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WYDANIE JESIENNO-ZIMOWE

rok dwa tysigce czternasty

EKSTRAKT MIESNY

— historia pewnego
wynalazku

Ekstrakty miesne mialy staé sie tanim pet-
nowarto$ciowym positkiem zastepujacym
mieso, podstawowa zywno$cig mas robot-
niczych doby industrializacji. Pomyst ich
produkcji dat poczatek wielkim kapitatom
epoki rewolucji przemystowe;j.

Wiecej — str. 4

4 krowy, 4 owce, 12 gesi,
37 kaczek, 46 swin,
46 indykow i 945 kurczakow

to nie menu krolewskiej uczty

Material opracowano w oparciu o badania GRUPY MARKETINGU REGIS.

Republika Federalna Niemiec jest najwickszym konsumentem produktéw spozyw-
czych w Europie. 85 proc. z ponad 82 mln. populacji Niemiec codziennie lub pra-
wie codziennie je mieso i wedliny, co daje roczne spozycie 60 kg miesa na osobe.
Z tego powodu jest to jeden z najatrakcyjniejszych rynkéw docelowych sprzedazy

miesa i wedlin w Europie.

Niemiecki rynek wedlin w liczbach

Deutsche Welle donosi, ze statystyczny Niemiec
spozywa w swoim zyciu ogotem 1094 zwierzeta: 4
krowy, 4 owce, 12 gesi, 37 kaczek, 46 $win, 46 indy-
kow i 945 kurczakdéw. Statystyczny Niemiec spozy-
wa w swoim zyciu ogétem 1094 zwierzat.

ANALIZA
ZWIAZKOW LOTNYCH

w produktach spozywczych

Dzisiejszy konsument jest coraz bardziej zain-
teresowany warto$ciami zdrowotnymi i smako-
wito$cig zywnosci.

Wiecej — str. 5

PRZYSZ£0SC PUKA
DO DRZWI

Mozliwe, ze to innowacje, rozwdj technologicz-
ny i wspétpraca z placowkami naukowo-badaw-
czymi okaza sic odpowiedzig na dzisiejsze pro-
blemy sektora rolno-spozywczego.

Wiecej — str. 6

Wiecej migsa niz statystyczny Niemiec zjada jedy-
nie Amerykanin - 75 kg rocznie oraz bezkonkuren-
cyjny pod tym wzgledem Chinczyk.

Wiecej — str. 2

(OBRANDING

Od wrze$nia biezacego roku liderzy rynku tech-
nologii spozywczych, znani i doceniani przez
klientéw w branzy przetwOrstwa miesnego -
firma Regis i firma Raps - potaczyly swoje sity
w zakresie $cistej wspotpracy technologiczne;j.
Wiecej — str. 15
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4 krowy, 4 owce, 12 gesi, 37 kaczek,
46 Swin, 46 indykow i 945 kurczakow

to nie menu krolewskiej uczty

Republika Federalna Niemiec jest najwickszym konsumentem produktéw spozywczych w Europie.
85 proc. z ponad 82 mlIn. populacji Niemiec codziennie lub prawie codziennie je mieso i wedliny,
co daje roczne spozycie 60 kg miesa na osobe. Z tego powodu jest to jeden z najatrakcyjniejszych

rynkow docelowych sprzedazy miesa i wedlin w Europie.

Niemiecki rynek wedlin w liczbach

Deutsche Welle donosi, ze statystyczny Niemiec spozywa
w swoim zyciu ogétem 1094 zwierzeta: 4 krowy, 4 owce, 12 gesi,
37 kaczek, 46 $win, 46 indykéw i 945 kurczakéw. Statystyczny
Niemiec spozywa w swoim zyciu ogotem 1094 zwierzat. Wiecej
migsa niz statystyczny Niemiec zjada jedynie Amerykanin - 75
kg rocznie oraz bezkonkurencyjny pod tym wzglegdem Chin-
czyk.

Sprzedaz wedlin w Niemczech odbywa si¢ w zdecydowane;j
wiekszo$ci poprzez sieci kanatlu nowoczesnego: Supermarkety;
hipermarkety i dyskonty. W 2013 roku bylo to 88,9% catkowi-
tej sprzedazy warto$ciowej. Dynamika sprzedazy w tym kanale
jest caty czas dodatnia. Tak duza dominacja sieci handlowych
ma tez przetozenie na liczbe brandéw i marek private label. Wg
danych Datamonitor blisko 66% sprzedazy warto$ciowej to
marki typu private label. Dynamika sprzedazy PL jest czas do-
datnia (2010: 64,3%; 2013 65,6%).

