym nastgpuje wzrost plesni na zywnosci jest duzo szerszy. Wigk-
szo$¢ waznych dla zywno$ci ple$ni ro$nie w zakresie pH od 2,5 do 9,5. Natomiast
niektore plesnie jak Aspergillus niger i Penicillium funiculosum rozpoczynaja wzrost
juz przy pH od 1,5 wzglednie 1,8. Termostabilna ple$n Neosartorya fischeri (rodzina
Trichocomaceae byta Eurotiaceae) wykazuje slaby wzrost polaczony z nieznacznym
tworzeniem mikotoksyn przy warto§ciach pH 2,5 [15]. Pleén tg izolowano sporadycz-
nie z pasteryzowanych sokow owocowych, a jej waznymi, toksycznymi metabolitami
sq verrucologen i fumitremorgina A i B. Gatunek Neosartorya jest odporny na wysoka
temperaturg i moze powodowac psucie sig¢ puszkowanych produktéw owocowych [S5,
15]). Znaczaco wyzszy wzrost plesni Neosartorya fischeri i jednoczesne tworzenie
fumitremorginy wystepuje przy zastosowaniu dodatku kwasu cytrynowego, jabtkowe-
go lub winowego [17]. Takze inne organiczne kwasy, jak octowy, propionowy lub
sorbowy w niewielkich stezeniach sprzyjaja tworzeniu mikotoksyn. Dodatek kwasu we
wla$ciwym stezeniu hamuje wzrost plesni [5, 17].

Wazrost plesni hamowany jest nie tylko przez wolne jony wodorowe, lecz takze
przez niezdysocjowany kwas (rozpuszczalny w thuszczach). Niezdysocjowane czg-
steczki kwaséw moga wnikaé przez zawierajace lipidy btony komoérek i prowadzié¢ do
blokady enzymoéw albo do negatywnych reakcji z blonami lub substancjami komoérek
[7,17].
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Na podlozu agarowym kwas propionowy dziala stabilizujaco na plesnie juz w
stgzeniu 0,2%, natomiast niektore plesnie jak Aspergillus flavus, Eurotium spp. i Peni-
cillium variotii toleruja st¢zenia nawet 1%. Zastosowanie kwasu mréwkowego i pro-
pionowego w niewystarczajacym stezeniu, wzglednie przy wadliwym ich rozdzieleniu,
obok selektywnego wzrostu Aspergillus parasiticus 1 Aspergillus flavus prowadzi do
zwigkszonego tworzenia aflatoksyn. Skuteczna alternatywa dla kwasu propionowego
Jest kwas sorbowy, ktéry w stezeniu 0,5% dodatkowo ma dzialanie insektobojcze [6,
15, 17].

Zawartosé¢ O, i CO,

Bedaca do dyspozycji ilo$¢ tlenu i dwutlenku wegla (w tym rozpuszczona w sub-
stracie) silnie wptywa na wzrost i mozliwo$¢ tworzenia toksyn przez plesnie.

Zawarto$¢ CO,, od ponad 15%, hamuje wzrost Aspergillus i Penicillium, podczas
gdy przy niewielkim stgZeniu obserwowane jest dziatanie stymulujace. Natomiast Pe-
nicillium roquefortii i Byssochlamys nivea wykazuja jeszcze zadowalajacy wzrost przy
zawarto$ci CO, 80-90% [6, 11].

Male stezenia O, nie miaty natomiast wptywu na wzrost i tworzenie mikotoksyn
przez Byssochlamys nivea, Penicillium griseofulvum, Penicillium expansum oraz
Aspergillus versicolor. Przy jednoczesnym zwigkszeniu zawartoéci CO,, wzrost pota-
czony byl z tworzeniem mikotoksyn. Wysoka zawarto$¢ CO, i mata O, prowadzi do
podobnych wynikéw takze w przypadku Aspergillus parasiticus (aflatoksyna) i Peni-
cillium aurantiogriseum (kwas penicylinowy) oraz Aspergillus ochraceus (ochratok-
syna) [15, 17].

Zboze, ktore bylo przechowywane w atmosferze azotu (O, = 0,2%) wykazywalo
kontaminacj¢ Eurotium spp. Rozne grzyby, jak: Penicillium glabrum, Fusarium oxy-
sporum, Mucor plumbeus, Absidia corymbifera oraz Eurotium repens rosty w atmosfe-
rze czystego N, podczas gdy przy 97-99% zawartosci CO, i $ladach tlenu jeszcze
tylko Fusarium oxysporum i Mucor plumbeus wykazywaly znaczacy wzrost. Piwo
puszkowe, z ktorego wyizolowano Penicillium crustosum, bylo skazone mikotoksyna,
co dowodzi ze wysoka zawarto§¢ CO, nie wyklucza tworzenia mikotoksyn. Inne do-
Swiadczenia wskazuja, ze wysoka zawarto$¢ O, moze stymulowa¢ tworzenie mikotok-
syn. Wplyw na tolerancj¢ ograniczonego stg¢zenia O, wzglgdnie wysokiej zawarto$ci
CO, maja wartos¢ ay, i temperatura [14, 15].

Mikrobiologiczna konkurencja

Mikroflora poszczegélnych artykuléw zywnos$ciowych sklada si¢ z reguly z roz-
nych mikroorganizmoéw, ktére na siebie oddzialuja. Bardzo czgsto w produktach zyw-
no$ciowych wystegpuja wsérod populacji drobnoustrojow zjawiska synergizmu, symbio-
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zy czy antagonizmu. Ze wzgledu na jej zréznicowane wymagania odnosnie substratow
i warunkow $rodowiska mozna wptywaé zardwno na wzrost, jak i tworzenie metaboli-
tow, w tym mikotoksyn. Tak mozna m. in. przez drozdze Pichia guilliermondii prze-
szkodzi¢ wzrostowi Aspergillus flavus na ziarnach soi w okresie 16 dni. Aspergillus
niger silnie redukuje tworzenie aflatoksyny przez Aspergillus flavus [11, 15]. Nato-
miast w okre$lonych warunkach Aspergillus flavus przeszkadza w tworzeniu patuliny 1
griseofulviny, kwasu penicylinowego lub cytryniny przez Penicillium griseofulvum,
Penicillium aurantiogriseum wzglednie Penicillium citrinum. Réwniez odwrotnie, te
trzy grzyby z rodzaju Penicillium moga wstrzymywaé tworzenie aflatoksyny przez
Aspergillus flavus [17].

Podsumowanie

Rozwdj plesni w Zywnosci znaczaco obniza jej jakosé. Niekorzystne warunki po-
godowe podczas uprawy (przyktadem zboze) i/lub niewlasciwy sposob postgpowania
przy produkcji lub przechowywaniu moga doprowadzi¢ do zaatakowania Zywnosci
przez ple$nie. Powoduje to negatywne zmiany w chemicznym skladzie wyrobow (wy-
twarzane sa zwiazki lotne i kwasy organiczne), co pogarsza ich sensoryczne wiasciwo-
$ci. W przypadku obecnos$ci plesni toksynotworczych, ich wzrost w zywnos$ci moze
skutkowaé skazeniem mikotoksynami. Bezposredni wptyw na wzrost grzybow i two-
rzenie mikotoksyn maja warto$¢ a., temperatura, pH, st¢zenie O, i CO,, sktad miko-
flory oraz sktad substratu [14, 18, 19, 20].

Identyfikacja plesni obecnych w produktach ma ogromne znaczenie do wlasciwe;j
oceny czysto$ci wytworzonej zywnosci. Dokladne rozpoznanie poszczegdlnych ga-
tunkéw ple$ni okre$la stopien zanieczyszczenia produktu ple$niami oraz pozwala
przewidzie¢ ryzyko skazenia mikotoksynami. Ogranicza to czas i koszt przy badaniu
mikotoksyn. Ponadto identyfikacja plesni w zywnosci umozliwia sprawdzenie pozio-
mu higieny w zaktadzie produkcyjnym. W ten spos6b moga zosta¢ rozpoznane wtoérne
plesniowe skazenia zywno$ci, ktorych nastgpnie mozna unikna¢. Tworzy to warunki
do produkcji Zywnosci o najwyzszym standardzie.
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MYCOLOGICAL CONTAMINATION OF FOOD
Summary

The article describes results of food contamination by molds and conditions fostering mycotoxin
contamination of foods. The molds growth leads to quality deterioration or spoiling of different kind of
foodstuffs. It may result in an unpleasant odour and appearance of the product, reduced seed germination,
mycotoxin pollution and/or human allergy and infection. The highly toxic fungal metabolites are particu-
lary dangerous for consumers. Mycotoxins formation in foodstuffs takes place only as a result of growth
of toxin-creating molds. Substrates composition influences specially the mold spectrum in foods. Whereas
the mold growth and expansion are considerably determined by a,, temperature, pH, atmosphere and
microbial competition.

Key words: molds, pollution, mycotoxins, molds growth factors.
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PROBLEMATYKA ZYWNOSCIOWA
W USTAWODAWSTWIE KRAJOWYM

Publikujemy kolejny przeglad aktow prawnych, ktore ukazaty si¢ w Dzienniku
Ustaw. Ponizsze zestawienie zawiera akty prawne dotyczace szeroko rozumianej pro-
blematyki zywnosciowej wg stanu na dzien 17 lipca 2003 r.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 17 marca 2003 r. w sprawie dozwolonych

substancji dodatkowych, substancji pomagajacych w przetwarzaniu i warunkéw
ich stosowania (Dz. U. 2003 r. Nr 87, poz. 805).

W zalacznikach do rozporzadzenia okreslono:

dozwolone substancje dodatkowe, ich funkcje technologiczne oraz substancje
pomagajace w przetwarzaniu,

warunki stosowania dozwolonych substancji dodatkowych,

dozwolone substancje dodatkowe stosowane w procesie produkcji zywnosci
przeznaczonej dla niemowlat i dzieci do 3 lat oraz warunki ich stosowania,
warunki stosowania substancji pomagajacych w przetwarzaniu.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dn. 18 kwietnia 2003 r. w sprawie szczegdl-

nych warunkow sanitarnych oraz wymagan w_zakresie przestrzegania zasad hi-
gieny w procesie produkciji lub w obrocie naturalnymi wodami mineralnymi i na-

turalnymi wodami zroédlanymi (Dz. U. 2003 r. Nr 89, poz. 842).
W rozporzadzeniu okreslono m.in.:

wymagania organoleptyczne, fizyczne, chemiczne 1 mikrobiologiczne dla
wdd w opakowaniach jednostkowych,

kryteria klasyfikacji naturalnych wod mineralnych, naturalnych woéd Zrodla-
nych,

wzorcowy zakres badah naturalnych wod mineralnych, naturalnych wod zro-
dlanych, w tym wod stotowych.

Dr G. Morkis, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Zywnosciowej w Warszawie, ul. Swietokrzy-
ska 20, 00-002 Warszawa.
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3.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 12 maja 2003 r. w
sprawie bezpieczenstwa i higieny pracy przy obshudze amoniakalnych instalacji
chlodniczych w zakladach przetworstwa rolno-spozywczego (Dz. U. 2003 r. Nr
98, poz. 902).

Rozporzadzenie okre$la szczegétowo wymagania bezpieczefistwa i higieny pracy
pracownikow zatrudnionych przy obstudze amoniakalnych instalacji chiodni-
czych w zakladach przetworstwa rolno-spozywczego. Prace przy obstudze amo-
niakalnych instalacji chtodniczych w zaktadach przetworstwa rolno-spozywczego
zaliczane sg do prac szczegélnie niebezpiecznych w rozumieniu ogdlnych przepi-
sOw bezpieczenstwa i higieny pracy.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 3 czerwca 2003 r. w
sprawie wzoréw $wiadectwa zdrowia oraz handlowego dokumentu identyfikacyj-
nego dla wprowadzanego na rynek migsa i jego przetworéw, mleka i przetworéw

mlecznych, miodu i jego przetwordw, ryb. skorupiakéw i mieczakow oraz ich

przetwor6éw, a takze dla produktéw jajeczarskich (Dz. U. 2003 r. Nr 106, poz.
1000).

Rozporzadzenie zawiera:

e wzOr Swiadectwa zdrowia dla migsa niepoddanego rozbiorowi wprowadzane-
go na rynek, ktore stosuje si¢ do dnia 31 grudnia 2007 r.,

e wzér handlowego dokumentu identyfikacyjnego dla migsa niepoddanego
rozbiorowi, migsa poddanego rozbiorowi oraz dla przetworéw migsnych,
mleka i przetwor6w mlecznych, miodu i jego przetworow, ryb, skorupiakéw i
migczakoéw oraz ich przetworow, oraz dla produktéw jajczarskich, wprowa-
dzanych na rynek, ktory stosuje si¢ do dnia 1 stycznia 2008 r.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 12 czerwca 2003 r. w

sprawie szczegdélowych wymagan w zakresie jakosci handlowej tusz wieprzo-

wych (Dz. U. 2003 r. Nr 125, poz. 1163).

Rozporzadzenia okresla:

e szczegbtowe wymagania w zakresie jakosci handlowej tusz wieprzowych,

e jednostki wlasciwe do wydawania opinii o urzadzeniach stosowanych do
oceny jakos$ci handlowej tusz wieprzowych,

e metodg analizy tusz wieprzowych.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 8 maja 2003 r. w spra-

wie ustanowienia doplaty do wywozu odttuszczonego mleka w proszku (Dz. U.

2003 r. Nr 83, poz. 766).

Ustanowiono doptatg do wywozu 33 714 ton mleka w proszku, w granulkach lub

w innej stalej postaci, 0 zawartosci thuszczu nieprzekraczajacej 1,5% masy, nie-

zawierajacego dodatku cukru ani innego $rodka stodzacego, w bezposrednich

opakowaniach o zawarto$ci netto przekraczajacej 2,5 kg, objetego kodem PCN




132

Grazyna Morkis

10.

11.

0402 10 19 0. Doplatg do wywozu objgte jest mleko pochodzenia krajowego, wy-
produkowane z surowca krajowego w okresie od dnia 1 maja do dnia 30 wrzesnia
2003 r. oraz wywiezione poza polski obszar celny.

Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 6 maja 2003 r. w sprawie wysokosci
doptaty kompensacyinej do produkcji skrobi z ziemniakéw oraz terminu jej
wyplaty (Dz. U. 2003 r. Nr 84, poz. 776).

Ustalona wysoko$¢ doptaty kompensacyjnej do produkcji skrobi z ziemniakow
dostarczonych na podstawie umowy o dostawe ziemniakow wynosi 74 zt za 1 to-
ne skrobi, ktora jest wyplacana producentowi skrobi w terminie 30 dni od dnia
zlozenia przez niego wniosku o jej wyplatg do Agencji Rynku Rolnego.
Rozporzadzenie Rady Ministrow z dn. 6 maja 2003 r. w sprawie wysokoSci i ter-
minu wyplaty platnosci kompensacyjnych plantatorom ziemniakoéw (Dz. U. 2003
r. Nr 99, poz. 908).

Ustalona wysoko$¢ platnosci kompensacyjnych placonych przez Agencjg Rynku
Rolnego plantatorom dostarczajacym ziemniaki na podstawie umowy o dostaweg
ziemniakoéw wynosi 104 zt za 1 tong skrobi zawartej w ziemniakach.
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 25 kwietnia 2003 1. w
sprawie listy skladow celnych, w ktorych moga byé sktadowane produkty podie-
gajace kontroli weterynaryjnej (Dz. U. 2003 r. Nr 84, poz. 781).

Ustalono listg sktadow celnych, w ktoérych moga by¢ skladowane produkty podle-
gajace kontroli weterynaryjne;j.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 13 maja 2003 r. w spra-
wie listy sktadow celnych, w ktorych moga by¢ skladowane produkty podlegajace
kontroli weterynaryjnej niespeiniajace wymagan okreslonych w prawie Unii Eu-
ropejskiej (Dz. U. 2003 r. Nr 104, poz. 977).

Ustalono liste sktadow celnych, w ktérych moga by¢ sktadowane produkty podle-
gajace kontroli weterynaryjnej niespeiniajace wymagan okre§lonych w prawie -
Unii Europejskie;j.

Ustawa z dn. 15 grudnia 2000 r. o ochronie konkurencji i konsumentéw (tekst
jednolity) Dz. U. 2003 r. Nr 86, poz. 804).

Ogloszono jednolity tekst ustawy z dn. 15 grudnia 2000 r. o ochronie konkurencji
i konsumentow.

Ustawa okresla warunki rozwoju i ochrony konkurencji oraz zasady podejmowa-
nej w interesie publicznym ochrony intereséw przedsigbiorcéw i konsumentow, a
takze reguluje zasady i tryb przeciwdziatania praktykom ograniczajacym konku-
rencjg oraz praktykom naruszajacym zbiorowe interesy konsumentow, a takze an-
tykonkurencyjnym koncentracjom przedsigbiorcow i ich zwiazkdéw, jezeli te prak-
tyki lub koncentracje wywoluja lub moga wywolywac skutki na terytorium Rze-
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12.

13.

14.

15.

16.

czypospolitej Polskiej. W ustawie okreslono organy wlasciwe w sprawach ochro-
ny konkurencji i konsumentow.
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 25 kwietnia 2003 r. w
sprawie szczegolowych zasad i sposobu wspotdziatania organéw Inspekcji Wete-
rynaryjnej z organami celnymi (Dz. U. 2003 r. Nr 89, poz. 837).
Organy Inspekcji Weterynaryjnej oraz organy celne wspoldziataja w zakresie
kontroli towaréw podlegajacych weterynaryjnej kontroli granicznej. Wspolpraca
ta jest realizowana poprzez udzielanie wzajemnej pomocy w wykonywaniu czyn-
nosci kontrolnych, wymiang informacji oraz organizowanie szkolen i wymiang
do$wiadczen.
Rozporzadzenie Rady Ministréw z dn. 4 czerwca 2003 r. w sprawie trybu i spo-
sobu_wspoéldziatania inspektoréw rybotéwstwa morskiego z organami Inspekcji
Ochrony _Srodowiska, Inspekecii Jakosci Handlowej Artykutéw _Rolno-
Spozywczych, Policji, Strazy Granicznej oraz terenowymi organami administracji
morskiej (Dz. U. 2003 r. Nr 104, poz. 964).
Inspektorzy rybotowstwa morskiego wspotdziataja z organami Inspekeji Ochrony
Srodowiska, Inspekcji Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych, Poli-
cji, Strazy Granicznej oraz terenowymi organami administracji morskiej w zakre-
sie nadzoru przestrzegania przepisow o rybotowstwie morskim.
Rozporzadzenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dn. 12 maja
2003 r. w sprawie legalnych jednostek miar (Dz. U. 2003 r. Nr 103, poz. 954).
Rozporzadzenie okresla:
* nazwy, definicje i oznaczenia legalnych jednostek miar,
e przedrostki i ich oznaczenia przeznaczone do tworzenia dziesigtnych podwie-
lokrotnosci i wielokrotno$ci jednostek miar;
e zasady pisowni oznaczen jednostek miar.
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 14 kwietnia 2003 r. w
sprawie wzoru ksiegi choréb zakaznych zwierzat, wzordw raportdéw oraz sposo-
bow przekazywania informacji o wystepowaniu chordb zakaznych zwierzat (Dz.
U. 2003 r. Nr 86, poz. 801).
Informacje o chorobach zakaZnych zwierzat podlegajacych natychmiastowemu
zgloszeniu powiatowi lekarze weterynarii przekazuja Gléwnemu Lekarzowi We-
terynarii telefaksem lub przy uzyciu elektronicznych no$nikéw informacji.
Zalacznik do rozporzadzenia zawiera wzor ksiggi chordb zakaznych zwierzat.
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsiz dn. 10 maja 2003 r. w spra-
wie najwyzszych dopuszczalnych pozioméw _pozostalosci zanieczyszczen
chemicznych, biologicznych, produktéw leczniczych i skazen promienio-
tworczych w roélinach, u zwierzat, w tkankach lub narzadach zwierzat po uboju i
w_Srodkach spozywczych pochodzenia roslinnego lub zwierzecego (Dz. U. 2003
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18.

19.

884).

Rozporzadzenie zawiera:

e wykaz najwyzszych dopuszczalnych pozioméw pozostatoéci zanieczyszczen
produktéow leczniczych weterynaryjnych u zwierzat, w tkankach lub narza-
dach zwierzat po uboju i w $rodkach spozywczych pochodzenia zwierzgcego,

e wykaz substancji farmakologicznie czynnych, dla ktérych nie okre§la sig
najwyzszych dopuszczalnych poziomoéw pozostalosci zanieczyszczen pro-
duktéw leczniczych weterynaryjnych u zwierzat,

e wykaz tymczasowych najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostatosci
zanieczyszczen produktow leczniczych weterynaryjnych u zwierzat, w tkan-
kach lub narzadach zwierzat po uboju i w $rodkach spozywczych pochodze-
nia zwierzgcego.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 26 maja 2003 r. w spra-

wie wykazu materiatoéw paszowych pochodzacych z tkanek zwierzat, ktére moga

by¢ stosowane w zywieniu zwierzat gospodarskich (Dz. U. 2003 r. Nr 104, poz.

978).

Rozporzadzenie zawiera wykaz materialdéw paszowych pochodzacych z tkanek

zwierzat, ktdore moga by¢ stosowane w zywieniu zwierzat gospodarskich oraz

$win, drobiu i ryb.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 26 maja 2003 r. w spra-

wie szczegdlowych zasad stosowania dodatkéw paszowych i premiksow (Dz. U.

2003 r. Nr 104, poz. 979).

Rozporzadzenie okresla szczegblowe zasady stosowania dodatkow paszowych i

premiksow.

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dn. 17 czerwca 2003 r. w

sprawie oznakowania owiec, kéz oraz §win, paszportow koni, prowadzenia reje-

strow i ksiag rejestracji (Dz. U. 2003 r. Nr 112, poz. 1063).

Rozporzadzenie okresla szczegdtowe zasady:

e oznakowania owiec, k6z oraz §win, w tym wzory znakéw identyfikacyjnych
dla tych zwierzat,

e prowadzenia rejestru oznakowanych owiec, k6z oraz §win, w tym tryb zgta-
szania tych zwierzat do rejestru,

e prowadzenia ksiggi rejestracji owiec, koz oraz §win, w tym wzdr ksiggi reje-
stracji tych zwierzat,

e wydawania i zwracania paszportow koni, w tym wzor paszportu,

e prowadzenia rejestru koni zaopatrzonych w paszporty, w tym tryb zglaszania
koni do tego rejestru.
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20. Rozporzadzenie Rady Ministréw z dnia 17 czerwca 2003 r. zmieniajace rozporza-

21.

dzenie w sprawie ustanowienia Taryfy celnej (Dz. U. 2003 r. Nr 108, poz. 1010).
Wprowadzono zmiany w Taryfie celnej dotyczace stawek na niektdre przetwory
spozywcze.

Rozporzadzenie Ministra Gospodarki, Pracy i Polityki Spotecznej z dn. 16 czerw-
ca 2003 r. zmieniajgce rozporzadzenie w sprawie ustanowienia kontyngentow ta-
ryfowych na przywéz niektérych towaréw pochodzacych z Republiki Czeskiej,
Republiki Stowackiej, Republiki Wegierskiej, Rumunii, Republiki Stowenii i Re-
publiki Bulgarii (Dz. U. 2003 r. Nr 115, poz. 1085) Wprowadzono zmiany w roz-
porzadzeniu Ministra Gospodarki z dnia 17 grudnia 2002 r. w sprawie ustanowie-
nia kontyngentéw taryfowych na przywoéz niektdérych towardw spozywczych po-
chodzacych z Republiki Czeskiej, Republiki Stowackiej, Republiki Wegierskiej,
Rumunii, Republiki Stowenii i Republiki Bulgarii.
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WSPOLCZESNY LEKSYKON WIEDZY O ZYWNOSCI

Prezentujemy 9. cze$¢ haset Wspolczesnego leksykonu wiedzy o Zywnosci. Druk
leksykonu rozpoczeliémy w Zywnosci nr 3 (28), 2001.

ALERGIA KRZYZOWA - wystepowanie wspolnych epitopéw alergenéw pokar-
mowych i inhalacyjnych. Na przyktad, obecny w pylku brzozy antygen Bet v
1 o masie 17-10° Da wykazuje pelna zgodno$¢ strukturalng z antygenem
biatka.

ALERGIA POKARMOWA - nadwrazliwo$¢ na jeden lub wigcej sktadnikéw nor-
malnej diety. Alergia pokarmowa jest znacznie rzadsza niz si¢ powszechnie
uwaza. Wykazano, ze w wielu zaburzeniach uwazanych za alergi¢ pokarmo-
wa nie ona tkwita u ich podstaw. Na przyktad glutaminian jednosodowy mo-
ze powodowac ,,zespot restauracji chinskiej”. Alergia na podstawowe pro-
dukty zywnosciowe wystepuje rzadko.

ALERGOZY - choroby na tle alergicznym.

AUTOPRZECIWCIALA - przeciwciata pochodzenia tkankowego, dziatajace prze-
ciw innym komoérkom tego samego organizmu.

CELIAKIA - glutenozalezna choroba trzewna, jest trwalg, utrzymujaca si¢ przez cate
zycie, nietolerancjg rozpuszczalnej w alkoholu, a nie w wodzie, frakcji glute-
nu — biatka zawartego w ziarnach pszenicy (gliadyna), zyta (sekalina), jecz-
mienia (hordeina) i owsa (awenina). Jest choroba wrodzona, ogoélnoustrojo-

Prof. dr hab. H. Kostyra, dr Barbara Wroblewska, Instytut Rozrodu Zwierzqt i Badarn Zywnosci PAN,
Oddzial Nauki o Zywnosci, ul. Tuwima 10, 10-747 Olsztyn, prof. dr hab. E. Kostyra, Wydziat Nauk o
Zywnosci, Uniwersytet Warmirisko-Mazurski, ul. Oczapowskiego 7, 10-957 Olsztyn
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wa o patomechanizmie autoagresyjnym. Wystgpuje u oséb z genetyczna pre-
dyspozycja, a ujawnia si¢ w réoznym wieku, w czasie spozywania przez te
osoby pokarmoéw zawierajacych gluten.

ENTEROPATIA POKARMOWA - najczesciej wystgpuje u dzieci obciazonych
atopig. W patogenezie schorzenia potwierdzony zostat udzial zaréwno od-
powiedzi IgE-zaleznej, jak i komérkowej. Histopatologicznie stwierdza sig
niewielkiego stopnia uszkodzenie blony $luzowej, klinicznie — wtornie ze-
spot ztego wchlaniania. Alergenami odpowiedzialnymi w gtdéwnej mierze za
wystgpienie enteropatii sa biatka mleka krowiego, soi, jaja kurzego, migsa
kurczat i ryb. Objawy polegaja na nawracajacych, przewlektych biegunkach i
wymiotach.

POWYSILKOWA ALERGIA POKARMOWA - zjawisko to polega na wystapie-
niu wstrzasu anafilaktycznego z towarzyszaca zazwyczaj pokrzywka, po
uprzednim spozyciu niektérych pokarméw. Pomimo obecnosci alergenow
swoistych IgE objawy chorobowe nie wystgpuja po ich spozyciu, o ile na-
stepnie w krotkim czasie nie nastapi wysitek fizyczny.

PSEUDOALERGIA POKARMOWA - nieswoiste uwalnianie endogennej histaminy
na drodze niealergicznej, klinicznie odpowiadajace skutkom reakcji alergicz-
nej typu pierwszego. Histamina endogenna moze by¢ uwalniana przez nie-
ktoére pokarmy (pomidory, truskawki), syntetyczne barwniki, konserwanty
i stosowane leki, np. azowe.

REAKCJA ANAFILAKTYCZNA - reakcja uwarunkowana immunologicznie,
o cigzkim przebiegu, mogaca zakonczy¢ si¢ zgonem.

REAKCJA ANAFILAKTOIDALNA - reakcja pseudoalergiczna, zachodzaca bez
mechanizméw immunologicznych, obraz kliniczny jest identyczny jak
w przypadku reakcji anafilaktycznej.
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FLAIR-FLOW EUROPE IV (FFE IV)
TRZECI ROK PROJEKTU

Rozpoczynamy ostatni okres dzialalno$ci w ramach projektu FFE IV. Projekt
koficzy sig 31 grudnia 2003 r. i do tego czasu nalezy przygotowac raport oraz zreali-
zowaé wszystkie zadania.

Co jeszcze pozostato? Na biezaco rozsytamy 1-stronicowe streszczenia zarowno
w wersji angielskiej, jak i thumaczone na jgzyk polski, przygotowujemy tlumaczenia
kilku syntez, pozostale wysytamy w wersji angielskiej, przygotowujemy ostatnie deba-
ty przeznaczone dla grupy profesjonalistow zywieniowcow oraz malych i Srednich
przedsigbiorstw. Debaty te odbeda si¢ 17 wrzesnia 2003 r. na terenie SGGW (budynek
Wydziatéw: Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji oraz Technologii Zywnosci)
w Warszawie:

— godz. 10°° , Bezpieczefistwo produkcji Zywnosci” (przeznaczona gltéwnie dla ma-
tych i $rednich przedsigbiorstw),
- godz. 13 ,Zywnos¢ funkcjonalna” (przeznaczona gtownie dla profesjonalistow

Zywieniowcow).

W pazdzierniku odbegdzie si¢ ostatnie, zamykajace spotkanie Lideréw FFE
w Pradze.

Projekt Flair Flow Europe nie bgdzie dluzej realizowany w ramach 6. Programu
Ramowego. Przygotowane w zamian propozycje dwoch projektow, w ktérych moglo-
by wzia¢ udzial nasze Towarzystwo nie uzyskaly dostatecznej liczby punktow. By¢
moze koordynator bedzie skladat odwotanie, ale los dalszej dziatalno$ci na razie jest
niepewny.

Biezace informacje nt. projektu mozna znalez¢ na stronie internetowej To-
warzystwa www.sggw.waw.pl/~pttz i stronie projektu http:/flair-flow.com.
Wszelkie pytania dotyczace realizacji projektu proszg kierowac na adres:
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Dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska, prof. SGGW lub mgr Katarzyna Kajak
Wydzial Nauk o Zywieniu Cztowieka 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

FFE 495/02/SME39
RAK OKREZNICY A NATURALNE PRZECIWUTLENIACZE

Rak okreznicy zabija przecietnie 75 000 Europejczykéw rocznie i nawet niewiel-
ka redukcja znacznie wptyngtaby na dobrostan Unii Europejskiej zarowno spoteczny,
jak i finansowy.

W wielu badaniach wykazano wplyw naturalnie wystgpujacych sktadnikéw ro-
slinnych pozywienia na rozwdj nowotwordw i szacuje sig, ze poprzez zmiang diety
mozna zapobiec okoto 75% przypadkéw raka przewodu pokarmowego. Miedzy Euro-
pa Poludniowa a Péinocng wystgpuja duze réznice w konsumpcji zywnosci oraz w
ilosciach i rodzaju spozywanych skladnikow roslinnych ze wskazaniem na diete $rod-
ziemnomorska jako zwiazana z mniejszym ryzykiem.

Wystgpujace w roslinach polifenole sg przedmiotem najwigkszego zainteresowa-
nia. Sa one przeciwutleniaczami, ktére moga wpltywaé na wazne wskazniki rozwoju
nowotwordéw i moga chroni¢ prze utlenieniem DNA, cholesterol, kwasy tluszczowe,
sktadniki odzywcze i wiele innych. Pod wzglgdem chemicznym tworza one ogromna i
zlozong grupe zwiazkow np. karotenoidy, proste polifenole, flawonoidy (w tym izo-
flawonoidy, ligniany i katechiny) oraz taniny.

Celem, bedacego w toku projektu Quality of Life, jest odpowiedz na ponizsze py-
tania:

e Jak sa trawione polifenole?

e Jak polifenole zmieniaja metabolizm karcynogenow?

e Jakie sa mechanizmy, poprzez ktore polifenole wplywaja na sygnat do apoptozy
i poliferacji komorek?

e Jak polifenole reguluja powstawanie raka okr¢znicy we wezesnym stadium?

Badacze oczekujg danych umozliwiajacych analizg znaczenia polifenoli wystgpu-
jacych w diecie na regulacje wystepowania raka okr¢znicy oraz wiedzy czy zmiany
w diecie bgdq pozadane. Wdrazanie wynikéw badania jest przeprowadzane droga in-
formowania konsumentéw (wlaczajac w to strong internetowa) oraz poprzez
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4 partner6w przemystowych (wiaczajac w to mate i $rednie przedsigbiorstwa). Strona
projektu to: www.ifrn.bbsrc.ac.uk/Polybind/. ’

Nr projektu: QLK 1-1999-00505 (POLYBIND)

Kontakt: Dr. Christine Hill
POLYBIND Dissemination Officer
Diet, Health and Consumer Science Division
Institute of Food Research
Norwich Research Park, Colney
Norwich, Norfolk NR4 7UA, UK
Tel: +44 (0)1603-255000, Fax: +44 (0)1603-507723
e-mail: christine.hill@bbsrc.ac.uk

Autor: F. Holm, Food Group Denmark, kwiecien 2002.

FFE 498/02/HP39
IDENTYFIKOWANIE ALERGENOW POKARMOWYCH

Mimo, ze reakcje alergiczne na zywno$é wystgpuja dosy¢ rzadko, to jednak mo-
ga zagraza¢ Zyciu. Z tego powodu konieczne jest, aby osoby z alergia pokarmowa byly
dobrze poinformowane odno$nie tego, ktorych pokarméw powinny unikaé oraz jak sig
zachowaé¢ w przypadku wystapienia reakcji alergicznej, kiedy uczulajaca zywnos¢
zostala spozyta przez przypadek (np. jako ukryty sktadnik produktu Zywnosciowego).

Sposoby zmniejszania zagrozenia reakcjami alergicznymi na alergeny pokarmo-
we (skladniki zywnosci, na ktére osoba jest uczulona) obejmuja:

e Szczegdlowy sktad danego produktu zywnosciowego podany na etykiecie (pako-
wanej lub sprzedawanej luzem);

e Sporzadzenie listy produktoéw ,,bezpiecznych”;

e Zastosowanie technologii opracowywania zywnosci hypoalergiczne;.

Celem tego projektu FAIR bylo opracowanie metod ochrony os6b z alergia po-
karmowa, ktore wykazuja silne reakcje, jesli strawiona zostanie $ladowa ilo$¢ alerge-
nu. W celu zidentyfikowania pacjentdw z rzeczywista alergia pokarmowa przeprowa-
dzano podwdjnie Slepe testy pokarmowe z uzyciem placebo (DBPCFC), stanowiace
narzgdzie diagnostyczne dla pacjentéw z alergia pokarmowa. Bylo konieczne, aby
pozniejsze badania kliniczne przeprowadzano na pacjentach z rzeczywistg alergia, tak
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aby opracowaé wiarygodne metody diagnostyczne, pozwalajace stwierdzi¢ obecno$¢
alergenu. W tym badaniu wykorzystano trzy modelowe produkty zZywnosciowe: rodzi-
n¢ brzoskwiniowatych (prunoidea) — zawierajacych jeden Zz najpowszechniejszych
alergenéw powodujacych reakcje anafilaktyczne, soki i przeciery z tych owocow sa
stosowane w wielu produktach; orzechy laskowe (szeroko stosowane w produkcji lo-
déw i wyrobow cukierniczych); selery (powszechnie spozywane w Europie centralnej,
stosowane do wielu dan, powoduja reakcje anafilaktyczne).

Dzigki zastosowaniu nowo opracowanych metod diagnostycznych, ktore bazuja
na surowicy pacjentéw do okreslania immunologicznego glownych alergenow w wy-
branych grupach produktow, wyizolowano i opisano czasteczki alergenéw. W konse-
kwencji, w projekcie tym opracowano nowe metody, ktore mozna stosowaé w prze-
mySle spozywczym do produkcji hypoalergicznych produktow zywnoSciowych. Dzig-
ki wytwarzaniu produktéw o obnizonej zawarto$ci alergenéw, znaczaco zmniejszone
zostanie zagrozenie wystapienia szoku anafilaktycznego, wynikajacego z przypadko-
wego spozycia alergenéw w zywnosci.

Nr projektu: FAIR-CT97-3224

Koordynator: Prof. Claudio Ortolani
Divisione Medica Bizzozero,
Centro di Riferimento Regionale di Allergologia e Immunologia Clinica,
Piazza Ospedale Maggiore 3; IT-20162 Milan, ITALY
Tel.: +39-02-64442414; Fax: +39-02-64442027
e-mail: ortolani@stnet.net

Autor: Dr F. Robinson, British Nutrition Foundation, UK, kwiecien 2002.

FFE 555/02/CG57
PRZEPUSZCZANIE CZOSNKU PRZEZ PRASE

Albo sig go kocha albo nienawidzi: kazdy ma jakie$ zdanie na temat czosnku. Po-
za swoistym ostrym smakiem i zapachem czosnek ma potencjalny wptyw na zdrowie.
Moze przyczynia¢ si¢ do zapobiegania nowotworom oraz chorobom serca.

Czosnku uzywa si¢ jako zywno$ci o dziataniu leczniczym. Jak dotad badania
wskazuja, ze zwiazki zapachowe zawierajace siarkg, to najwazniejsze w czosnku
zwiazki wplywajace na zdrowie. Mimo tego przeprowadzono zaledwie kilka badan
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naukowych nad mechanizmami odpowiedzialnymi za to dziatanie. Brakuje badan z
wykorzystaniem dobrych preparatow ze zwiazkéw pochodzacych z czosnku.
Ostatnio, w projekcie finansowanym prze UE zapoczatkowano dwa kierunki ba-
dan:
e Zrozumienie i udoskonalenie produkcji aktywnych zwiazkéw przez czosnek za
pomoca techniki powielania;
e  Wyjasnienie roli czosnku w diecie jako substancji wspomagajacej zdrowie i zapo-
biegajacej nowotworom oraz chorobom serca.
W celu uzyskania szerszych informacji zapraszamy do odwiedzenia strony inter-
netowej projektu.

Nr projektu: QLK 1-1999-00498 (G&H)
http://www.plant.wageningen-ur.nl/projects/garlicandhealth/

Kontakt: Dr Chris Kik
Plant Research International
Wageningen University & Research Center, P.O. Box 16
6700 AA Wageningen, THE NETHERLANDS
Tel: +31 31747 72 78 /47 70 01; Fax: +31 317 41 80 94
e-mail : c.kik@plant.wag-ur.nl
URL: http://www.plant.wageningen-ur.nl/expertise/alliumresearch/

Autor: Marika Lyly, VIT Biotechnology, Finland, pazdziernik 2002.
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Introduction to Food Engineering

Wstep do inzynierii Zywno$ci

Singh P.R., University of California, Davis, USA; Heldman R.D., Rutgers University,
New Brunswick, New Jersey, USA

Wydawnictwo: Elsevier Science, 2003, str. 659, cena 46,95 £, ISBN 0126463840
Zaméwienia: www.foodscience.elsevier.com

Inzynieria Zywno$ci jest bardzo wazna czg$cia programu naukowego dotyczacego
zywnosci, przedstawiona przez Instytut Technologéw Zywnoséci (IFT). Koncepcje
wypracowane przez inzynieri¢ sa wykorzystywane w przetworstwie i produkcji zyw-
nosci, w celu osiaggnigcia najwyzszych standardow bezpieczenstwa zywnosci.

Jest to trzecia edycja cieszacego si¢ duzym powodzeniem podrgcznika, wykorzysty-
wanego zar6wno przez naukowcow, jak i osoby zatrudnione przy produkcji zywnosci.
Autorzy w zwigzlej formie przedstawiaja standardowy kurs programowy z dziedziny
inzynierii zywno$ci. Zasady teoretyczne formulowane sa w formie praktycznych
wskazoéwek wraz z opracowaniem ilosciowych powiazan objasnianych probleméw.

Foodborn Diseases

Choroby pochodzenia zywno$ciowego

Cliver O.D., University of Wisconsin, Madison, USA; Rieman P.H., University of
Nebraska, Lincoln, USA

Wydawnictwo: Elsevier Science, 2003, str. 424, cena 75,95 £, ISBN 0121765598
Zamowienia: www.foodscience.elsevier.com

Jest to druga edycja ksiazki, ktora tematycznie podzielona jest na cztery czgsci obej-
mujace aspekty dotyczace podstawowych zasad, infekcji, detoksykacji 1 zapobiegania
chorobom pochodzenie zywnosciowego. Dodatkowo przedstawiono w niej dane doty-
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czace podstawowych skladnikow zywnosci, ktére moga stanowi¢ przyczyng powsta-
wania omawianych choréb.

Ksiazka obejmuje opis naturalnych toksyn zywnosci, toksyny ,,owocéw morza”, mi-
krobiologie przechowywania Zywnos$ci oraz organizacj¢ systemu nadzoru sanitarnego
nad bezpieczenstwem zdrowotnym Zywnosci.

Kazdy rozdzial jest bogato ilustrowany i zawiera wiele przejrzystych diagramow i
tabel, ktére pozwalaja na lepsze zrozumienie omawianej tematyki.

Food Texture and Viscosity

Tekstura i lepko$¢ zywnosci

Bourne M., Cornell University, New York, USA

Wydawnictwo: Elsevier Science, 2003, stron 400, cena 62,50 £, ISBN 0121190625
Zamowienia: www.foodscience.elsevier.com

Tekstura i lepko$¢ naleza do cech zywnoéci niedocenianych do niedawna w $wiecie
nauki o zywnosci, a bedacych bardzo waznym aspektem jej jakosci.

Omawiana ksiazka opracowana na podstawie literatury naukowej z réznych dziedzin,
zawiera krotka historig¢ i podstawowe reguly omawianego obszaru nauki. Opisano w
niej metody oznaczania tekstury i lepkosci réznych grup Zywnos$ci, wiaczajac w to
interakcje pomigdzy manualnymi i instrumentalnymi metodami pomiaru.

Ksiazka jest bogato ilustrowana oraz zaopatrzona w koncowej czgsci w aktualna listg
dostawcéw najnowoczes$niejszej aparatury kontrolno-pomiarowej, pozwalajacej na
pomiar omawianych cech zywnosci.

Organie Chemistry. Carbohydrates — Best Synthetic Methods

Chemia organiczna. Najlepsze metody syntetycznego otrzymywania weglowodanow
Karukstis K.K.

Wydawnictwo: Elsevier Science, 2003, str. 450, cena 65,85 £, ISBN 01265734287
Zamoéwienia: www.foodscience.elsevier.com

W ksiazce poruszono zagadnienia dotyczace metod syntetycznych wykorzystywanych
do otrzymywania weglowodanéw. Jest to aktualnie rozlegly i ciagle rozwijajacy sig
obszar nauki o weglowodanach, bardzo wazny we wspoiczesnej chemii organiczne;.
Przedstawiono w niej metody syntezy, zasady analizy i oznaczania weglowodanow,
przy czym kazda metoda opisana jest z uwzglednieniem praktycznych jej aspektow.
Opisano réwniez problematyke otrzymywania weglowodanow z naturalnych zrédet.
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Wine Testing. A Professional Handbook

Ocena wina. Podrgcznik dla profesjonalistow

Jackson S.R., Brock University, Ontario, Canada

Wydawnictwo: Elsevier Science, 2003, str. 350, cena 49,95 £, ISBN 012379076X
Zamoéwienia: www.foodscience.elsevier.com

Jeden z najbardziej renomowanych profesjonalistéw przemystu winiarskiego przed-
stawia w swojej ksiazce praktyczne i teoretyczne aspekty tej branzy przemyshu spo-
zywczego. Omawia w niej zagadnienia dotyczace win ze szczegdlnym uwzglgdnie-
niem ich wlasciwosci fizykochemicznych i sensorycznych.

W ksiazce opisano réwniez fizjologiczne, psychologiczne i fizykochemiczne czynniki
wplywajace na percepcjg sensoryczna oceniajacego oraz surowce do produkcji win i
doswiadczenia 0s6b zajmujacych sig ich profesjonalng ocena.

Wedlug autora, ksigzka wykorzystana moze by¢ jako podrecznik dla pracownikéw
koncernéw winiarskich.

Encyclopedia of Foods. A Guide to Healthy Nutrition

Encyklopedia zywnosci. Przewodnik zdrowego odzywiania

Experts from Dole Foods, experts from The Mayo Clinic, experts from UCLA Center
for Human Nutrition

Wydawnictwo: Elsevier Science, 2003, cena 19,95 £, ISBN 0122198034

Zamowienia: www.foodscience.elsevier.com

Encyklopedia podzielona jest na dwie czgsci. Cze$¢ I stanowi przewodnik zdrowego
odzywiania i obejmuje omdéwienie sktadnikéw zywnosci (odzywczych i innych), pla-
nowanie i przygotowanie positkow skladajacych si¢ na diet¢ zdrowo odzywiajacego
si¢ czlowieka.

W czgsei I oméwiono poszczegdlne grupy zywnosci (owoce, warzywa, przetwory
zbozowe, przetwory mleczne, migso i jego przetwory, tluszcze i oleje, oraz stodycze,
napoje alkoholowe i przyprawy.

Toksykologia zywnosci bez tajemnic
Ball S.
Wydawnictwo: Medyk, Warszawa 2003, str. 144, cena 22 z1, ISBN 8387340553,

Omawiana ksiazka stanowi kompendium wiedzy na temat toksykologii Zywnosci. W
tym kontek$cie oméwiono w niej sktadniki zywnosci, ktoére moga stanowié zrodio
toksycznego dzialania na organizm czlowieka, tj. metale cigzkie, pestycydy, azota-
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ny(IlI) i azotany(V), nasycone kwasy thiszczowe, alkaloidy oraz te sktadniki, ktore
moga Korzystnie oddzialywa¢ — niezbedne nienasycone kwasy thuszczowe czy antyok-
sydanty.

Ksiazka zawiera rOwniez wiele aneksow, ktdre pozwalaja na gigbsze zrozumienie po-
ruszanej problematyki (dawki, jednostki, definicje toksykologiczne, informacje praw-
ne) oraz polsko-angielski stowniczek wazniejszych terminow.

Kompendium dodatkéw do zywnoSci

A. Rutkowski, S. Gwiazda, K. Dabrowski
Wydawnictwo: Hortimex Konin, stron 550
ZamoOwienia: fax (63) 243-74-00, tel. (63) 245-48-00

Podrecznik zawiera wiele rzeczowych informacji w wlasciwosciach 570 dodatkow do
zywnosci. Jest przeznaczony zaréwno dla producentéw zywnosci, jak i1 uzytkownikow
oraz naukowcOw. Publikacja okaze si¢ rowniez cenna dla instytucji i shuzb dziataja-
cych w zakresie kontroli jakos§ci Zywnosci.

Opracowat: Stanistaw Popek
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ANTONI RUTKOWSKI

UNIA NAUKI O ZYWNOSCI I TECHNOLOGII
International union of food science and technology (IUFoST)

Geneza

Idea powotania migdzynarodowej organizacji, ktora skupiataby uczczonych nowo
ksztaltujacej si¢ dziedziny nauki o Zywnosci i technologii powstata w Srodowisku
uczonych amerykanskich (E.M. Mrak., G. Stewart) i brytyjskich (E.C. Bate-Smith, J.
Hawthorn). Znaczaca rol¢ w tej dziatalnos$ci odegral réwniez profesor Politechniki
Gdanskiej Damazy Jerzy Tilgner. Idea ta zaczeta nabiera¢ ksztattéow na I Kongresie
IUFoST, ktory odbyt si¢ w Londynie w 1962 r. z inicjatywy Food Group, Society of
Chemical Industry. Nastgpny Kongres IUFoST odby? sig 22-27.08.1966 r. w Warsza-
wie pod patronatem 0wczesnego Ministra Przemystu Spozywczego F. Pisuli (organiza-
torzy: D.J. Tilgner i A. Borys). W kongresie uczestniczyly 1152 osoby z 49 krajow. W
czasie jego obrad skrystalizowata si¢ koncepcja organizacyjna utworzenia IUFoST, a
przewodniczacym Migdzynarodowego Komitetu Wykonawczego zostal wybrany prof.
D. J. Tilgner. IUFoST zostat formalnie powotany na kongresie w Waszyngtonie
(1970). Polska, ktora reprezentuje PAN, zostala przyjgta do IUFoST na Kongresie w
Madrycie (1974). Kolejne Kongresy IUFoST odbyly si¢ w Kyoto (1978), Dublinie
(1983), Singapurze (1987), Toronto (1991), Budapeszcie (1995), Sydney (1999), Seulu
(2001), a ostatni w Chicago (2003). Wszystkie one gromadzity od 1100 do 1400
uczestnikdw. Nastgpny, XIII Kongres IUFoST bedzie miat miejsce w dniach 17-21.
09. 2006 r. w Nantes (Francja).

Obecnie w IUFoST reprezentowanych jest ponad 60 krajow, ktérych organizacje
czlonkowskie skupiaja ponad 200 tys. osob. Na XII Kongresie w Chicago przyjeto 4
kolejnych cztonkow, ktoérzy reprezentuja. Botswang, Hong-Kong, Kenig i Urugwaj.
Istotne znaczenie dla nauki o zywnosci jako dyscypliny naukowej mialo przyjgcie
IUFoST w 1996 r., w poczet cztonkéw rzeczywistych (obok 25 innych Unii) Migdzy-
narodowej Rady Unii Naukowych (ICSU), co stanowito formalne uznanie naszej dzie-
dziny wiedzy jako dyscypliny naukowe;j.
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Uczeni polscy w miar¢ mozliwosci brali udziat we wszystkich kolejnych kongre-
sach TUFoST, jak rowniez we wiladzach Unii (prof. A. Rutkowski byl przewodnicza-
cym Komisji Finanséw (1980-83), cztonkiem Komitetu Wykonawczego (1982-88),
wiceprezydentem (1988-91) oraz czlonkiem Komisji Nominujacej (1991-95). W PAN
zostal powotany Komitet Narodowy IUFoST, ktory jest afiliowany przy Komitecie
Nauk o Zywnosci (d. KTChZ) PAN.

Dzialalnos$é IUFoST

Cztonkami IUFoST sa organizacje krajowe, reprezentowane na zgromadzeniach
ogdlnych przez oficjalnych delegatéw, ktorych liczba zalezy od wielkosci wnoszonej
sktadki. Zgodnie ze statutem do podstawowych zadan IUFoST nalezy:

e Miedzynarodowa wspolpraca i wymiana informacji naukowych i technicznych
miedzy naukowcami z zakresu nauki o Zywnosci, technologami Zywnosci i specja-
listami odpowiednich przemystéw krajow cztonkowskich.

e Wspomaganie migdzynarodowego postepu zaréwno w zakresie teoretycznym, jak
i stosowanym nauki o ZywnoSci.

e Popieranie postgpowych technologii w przetworstwie, wytwarzaniu, przechowy-
waniu i dystrybucji produktéw Zywnosciowych.

e Popieranie dzialalno$ci organizacji zawodowych wsréd naukowcéw i technolo-
gow Zywnosci.

Organem wykonawczym IUFoST jest Rada Zarzadzajaca. Wybrana na lata 2003—
2006 sklada si¢ z: Prezydenta — A. Mortimer (Australia), bytego Prezydenta —
W. Spiess (RFN), Prezydenta elekta — D. Lineback (USA), Przewodniczacego Rady
Naukowej — K. Buckle (Australia), Sekretarza Generalnego i Skarbnika — J. Meech
(Kanada) oraz cztonkow: J.R. Blanchfied (UK), G. Barbosa-Canovas (Urugwaj), K-H.
Park (Korea) i A. Parsons (Pid. Afryka). Zadania statutowe realizuje Rada IUFoST
(opierajac si¢ 0 powotywane grupy robocze).

Przyktadowe problemy, na podstawie sprawozdan z dziatalnosci w latach 2001-
2003, omawiane podczas 10. Zgromadzenia Ogélnego IUFoST w Chicago sa nastgpu-
jace:

e Poglebienie bezposredniej wspotpracy z IUNS oraz reprezentowanie intereséw
i stanowisk nauki i technologii Zywno$ci w organizacjach miedzynarodowych
szczegdlnie ICSU, FAO, WHO, CODEX ALIMENTARIUS.

e Sponsorowanie migdzynarodowych konferencji i sympozjow. W latach 2001-
2003 TUFoST zorganizowala 2 sympozja dotyczace bezpieczenstwa zywnosci
w Chinach i Kenii oraz sponsorowata 31 lokalnych kongreséw i sympozjow: 8
w Europie (w tym 2 w Polsce), 7 w Afryce, po S w Ameryce Pin., Ameryce Pid.
i Azji oraz 1 w Australii.
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e Popieranie odpowiednich programéw nauczania. W tym zakresie IUFoST opo-
wiedziat si¢ za 4-letnim tokiem studiéw z odpowiednim komentarzem do wersji
IFT 1 Brytyjskiej. Przygotowano réwniez program szkolenia zaocznego (Distance
Education) w zakresie technologii i nauki o zywnosci opracowany w oparciu
o0 programy nauczania Kansas State University i University of Guelph.

e  Wydawanie czasopism: elektronicznego The World of Food Science oraz IUFoST
Newsline, za$§ oficjalnymi organami IUFoST sa 3 pisma: Lebensmittel-
Wissenschaft & Technologie (LWT), Trends in Food Science and- Technology
(TIFS) oraz The International Reviev of Food Science and Technology.

MIEDZYNARODOWA AKADEMIA NAUKI I TECHNOLOGII ZYWNOSCI

International Academy of Food Science and Technology (IAFoST)

Akademia zostata powotana na Kongresie IUFoST w 1997 r. W§rdd jej cztonkow
zatozycieli jest prof. A. Rutkowski. Celem Akademii, ktora jest afiliowana przy IU-
FoST jest:

e Rozpoznawanie i uhonorowanie 0sob wybltnych dzigki ich wktadowi naukowemu

i zawodowemu do nauki o Zywnosci i technologii.

e Dalsze polepszanie wspolpracy i wymiany informacji.

e Promowanie nauki o Zywnosci i technologii oraz 1nnych nauk majacych znaczenie
dla tej dziedziny.

e  Wspieranie migdzynarodowej edukacji i szkolenia w dziedzinie nauki o Zywnosci

i technologii.

Akademia jest spoleczno$cia uczonych, sktadajaca si¢ z wybieralnych cztonkéw
z calego $wiata, ktorzy sa zazwyczaj, lecz niekoniecznie, z krajow afiliowanych do
Unii. Dziata ona na korzy$¢ wspolnoty migdzynarodowej oraz stuzy jako zrédto na-
ukowych i personalnych informacji. Akademia jest afiliowana i dziata jako cialo do-
radcze IUFoST. :

W ostatnim okresie Akademia zajmowata sig¢ opiniowaniem projektu zwigkszenia
kadry w dziedzinie nauki o Zywnosci i technologii w krajach Afryki, na potudnie od
Sahary, przy pomocy edukacj zaocznej (elektronicznej).

Przygotowano proces kwalifikacyjny i wybrano 20 nowych cztonkow Akademii
w tym: 9 z Europy (w tym prof. dr hab. Z. Sikorski z Politechniki Gdanskiej), po 3
z Ameryki Péinocnej i Potudniowej, po 2 z Azji i Oceanii oraz 1 z Afryki. Aktualnie
Akademia liczy 70 czlonkéw. Wybrano réwniez prezydium Akademii na lata 2003-
2006 w sktadzie: Prezydent — M. Bourne (USA), Prezydent elekt — R. Blanchfield
(UK), byly Prezydent - K. Buckle (Australia), cztonkowie: D. Lund (USA.), V. Pra-
kiash (Indie), Sekretarz J. Meech (Kanada).
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XII Kongres Nauki o Zywnosci, Chicago, 16-20. 07. 2003 r.

Informacje o przebiegu XII Kongresu przedstawia mgr inz. A. Jarostawska w od-
dzielnym opracowaniu i do niego odsytam czytelnikow ZYWNOSCI. Ja przedstawiam
natomiast kilka uwag, jakie mi sig nasungty w $wietle wyshuchanych referatéw 1 dys-
kusji oraz bezposrednich rozméw z uczestnikami kongresu.

W nauce o zywnos$ci wystgpuje wspdiczesnie:

o Coraz silniejsze powiazanie nauk o zywnosci i Zywieniu czlowieka. Zjawisko
to wystapito bardzo wyraZznie w tematyce przedstawianych referatéw i1 dysku-
sjach. Jest to konsekwencja, z jednej strony nadal wystgpujacego niedozywienia
wiekszej czesci ludnosci naszego globu, a z drugiej strony imperatywem oczeki-
wan zywnosci zdrowej, bezpiecznej 1 smakowitej, konsumentow krajoéw rozwinig-
tych. Znajduje to wyraz w rozmaitych formach Zywnos$ci niskokalorycznej (synte-
tyczne substancje stodzace), gdyz w USA drugie miejsce w kontrolowanej $Smier-
telnosci zajmuje otytosé (64,5% spoleczenstwa USA ma nadwagg, z tego 30,5%
chorobliwa otyto$é). Oczekiwania nowych artykutéw zywnosciowych powodujg
réwniez: wzrost konsumentow powyzej 65 lat, wyrazny wzrost liczby diabetykow
réwniez wérdéd miodziezy. Potrzeba wiazania zadaf prozdrowotnych, szczegéinie
z technologia zywno$ci gotowej, znalazt swdj wyraz w oficjalnym i roboczym
udziale w kongresie Migdzynarodowej Unii Nauk o Zywnosci (IUNS).

e Rozwigzania techniczne w wytwarzaniu zywnoSci osiagngly pewien parytet.
Obecnie najwiecej uwagi zwraca si¢ na opracowywanie proceséw fizycznych (np.
wysokie cisnienia, rezonans magnetyczny itp.) wytwarzania zywnosci zdrowszej i
0 jak najmniejszych ,,uszkodzeniach” powodowanych obrdbka cieplna. Natomiast
istotnego postgpu oczekuje si¢ w procesach biotechnologicznych. Nowoczesna
produkcja zywno$ci stawia wielkie wyzwania biotechnologii i biologii molekular-
nej. Nawet usprawnianie konwencjonalnych technologii proceséw fermentacyj-
nych wymaga obecnie wyjasnien na poziomie genetycznym dziatania enzyméw 1
wyzyskaniem ich biologicznych funkcji.

e Zywnos¢ genetycznie modyfikowana stala sig faktem. Postgp w tej dziedzinie
ma rozne oblicza i nie mozna go juz zahamowac. Nalezy odnotowa¢ powstawanie
nowej sfery badawczej zwanej nutrogenomika, ktorej zadaniem jest analizowanie
wplywu diety na aktywnos$¢ indywidualnych genéw i zdrowie. Jednak dotychczas
brak wyjasnienia czy jednemu genowi mozna przypisa¢ odpowiedzialno$¢ za stan
zdrowia.

e W produkcji zywnosci priorytetem jest problem Zywno$ci bezpiecznej. Wystg-
powanie salmonelozy, BSE, problem akryloamidéw i wiele innych jest daleki od
technologicznego rozwigzania. Ostatnio pojawil si¢ nowy problem $wiadomego
skazania zywnosci, ktory stat si¢ waznym elementem walki z bioterroryzmem.
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FDA okreslito szereg czynnikdw biologicznych uzywanych przez terrorystow do
wywolywania choréb ,,odzywnosciowych”, jednak FDA uwaza, Ze stosowanie
bezposrednio zZywnosci jako narzedzia terroryzmu jest mato prawdopodobne ze
wzgledu na stosowang higieng w przetwdrstwie oraz proceséw niszczacych lub
dezaktywujacych dziatanie drobnoustrojow. Istotny problem stanowi natomiast
skazenie wody, a ostatnio zwraca si¢ rowniez uwage na skazenie stosowanych do
Zywno$ci materiatéw opakowaniowych.

¢ Nastepuja szybkie zmiany w jakosci ,,konsumenckiej” zywno$ci. Przemyst spo-
zywczy przestat by¢ koncowym czlonem wytworczosci rolnictwa, a obecnie steru-
je jego produkcjg¢ w zaleznos$ci od potrzeb rynku. Za$ na rynku zywnos$ci na sku-
tek globalizacji jej obrotu zmniejsza sie funkcja samozaopatrzenia na rzecz ocze-
kiwan konsumenta, ktore zabezpiecza przemyst Zywnosciowy niezaleznie od kra-
jowe) bazy zaopatrzenia surowcowego. Stad szybkie zmiany w asortymencie pro-
duktow, globalizacja Zywnosci etnicznej, gwattowny rozwdj produkcji zywnoS$ci
wygodnej.

¢ Globalizacja trendéw oraz wzrost wymagan zdrowotnych i jako$ciowych w tech-
nologii wytwarzania zywno$ci wymagaja $cisle] migdzynarodowej wspotpracy
nauki w ksztaltowaniu odpowiednich regulacji prawnych. Np. ostatnio, brak
odpowiednich regut powoduje, ze pod okre$leniem zywnosci funkcjonalnej nader
czgsto wykorzystuje si¢ pseudonaukowe uzasadnienia do promocji produktow
niemajacych znaczenia w Zywieniu cztowieka.

Tych kilka przyktadéw wskazuje, ze zadania stojace przed nauka o zywnosci i jej
technologii nigdy nie byly tak dramatyczne jak obecnie. State techniczne unowocze-
S$nianie przemyshi, podnoszenie poziomu organizacji produkcji oraz kwalifikacji pra-
cownikow sa wymogami konkurencyjnosci dnia codziennego. Wymaga to od pracow-
nikow, na kazdym poziomie, stalego (life-long) ksztalcenia si¢. W Wielkiej Brytanii
organizacje zawodowe rozwingly system CPD (Continuing Professional Development)
0 modelu odpowiednim dla kazdej dyscypliny naukowej. Nauka o Zywnosci 1 techno-
logii wymaga szerokiej bazy naukowej i technicznej, jak rowniez specyficznych umie-
jetnosci zaleznie od dziedziny i charakteru zatrudnienia. Pracownik nauki musi by¢
zdolny do prezentacji wiedzy i stuzenia potrzebom w réznych okolicznos$ciach taficu-
cha zywnosciowego. Rozwdj nowych technologii i nowe wyzwania wymagaja stalego
szkolenia do uzyskania kompetencji zawodowych. Kluczowymi etapami ksztaltowania
osobowosci zawodowej sa: posiadanie akademickiego wyksztalcenia, docenianie etyki
postgpowania, praktyczne do$wiadczenie i uznanie osiagnig¢ zawodowych i ich
utrzymanie przez state doksztalcanie si¢. Na Zachodzie ogromnie rozwinigta jest sie¢
roznych form ksztalcenia sig. Pracownicy wielkich przedsigbiorstw (koncernéw) sa
zobowiazani do korzystania z systematycznego szkolenia, zazwyczaj zamknigtego,
organizowanego przez macierzyste kompanie. Inni moga korzysta¢ ze szkolen organi-
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zowanych zaréwno przez uczelnie, jak i towarzystwa zawodowe. Jeszcze inng forma,
coraz bardziej rozpowszechniajgcy sig, jest szkolenie zaoczne w oparciu o kursy tele-
wizyjne i z wykorzystaniem ptyt CD. We wszystkich tych formach szkolenia obowia-
zuje zasada sprawdzania na koncu kazdego etapu szkolenia i wydawania odpowied-
nich certyfikatow.

A jak na tym tle nauka polska? Wydaje sig, ze zasob wiedzy miodych pracowni-
kow nauki stwarza perspektywg, aby poziom naszych badan i ksztatcenia odpowiadat
$redniemu standardowi $wiatowemu. Jednak w dzisiejszej globalizacji, rowniez nauki,
nie mozna pracowaé¢ w odosobnieniu od ogdlnych trendéw i znajomosci wspotczesnej
metodyki badawczej. A z tym jest niestety Zle. Barierg¢ stwarza staba na ogoét znajo-
mo$¢ jezyka angielskiego oraz brak bezposrednich, powiedziatbym, osobistych kon-
taktow z zagranicznymi kolegami o podobnych zainteresowaniach.
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Nauka o Zywnosci — Osiagniecia i Perspektywy

W dniach 16-20 lipca 2003 r. w Chicago (USA) odbyt sie XII Swiatowy Kongres
Nauki o Zywnoéci i Technologii. Tegoroczny Kongres zorganizowany zostal przez
amerykaniski Oddziat Technologéw Zywnoéci (Institute of Food Technologists) pod
auspicjami IUFoST (International Union of Food Science and Technology).

Kongres poprzedzila wystawa zywnosciowa — Food Expo®, na ktérej ok. 900 firm
zaprezentowalo swoje osiagnigcia techniczne i technologiczne niemal z kazdej dziedzi-
ny przemystu zywnosciowego. Prezentowano takze aparaturg analityczno-pomiarowa,
zardwno laboratoryjna, jak i przemystowa oraz najnowsze pozycje wydawnicze.

Tematem przewodnim XII Kongresu Zywno$ciowego bylo hasto Nakarmié
Swiat — okazja bez granic (Feeding the world — opportunities without boundaries).
Dzigki tak szerokiemu tematowi Kongres zgromadzit przedstawicieli niemal z catego
Swiata, zajmujacych si¢ tematyka Zywnos$ciowa oraz dziedzinami jej pokrewnymi. W
trakcie Kongresu wygloszono 7 referatéw plenarnych, odbyly si¢ 4 sesje techniczne,
15 sympozjéw, 7 dyskusyjnych sesji panelowych oraz 7 sesji posterowych.

Oficjalna ceremonia otwarcia XII Kongresu odbyla si¢ 16 lipca, podczas ktorej
uczestnikow przywital przewodniczacy Komitetu Organizacyjnego, dr D.R. Lineback.
Nastepnie glos zabrat prof. W Spiess — dotychczasowy prezydent IUFoST, ktory pod-
kreslit, ze Kongres jest forma wymiany do§wiadczen i wspdtpracy pomigdzy osrod-
kami naukowymi juz od 1962 r. Natomiast przewodniczacy Organizacji World Food
Prize, K.M. Quinn, zaprezentowat film pokazujacy problem gtodu, ktéry nadal istnieje
1 dotyka przede wszystkim dzieci nie tylko z Afryki czy Azji, ale i z krajow wysoko
rozwinigtych. Organizacja World Food Prize Fundation organizuje dodatkowe sympo-
zjum po$wigcone problematyce glodu w dniach 16-17.10.2003 r. w Des Moines
(USA).

Kazdy dzien Kongresu rozpoczynaty dwie sesje plenarne, ktére w sposob global-
ny poruszaly zagadnienia z zakresu Zywienia, bezpieczefistwa zywnosci i technologii
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XXI wieku, wody w $wiecie, zdrowego stylu zycia w obliczu nowych technologii i
pelnej globalizacji — jednego $wiata dla wszystkich.

W trakcie Kongresu dyskutowano wiele probleméw, z ktoérych najwazniejsze to:

e produkcja zywnos$ci a wzrost populacji ludzkiej w aspekcie wyzywienia dzieci
oraz ludnosci $wiata,

e alergeny Zywieniowe,

e zagadnienia sensoryczne zywnoSci- etniczne preferencje smakowe i zapachowe,

e zarzadzanie zasobami wodnymi w zwiazku z produkcja Zywnosci i ich ochrona,

e  postep techniczny a bezpieczenstwo zywnosci,

e globalizacja $wiata pod wzgledem Zywnosciowym;

e alternatywne technologie a bezpieczenstwo zywnosci,

¢ rola konsumenta w marketingu Zywno$ciowym,

e interakcje pomigdzy naturalnymi barwnikami a innymi sktadnikami zywnosci,

e procesy fermentacyjne zywnoSci,

e produkcja zywnosci a jej ochrona,

e zapewnienie bezpieczenstwa zywnoSci a migdzynarodowe dyrektywy prawne,

e strategiczne planowanie rozwoju technologii Zywnosci,

e biotechnologia w ochronie zywnoS$ci i w kreowaniu jej bezpieczenstwa.

Ciekawa sesje¢ dyskusyjna poswigcono roli kobiety w rozwoju technologii zyw-
no$ci, w zyciu akademickim i nauce. Podczas wykladow zostaty przedstawione kobie-
ty tworzace nauk¢ o zywnosci i ich sukcesy. Pomimo tego, ze kobiety w wigkszosci
os$rodkéw naukowych stanowia mniejszos¢ (wyjatkiem sa o$rodki w Brazylii), to ich
praca wciaz jest niezauwazana i niedoceniana, a zazwyczaj to one stanowia wykonaw-
cze czoto zespotéw naukowych. Ze smutkiem stwierdzono, ze wciaz, aby miec taka
pozycje naukowa jak mezczyzna, kobieta musi wlozy¢ w swoj sukces dwukrotnie wig-
cej pracy i uwagi.

Wyktad dotyczacy zywnos$ci zmodyfikowanej, wygloszony przez prof. R. Blan-
chfielda (Instytut Technologii Zywnosci i Regulacji Prawnych, Wielka Brytania), zo-
stal przyjety z ogdélnym zainteresowaniem. Przedstawit on temat nowoczesnej modyfi-
kacji genetycznej jako jednego z narzedzi nauki, ktéra bedzie pomaga¢ w wyzywieniu
swiata zaréwno obecnie, jak i w przysztosci. Korzy$ci z modyfikacji zywno$ci po-
wstana w zwiazku ze stworzeniem nowych odmian roslin odpornych na czynniki cho-
robotworcze i1 klimatyczne, przez co nastapi redukcja zastosowania pestycydow czy
herbicydéw, ale takze wzbogacenie plonéw w makro- i mikroelementy, ktore sa tym
wazniejsze dla naszego organizmu, ze wcigz pomimo wysokiej $wiadomosci zywie-
niowej zle sig odzywiamy — jak podkreslit prof. O. Galla z IUNS (USA). Ponadto
stworzenie nowych odmian roélin pozwoli na wykorzystanie terené6w do tej pory nie-
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uzytkowych, gtownie Afryki i innych krajow z klimatem tropikalnym (W.E.H. Blum,
byly sekretarz Migdzynarodowej Organizacji ds. Ziemi).

Wzorem lat ubiegtych, organizatorzy Kongresu umozliwili dyskusje na forum in-
ternetowym w zakresie dwdch tematdéw. Od pazdziernika 2002 r. do maja 2003 r. kil-
kunastu specjalistow z réznych krajow $wiata odpowiadato na pytania z zakresu: moz-
liwosci uzycia szczepionek roslinnych; dostgpnosci w systemach opieki zdrowotne;j;
tworzenia nowych technik fermentacyjnych w aspekcie przysztosciowym. Dyskusje
mozna przesledzi¢ na stronie internetowe;:
www.worldfoofscience.org/worldcongress/internet

Podczas sesji plakatowych przedstawiono 306 komunikatéw, ktore ze wzgledu na
réznorodno$¢ problematyki rowniez wzbudzity spore zainteresowanie wsrod uczestni-
kow Kongresu. Najwazniejsze grupy tematyezne to:

e zywnos¢ funkcjonalna,

e alergeny zywnosci,

e prebiotyki i probiotyki,

e otylo$¢ i niedozywienie,

e prawo zywnosciowe i jego regulacje,

e toksykologia i ochrona zywnosci,

® postgpy i innowacje w nauce o zywnosci,

¢ ocena i metody oceny konsumenckie;j,

e sztuka kulinarna a nauka o zywno$ci,

e alternatywne sposoby oceny zywnosci,

e zdrowie kobiety w dobie obecnych czasow,

e srodowiskowy wptyw na technologig zywnosci,

e proteiny i frakcje proteinowe a ich bioaktywnos¢,
e naturalne barwniki i nowe komponenty w zywnosci,
o mikrobiologia zywnosci i zywno$¢ fermentowana,
e pakowanie i nowe technologie pakowania,

e zapach zywnosci a indywidualne upodobania.

Kongresowi towarzyszyta Sesja Mtodych Pracownikéw Nauki, w ktérej wzigto
udzial rowniez 13 stypendystow z osrodkéw naukowych catego §wiata. Sesj¢ zorgani-
zowal IFT, a stypendia ufundowat przemyst amerykanski. Kandydaci do stypendiéw
byli zgtaszani przez organizacje narodowe i wybierani na podstawie konkursu nade-
stanych przez nich informacji o dziatalnosci naukowe;j. Stypendia objgty réwniez kosz-
ty uczestnictwa w XII Swiatowym Kongresié Technologéw Zywnosci. Stypendysci
reprezentowali: Ghang (1), Indie (1), Nowa Zelandig (1), Chiny (1), Tajlandig (1),
Kenig (1), Singapur (1), Niemcy (1), Polskg (mgr inZ. A. Jarostawska), Australig (2)
iIrlandig (2). Specjalnie dla mtodych pracownikéw nauki oraz studentéw zorganizo-


http://www.worldfoofscience.org/worldcongress/intemet

156 Aneta Jarostawska

wano 2 sesje nt.: ,,Poszukiwanie lidera na przyszto$¢ w technologii Zywnosci” oraz
,Strategiczne planowanie kariery w dobie globalnej ekonomii §wiata”. Podczas tych
sesji podkreslano wazna role, jaka odgrywaja tego typu spotkania, pozwalajac na wy-
miane do$wiadczen miedzy miodymi. Zgodnie stwierdzono, Ze nie mozna wybraé
jednego lidera w technologii zywnosci, gdyz do osiagnigcia sukcesu niezbgdna jest
wspotpraca we wszystkich dziedzinach nauki z tego zakresu. Wspétpraca ta powinna
mie¢ miejsce zarowno pomigdzy naukowcami z roéznych o$rodkéw krajowych
i zagranicznych, jak réwniez (a moze przede wszystkim) pomigdzy nauka i przemy-
stem, czego brakuje w wigkszo$ci krajow. Wszyscy miodzi adepci nauki wykazali
wielkie zainteresowanie dziatalno$cia krajowych organizacji Zywno$ciowych na forum
wewnetrznym (w Polsce jest to Sekcja Mtodej Kadry Naukowej PTTZ). Z powodu
niewielu okazji do spotkan na forum migdzynarodowym, z ogromng aprobata przyjgto
propozycj¢ utworzenia strony internetowej, ktéra umozliwitaby szybka wymiang do-
$wiadczen i prezentacjg oSrodkéw w celu nawiazania wspoltpracy i mozliwosci wy-
miany naukowe;j.

Podczas ceremonii zamknigcia XII Swiatowego Kongresu Zywnosciowego za-
prezentowano miejsce nastepnego spotkania. XIII Kongres Nauki o Zywnosci
1 Technologii odbgdzie si¢ w Nantes (Francja) w dniach 17-21 wrzesnia 2006 r. Tema-
tem przewodnim przyszltego Kongresu, organizowanego takze pod patronatem IU-
FoST, bedzie Zywnos$¢ jest zyciem.

Wszelkich informacji udziela organizator, dr Pierre Feillet — feillet@ensam.inra.fr

Pragng podkresli¢, ze moje uczestnictwo w Kongresie byto mozliwe dzigki sty-
pendium finansowemu, jakie uzyskatam od organizatoréw XII Kongresu — IUFoST
oraz IFT. Rowniez pragne podziekowaé Sekcji Mtodej Kadry Naukowej PTTZ za
wysunigcie mojej kandydatury oraz Polskiemu Komitetowi Narodowemu IUFoST za
jej poparcie.

Aneta Jarostawska
doktorantka w Katedrze Technologii Owocow,
Warzyw i Zboz Akademii Rolniczej we Wroctawiu
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PROF. DR HAB. INZ. ZDZISEAW SIKORSKI
CZLONKIEM INTERNATIONAL ACADEMY OF FOOD
SCIENCE AND TECHNOLOGY (IAFoST)

Dnia 4 wrzes$nia 2003 r. prof. dr W. Spiess (b. prezydent IUFoST) wrgczyt prof.
dr hab. Zdzistawowi Sikorskiemu akt nominacyjny na cztonka Migdzynarodowej Aka-
demii Nauki i Technologii Zywnosci, ktory zostal Mu nadany na zgromadzeniu Ogdl-
nym [AFoST w Chicago 20.07.2003 r. Ceremonia odbyla si¢ podczas uroczystego
otwarcia Migdzynarodowej Konferencji po§wigconej ,,Postgpowym analizom w bada-
niu biologicznych systeméw w zywnosci”, zorganizowanej przez Oddziat Badan Zyw-
nosci IRZBZ — PAN w Olsztynie.

Prof. Z. Sikorski urodzit si¢ 29.10.1930 r. w Wilnie, ukonczyt studia na Wydz.
Chemicznym Politechniki Gdanskiej i tam uzyskiwat kolejne stopnie i tytuty naukowe.
W 1966 r. zostal kierownikiem Zaktadu, a od 1991 r. az do emerytury byl kierowni-
kiem Katedry Chemii i Technologii Zywnosci. Pemit funkcje Dziekana i Prodziekana
Wydzialu Chemicznego. Prof. Sikorski prowadzil rowniez prace badawcze w Ohio
State University (1964—65), Australijskim Centrum Badawczym w Hobart (1975-76) i
Centrum Nowozelandzkim w Auckland (1981-82) oraz Tajwanskim Uniwersytecie
Oceanicznym w Keelung (1990-91).

Dzialalnos¢ badawcza dotyczyta probleméw technologii Zywnosci, gléwnie po-
chodzenia morskiego, wilasciwosci funkcjonalnych bialek oraz interakcji migdzy
sktadnikami Zywnosci. Prace te charakteryzuja si¢ gl¢boka znajomos$cia warsztatu,
szczegoOlnie chemicznej interpretacji zjawisk i wiasciwosci substratu. Z tej dziedziny
prof. Sikorski jest autorem ponad 200 publikacji naukowych, 11 ksiazek wydanych
w jezykach polskim, angielskim i hiszpafiskim. Szczegdlnie cenionymi jego dzietami
sa: ,,Technologia zywnosci pochodzenia morskiego” (1991-3 wydania) oraz wydane
pod jego redakcja ,,Chemiczne i funkcjonalne wlasciwosci skladnikéw Zywnosci”
(1994) i ,,Chemia zywnosci” (2000-3 wyd.). Swiatowe uznanie przyniosty Mu “The
Chemical and Functional Properties of Food Components” (1997), “Chemical and
Functional Properties of Food Proteins” (2001) i “Chemical and Functional Properties
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of Food Lipids” (2003). Uznaniem tego dorobku jest niewatpliwie wybor prof. Sikor-
skiego na czlonka IAFoST sposréd 20 laureatow z catego $wiata.

Wyrazem wysokiej oceny dzialalnosci naukowej prof. Sikorskiego bylo nadanie
mu tytulu dr he przez AR w Szczecinie. Bierze On réwniez aktywny udzial w dziatal-
nosci spoteczno-organizacyjnej nauki. W jej uznaniu Komitet Chemii i Technologii
Zywnosci PAN wybrat go swoim przewodniczacym (1999-2003) i nadat tytut cztonka
honorowego (2003). Byt rowniez wspoétzatozycielem Polskiego Towarzystwa Techno-
logéw Zywnosci i jego wiceprezesem w pierwszej kadencji.

Zardwno Towarzystwo, jak i Redakcja kwartalnika ZYWNOSC, w ktérego Ra-
dzie Programowej zasiada Pan Profesor Zdzistaw Sikorski, serdecznie gratulujg za-
szczytnej nominacji i skladaja zyczenia wielu jeszcze lat pracy dla dobra nauki.

Redakcja
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W pierwszym poétroczu 2003 r. nalezy odnotowaé kilka waznych wydarzen
w olsztynskim $rodowisku naukowym, dotyczacych nauki o Zzywnosci. Pierwsze to powo-
tanie Warminsko-Mazurskiego Centrum Doskonatosci Mleczarstwa ,,WAMADAIREC”
na Wydziale Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. Jest
to drugie Centrum Doskonalosci Unii Europejskiej w olsztyfnskim srodowisku, bo wcze-
$niej powotane ,,CENEXFOOD” w Oddziale Nauki o Zywnosci Instytutu Rozrodu Zwie-
rzat i Badan Zywnosci PAN zakoficzyto drugi rok swej dziatalnoéci.

Gléwnymi celami projektu ,,WAMADAIREC”, ktéry koordynuje prof. dr hab.
Stefan Ziajka, sa: )

1. Intensyfikacja i poszerzanie prowadzonych badan w kooperacji z jednostkami
europejskimi.

2. Zwigkszenie sprawnosci naukowej, kooperacji i transferu technologii z wiodacymi
jednostkami naukowymi i przemystowymi z krajow EU, CEE 1 NIS, ze szczegdl-
nym uwzglednieniem matych i $rednich przedsigbiorstw.

3. Ksztalcenie studentdéw i edukacja wysoko wyspecjalizowanych profesjonalistoéw
w takich dziedzinach, jak: technologia, inZynieria, bezpieczenstwo i higiena zyw-
nosci, zdrowotnos¢ i aspekty badan konsumenckich zwiazane z sektorem mleczar-
skim, azeby zintensyfikowac przyszly rozwdj regionu.

4. Utworzenie sieci majacej na celu nawiazanie wspolpracy z wybitnymi centrami
mleczarskimi z Polski i krajow EU, CEE, NIS, zwigkszenie udzialu w projektach
PR6.

Powotanie Warminsko-Mazurskiego Centrum Doskonatosci Mleczarstwa w Olsz-
tynie jest odpowiedzia na potrzeby zaréwno srodowiska naukowego, jak i pracowni-
kéw zakladéw mleczarskich. Dzialalnod¢ nauvkowo-badawcza w  projekcie
»WAMADAIREC” dotyczy chemii mleka i produktéw mleczarskich oraz technologii
ukierunkowanej na nastgpujace zagadnienia:

e sklad chemiczny mleka i produktéw mleczarskich ze szczegdlnym uwzglednie-
niem substancji biologicznie aktywnych oraz ryzyka chemicznego wynikajacego
z obecnos$ci kontaminantow,
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e jakos¢ higieniczna mleka i jego przetworéw; bezpieczenstwo produktoéw mleczar-
skich; systemy jako$ci — HACCP, ISO 9000,

e wykorzystanie enzyméw i mikroorganizmow w technologii mleczarskiej,

e nowoczesne techniki obrobki i przedtuzania okresu przydatnosci mleka i jego
przetwordw: ultrafiltracja, odwrdcona osmoza, nanofiltracja, techniki wysoko-
ci$nieniowe,

e badania reologicznych wilasciwosci produktéw mleczarskich,

e zarzadzanie energia w przemysle mleczarskim,

e marketing w przemys$le mleczarskim; przystosowanie sektora mleczarskiego do
integracji z UE.

Do prawidlowego wypelnienia zalozonych celéw prace zaplanowano w trzech
zakresach: edukacja i badania, wspolpraca, promocja i upowszechnianie.

Edukacja i badania obejmuja organizacjg studiow doktoranckich oraz ksztalcenie
po uzyskaniu stopnia doktora. Studia doktoranckie bgda rozwijane w nastgpujacych
obszarach badawczych:

e struktura, interakcje i wlasciwoéci bialek i peptydow w mleku oraz produktach
mleczarskich,

*  wplyw $rodowiska, zabiegéw technologicznych i warunkéw przechowywania na
sktad chemiczny i jakos¢ mleka oraz produktow mlecznych.

Doksztalcanie po uzyskaniu stopnia doktora planowane jest w zakresie biotechno-
logicznej modyfikacji produktéw mlecznych, a obejmowac bedzie pozyskiwanie, cha-
rakterystyke 1 zastosowanie preparatdéw enzymatycznych w przemysle mleczarskim oraz
wykorzystanie mikroorganizméw do modyfikacji wiasciwosci funkcjonalnych.

W ramach wspdlpracy planowane sa kursy, seminaria i szkoty letnie, w ktérych
beda braé udziat pracownicy nauki i zaktadow mleczarskich z Polski i krajow Europy
Wschodniej.

Dziatania zwiazane z promocjq i upowszechnianiem w Centrum Doskonalosci sa
podzielone na 3 zadania, ktore bgda tematem organizowanych konferenc;ji:
¢ technika i technologia w przemysle mleczarskim,

e postep w technologii, technice i organizacji mleczarstwa,

e mozliwosci i kierunki zastosowania wysokich cinien w technologii mleczarstwa.
Organizowanie migdzynarodowych konferencji ma na celu informowanie prakty-

kow mileczarskich w kraju i za granicq o technicznym i technologicznym postgpie

w dziedzinie pozyskania i przetworstwa mleka. Z kolei udziat w targach promujacych

przemyst mleczarski pozwala na biezace konsultacje we wspotpracujacych zakladach

mleczarskich, a spotkania z krajowymi organizacjami zajmujacymi si¢ problemami
mleczarstwa beda doskonali¢ wspodiprace szkoleniowa, transfer wiedzy i technologii

z Centrum do przemyshu.
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Kolejnym wydarzeniem naukowym byty migdzynarodowe warsztaty zorganizo-
wane przez prof. dr hab. Henryka Kostyr¢ nt.: ,,Metodology of the Novel Food
Evaluation”, ktére odbyly si¢ w Olsztynie 24-25 kwietnia br. pod auspicjami
‘CENEXFOOD’ —~ EU Centre of Exelence for Knowledge Transfer Research and Edu-
cation in Food Health for Central and Eastern Europe w Oddziale Nauki o Zywnosci
IRZiBZ PAN. Wzigto w nich udziat 45 uczestnikéw z krajow Unii Europejskiej oraz
zaproszonych gosci z Polski, a takze stazy$ci ,,CENEXFOOD” z zagranicy, przebywa-
jacy w naszym Instytucie i pracownicy naukowi Instytutu. Gléwnym celem tego spo-
tkania naukowego byto zaprezentowanie i wymiana opinii o fizykochemicznych i bio-
logicznych metodach warto$ciowania zywnosci nowej generacji. Obrady odbyty sig w
3 grupach sesyjnych. Zorganizowano takze sesjg posterowa, podczas ktorej zaprezen-
towano 25 plakatow zwigzanych z tematem warsztatow. Podsumowania dokonano w
dyskusji ze stazystami ,,CENEXFOOD” i miodymi pracownikami ,przy okraglym
stole”. Obejmowata ona zaréwno tezy prezentowane na posterach w Swietle wyktadow
plenarnych oraz cele aktualnie wykonywanych zadan badawczych.

W dniach 28-29 maja br. w Guzowym Piecu k. Olsztyna odbyla si¢ kolejna, VIII
Sesja Sekcji Mlodej Kadry Naukowej PTTZ nt. ,Bezpieczna zywno$é”. Udziat w
niej wzigto 75 oséb, przede wszystkim mtodych pracownikéw naukowych i stuchaczy
studiow doktoranckich, ktérzy prezentowali swoje dokonania naukowe pod czujnym
okiem uczestniczacych profesordw, a szczegélnie Niny Barylko-Pikielnej i prof. An-
toniego Rutkowskiego. Szczegdétowe sprawozdanie z tej konferencji znajda czytelnicy
w suplemencie Zywnosci nr 2 (35), w ktérym publikowane sa prace bedace poktosiem
tej sesji.

Kolejne migdzynarodowe warsztaty pod auspicjami Centrum Doskonatosci
»CENEXFOOD” zorganizowane przez doc. dra hab. Mariusza Piskul¢ nt.: ,,Ethical
and Methodological Aspects of Estimating the Biological Activity of Flavonoids”
odbyly sig¢ 13-14 czerwca br. w Olsztynie. Uczestniczylo w nich 43 badaczy z 6 kra-
jow Europy oraz Japonii. Problematyka tego spotkania dotyczyta badan sktadnikéw
fitochemicznych w uktadach biologicznych ze zwrdceniem uwagi na aspekty etyczne.

W programie byla teZ sesja plakatowa, ktéra obejmowata 15 plakatow z wynika-
mi uzyskanymi i prezentowanymi przez miodych pracownikow Instytutu i stazystow
Centrum Doskonatosci.

Opublikowanie materiatow z dwoch migdzynarodowych warsztatéw planowane
jest w specjalnym wydaniu Polish Journal of Food and Nutrition Sciences.

Maria Soral-Smietana
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Rok 13Nr3 wrzesien 2003

DZIALALNOSC TOWARZYSTWA

Zarzad Gléwny

W dniu 10 wrze$nia 2003 r. odbylo si¢ we Wroctawiu zebranie ZG PTTZ, na ktérym
m.in. postanowiono, ze:

e  Walne Zebranie Delegatéw odbedzie si¢ w dniach 1 i 2 grudnia 2003 r.

e  Powotano komisje Programowa ds. opracowania strategii dziatalnoéci Towarzystwa w VI
kadencji w sktadzie: prof. dr hab. dr h.c. Nina Barylko-Pikielna (przewodniczaca), prof. dr
hab. Henryk Kostyra, dr Karol Krajewski, dr Maciej Wojtczak.

e  Powotano Kapitule Ztotej Odznaki PTTZ pod przewodnictwem prof. dr h.c. Antoniego
Rutkowskiego. W sktad Kapituly wchodza Czlonkowie Honorowi PTTZ.

e  Powotano Rade Konsultacyjna kwartalnika ,,Zywnos¢. Nauka. Technologia. Jako$¢”. Rada
sktada sie z 10 0s6b — naukowcow polskiego pochodzenia pracujacych za granica i czion-
ka zagranicznego PAN.

Z CENTRALNEJ KOMISJI KWALIFIKACYJNEJ
We wrzes$niu 2003 r. Sekcja Nauk Rolniczych i Le$nych zaopiniowala pozytywnie wnio-
ski o nadanie tytutu profesora w zakresie nauki o Zywnosci:
e Dr hab. Grazyna Cichosz, UWM Olsztyn 29.09.2003
oraz zatwierdzila nadanie stopnia doktora habilitowanego:
e  Dr Krystyna Skibniewska, UWM Olsztyn 24.03.2003
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WAZNIEJSZE MIEDZYNARODOWE I KRAJOWE KONFERENCJE I KONGRESY

NAUKOWE W 2003 1.

2003

Pazdziernik

07-10

IZMIR - ITAFE'03 — International Congress on Information Technology in Agricul-
ture, Food and Environment, , E-mail: itafe@ziraat.ege.edu.tr ; itafe@agr.ege.edu.tr,
www.itafe.ege.edu.tr.. Fax: +90 232 3427642

24-26 BRUGGE = Euro Food Chem XII: Strategies for Safe Food, Rudy Senten, e- mail:
rudy.senten@antwerpen.be

Listopad

16-20 FRANKFURT = Fi Europe, e-mail: CMP Information E-Mail fi@cmpinformation.com

18-19 WARSZAWA = [V Konferencja Naukowa z cyklu: Jako$¢ i bezpieczenstwo zywno-
§ci, nt. ,,Metody zapewnienia jakoéci i bezpieczenstwo w przetworstwie zywnosci; e-
mail: nowak@alpha.sggw.waw.pl; rajchert@alpha.sggw.waw.pl

2004

Luty .

25-27 KONIN - LICHEN = AROMATY W ZYWNOSCI I NAPOJACH VI Konferencja —
naukowo - promocyjna, Polska Izba .Dodatkéw do Zywnosci: e-mail: biu-
ro@idz.com.pl

Marzec

07-11 MONTPELLIER = ICEF9 Int’l Congress on Engineering and Food. e-mail:

‘ icef0@umr-genial.org

21-25 PRAGA = International Dairy Federation Symposium on Cheese: Ripening, Charac-
terization and Technology, e-mail: Vladimir.Filip@vscht.cz.

Czerwiec

06-09 UPSALA = XV International Symposium on Problems of Listeriosis, Prof. Wihelm

Tham. e-mail: wilthelm.tham@lmhyg.slu.se.

Materiat zawarty w Nr 3/2003 Biufetynu podano wedlug stanu informacji do dnia 15 wrze-
Snia 2003 r.
Opracowanie: Antoni Rutkowski.

Materialy do Nr 4/2003 prosimy nadsylac do dnia 1 grudnia 2003 r. na adres Redakcji Cza-

sopisma.
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Adresy Zarzadu Gléwnego, Oddzialow 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 87 11
Prof. dr hab. Piotr Bykowski ul. Kottataja 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 Eubelski Tel.: (+81) 444 63 10
Prof. dr hab. Bogustaw Krol ul. Stefanowskiego 4/10 (PL) 90-924 LODZ
Oddziat Lodzki Tel.: (+42) 631 34 68; Fax. (+42) 636 74 88
Dr hab. Krzysztof Suréwka ul. Podiuzna 3 (AR), 30-239 KRAKOW
Oddziat Matopolski Tel. (+12) 425 28 32
Dr hab. Jan Kiobukowski ul. Stoneczna 44A (UWM), 10-718 OLSZTYN
Oddziat Olsztynski Tel.: (+89) 523 32 70; e-mail: klobuk@uwm.edu.pl

Prof. dr hab. Kazimierz Lachowicz
Oddziat Szczecinski

ul. Kazimierza Krélewicza 3 (AR), 71-550 SZCZECIN

Tel.: (+91) 423 10 61

Prof. dr hab. Dorota Witrowa-Rajchert

ul. Nowoursynowska 166 (SGGW), 02-787

Oddziat Warszawski WARSZAWA Tel./fax: (+22) 843 46 02

Dr hab. Henryk Jelen ul. Wojska Polskiego 31 (AR), 60-624 POZNAN
Oddzial Wielkopolski Tel.: (+61) 848 72 60, Fax.: (+61) 848 71 46
Prof. dr hab. Zygmunt Gil 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

ul. Rakowiecka 36 (IBPRS), 02-532 WARSZAWA

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

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

Prof. dr hab. Jerzy Kortz -ul. Doktora Judyma 24 (AR), 71-766 SZCZECIN
Technologii Miesa Tel.: (+91) 454 14 21 w. 365

Prof. dr hab. Daniela Rotkiewicz
Chemii i Technologii Thuszczow

pl. Cieszynski 1 (UWM), 10-957 OLSZTYN
e-mail; daro@moskit.uwm.edu.pl

Prof. dr hab. Wactaw Leszczynski
Technologii Weglowodanow

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

Dr inz. Krzysztof Kolodziejczyk
Mtodej 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 ogoélne

1.

2.

W kwartalniku publikowane sa oryginalne prace naukowe, przede wszystkim prace
badawcze, ale takze artykuly przegladowe z zakresu nauk o Zywnosci i Zywieniu.
Artykuty nadestane do kwartalnika, kwalifikowane sa do druku na podstawie pozy-
tywnych recenzji specjalistdéw z zakresu tematyki pracy.

W pracach przyjetych do druku Redakcja dokonuje ewentualnych, niezbednych
zmian i przeprowadza korektg, stosujac jako podstawe wydruk artykuhu.

Autorzy ponosza cz¢Sciowe koszty wydania swoich artykuléw. Szczegétowe in-
formacje o aktualnych optatach znajduja si¢ na stronach internetowych:
www.sggw.waw.pl/~pttz/ lub www.ar.krakow.pl/tz/pttz_om

Redakcja nie zwraca Autorom materiatéw przyjetych do druku, lecz przekazuje
egzemplarz czasopisma, w ktorym pracg opublikowano.

Wymagania merytoryczne

6.

9.

Opracowanie oryginalne powinno by¢ dobrze zdefiniowang praca badawcza (za-

wierajaca wyniki badan dotychczas niepublikowanych), o wyraZnie sprecyzo-

wanym celu i zakresie.

Tekst nalezy napisa¢ zwigzle, prostym stylem, wedtug zasad pisowni polskiej, z

zachowaniem poprawnego i obowiazujacego nazewnictwa fachowego, np. zwiaz-

koéw chemicznych, aparatury, procesow, stosujac jednostki miar uktadu SI (jedynie

temperatur¢ mozna podawaé w °C). Niezbedne jest zamieszczenie istotnych szcze-

g6tow metodyki badan, uktadu doswiadczenia, liczby probek i/lub powtérzen, za-

stosowanych metod statystycznych oraz syntetyczne przedstawienie i przedysku-

towanie wynikow.

W oryginalnych pracach naukowych nalezy wyodrgbnié¢ nastgpujace rozdzialy:

Wprowadzenie (zakonczone celem pracy), Material i metody badan, Wyniki i

dyskusja, Wnioski, Literatura.

Artykuly przegladowe powinny byé¢ podzielone na rozdzialy przedstawiajace:

wprowadzenie do tematyki, gldéwne zagadnienia opisywane w pracy oraz podsu-

mowanie lub wnioski. Tytuly rozdzialow ustala (-aja) autor (-rzy).

Do materiatow trzeba dotaczy¢: ' ‘

e tytul artykulu w jezyku angielskim,

e streszczenie w jezyku polskim i angielskim — streszczenie powinno stanowié
samodzielny tekst o objetosci okoto 100 stéw (pot strony formatu A4), infor-
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mujacy o istotnych zagadnieniach prezentowanych w pracy oraz przedstawia-
jacy najwazniejsze wyniki i wnioski,

e slowa kluczowe w jezyku polskim i angielskim — nalezy poda¢ nie wigce)j niz 6
stéw pomocnych przy indeksacji i wyszukiwaniu.

Wymagania techniczne

10.

11

12.
13.

14.

15.

16.

Artykut nalezy przekaza¢ do Redakcji w postaci 2 wydrukow i zapisu (tekstu, tabel
oraz rysunkow) na dyskietce.

Nie publikujemy kilku prac pod tym samym tytutem, z numerowanymi podtytuta-
mi.

Kazdy artykut musi stanowi¢ odrgbng catos¢, z osobnym tytutem.

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 nalezy napisa¢ czcionka typu TNR o wielkosci 12 pkt, a wypetnie-
nie tabel 10 pkt. Strony nalezy ponumerowac.

Na pierwszej stronie pracy, ok. 8 cm od g()ry trzeba zostawi¢ wolne na uwagi wy-
dawniczo-techniczne . Nastgpnie, przy uzyciu duzych liter, podaje si¢ imig (-ona) i
nazwisko (-a) autora -0w) oraz tytut artykuhu.

Takze na pierwszej stronie, w tzw. stopce, nalezy podac pierwsze litery imion, na-
zwisko

(-a) autora (-6w), tytuly zawodowe i/lub stopnie i tytuty naukowe oraz nazwy i ad-
resy instytucji zatrudniajacych autorow.

Tabele i rysunki trzeba umiesci¢ na oddzielnych stronach, a na odwrocie kolejno
ponumerowac i podpisaé nazwiskiem autora (-6w). Powinny by¢ one przejrzyste,
lecz musza zawiera¢ informacje niezbedne do zrozumienia ich tresci, bez poszuki-
wania dodatkowych objasnienr w tek$cie pracy. Nie nalezy powtarza¢ tych samych
danych w tabelach i na wykresach.

Rysunki nalezy wykona¢ technika komputerowa. Podpisy rysunkow i tytuly ta-
bel oraz objasnienia w tabelach i na rysunkach nalezy podawaé w jezyku pol-
skim i angielskim.

Jezeli rysunki zostaty wykonane w programle Excel, pozadane jest do}qczeme ory-
ginalnych plikow. Jesli materialem ilustracyjnym maja by¢ zdjgcia, to do artykutu
nalezy dolaczy¢ oryginalne zdjecia czarno-biale, albo pliki wykonane w formacie
tif lub jpg o rozdzielczosci 300 dpi.

Roéwniez na oddzielnych stronach nalezy umiescié streszczenia w jgzyku polskim i
angielskim.

Literatura powinna by¢ cytowana ze zrodel oryginalnych. Spis literatury nalezy
utozy¢ w porzadku alfabetycznym nazwisk pierwszych autoréw. W przypadku
braku autora, zroédlo informacji mozna oznaczy¢ jako Anonim. Kazda pozycjg opa-
truje si¢ liczba porzadkowa. W tekscie cytuje si¢ piSmiennictwo poprzez podanie
w nawiasie kwadratowym numeru danej pozycji ze spisu. Informacje zamieszczo-
ne w alfabecie nie acifskim podaje si¢ w transliteracji polskiej. Spis literatury nie
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powinien zawiera¢ wigcej niz 30 najwazniejszych pozycji, gldwnie z ostatniej
dekady.

Wykaz literatury nalezy przygotowac zgodnie z poniZszymi przyktadami:

[1] Aniota J., Gawecki J., Krejpcio Z., Lis B.: Fizykochemiczna charakterystyka nowych preparatow
wysokobtonnikowych. Materiaty 23. Sesji Nauk. KTChZ PAN, Poznan 1992, s. 207.

[3) Ekologiczne problemy jakosci towaréw — pod red. W. Adamczyka. Wyd. Nauk. PTTZ, Krakéw
2002,

[2] Fortuna T., Gibifiski M., Patasinski 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.

[3] Matuszewska L., Szczecifiska A.: Jako§¢ sensoryczna krajowych sokéw warzywnych i owocowych.
W: Soki warzywne i owocowe a zdrowie, praca zbior. pod red. I. Nadolnej i L. Szponara. Prace 1ZZ,
Warszawa 1998, s. 81-111.

[4] PN-73/A-82111. Mieso i przetwory miesne. Oznaczanie zawartosci thuszczu.

[5] PN-A-82007: 1996. Przetwory migsne. Wedliny.

[6] Stauffer C.E.: Emulgatory, WNT, Warszawa 2001.

[7] St6j A., Targonski Z., Malik A.: Metody wykrywania zafalszowan sokéw z owocéw jagodowych.
Zywno$¢. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2001, 1(26), 26-36.
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