P6tki z wedlinami (na podstawie materiatow GMR)

Oto nasze spostrzezenia:

e Asortyment produktowy
Dostepny w zbadanych sklepach asortyment produk-
towy obejmowat nastepujgce kategorie: Salami, Szynki,

Boczki, Paréwki, Kietbasy, Pasztety/leberka, Pieczenie
miesne, Mortadele, Frykadele, Galarety:.
Najwickszg cze$¢ potki zajmowaty Salami oraz szynki.
Bardzo duza réznorodnos¢ wystepuje w grupie kietbas
i pasztetow/leberek.

e Producenci/brandy
Tak jak podano w badaniach Datamonitor najwieksza
sprzedaz notuja produkty private label, ale nalezy
pamietaé o kilku mocnych markach producenckich od
lat zwigzanych z europejskim i niemieckim rynkiem
przetworstwa miesa, takich jak: Herta, Rugenwalder
Muhle, Meica, Radeberger, Wiltmann, Stockmeyer,
Wolf, Reinert, Konecke i wiele innych.

*  Komunikacja — argumenty racjonalne
Najczesciej spotykanymi komunikatami na opakowa-
niach oraz na POS przy potce wedlin s3 te nawigzujace
do zdrowia, diety podkreslajace jakos$¢ produktéw
w kontekscie clean label.
Bez glutenu, Bez laktozy, Bez dodawania barwnikéw,
Bez dodawania wzmacniaczy smaku, Niska zawar-
to$¢ thuszezu.
Widoczne byty rowniez komunikaty typu:
Bez dodawania §rodkéw aromatyzujacych, Witaminy;

Wysoka zawarto$¢ biatka, Z kwasami Omega-3 i ole-
jem rzepakowym, Instytut, Cienkie plastry, 100 kcal

w opakowaniu, Ztoty Medal Goldener Preis, Gwaran-
cja, Z wapniem, Obnizona zawarto$¢ soli, Bio.

Wiecej szczegoléw na temat badania mozna uzyskac, kon-
taktujac si¢ z Grupa Marketingu Regis (gmr@regis.com.pl)

Grupa Marketingu Regis

GRUPA MARKETINGU REGIS

gmr@regis.com.pl

- sita dwoch R

Od wrzeénia biezacego roku liderzy rynku technologii
spozywczych, znani i doceniani przez klientéw w branzy
przetworstwa miesnego — firma Regis i firma Raps - potaczyty
swoje sity w zakresie Scistej wspotpracy technologiczne;j.
Inicjatorem pomystu byta firma Regis.

Od wrze$nia biezgcego roku liderzy rynku technologii spozyw-
czych, znani i doceniani przez klientéw w branzy przetworstwa
miesnego - firma Regis i firma Raps - potaczyly swoje sity w za-
kresie $cistej wspotpracy technologicznej. Inicjatorem pomystu
byta firma Regis.

Raps - niemiecka jako$¢ z dtuga historia

Raps to niemiecka firma z wielka historig w zakresie przypraw
i aromatow dedykowanych przetworstwu miesnemu. Firma zo-
stata zatozona w 1924 roku i do dzisiaj z powodzeniem rozwija
sie, prezentujac coraz ciekawsze rozwigzania smakowe. Wartym
podkreslenia jest fakt, ze ziota znajdujace sie w produktach Raps
pochodzg z wtasnej plantacji.

Regis — innowacyjno$¢ i nowoczesnos¢, precyzja

Regis to polska firma, ktora dynamicznie si¢ rozwija od ponad
20 lat. Regis ze swoja marka Smakovita jest liderem w dostarcza-
niu nowoczesnej technologii spozywezych dla branzy przetwor-
stwa miesnego. Doskonate zaplecze laboratoryjne, innowacyjne

produkty; liczne patenty oraz aktywna dziatalno$¢ handlowa wraz
z wnikliwg analizg rynku to atrybuty marki Smakovita.

Linia produktowa DUO

Wsp6lpraca na polu technologicznym tych dwoch zupetnie
innych firm jest skazana na sukces. W jej wyniku powstaty nowa-
torskie rozwigzania, taczace wiodace technologie obu firm. W ten
oto sposob powstata lina produktéw DUQ, czyli wszystko to co
najlepsze z firmy Raps i Regis zlaczone w perfekeyjng, komple-
mentarng cato$é.

Linia DUO przeznaczona dla zakladow przetworstwa mie-
snego charakteryzuje sie najwyzsza jako$cig, zar6wno od strony
parametréw funkeji (Regis) jak i cech sensoryczno-smakowych
(Raps).
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Co istotne, idac z duchem czasu i potrzebami naszych Klien-
tow jesteSmy otwarci na ciagly optymalizacje produktéw, biorgc
pod uwage poziom funkeji, wyrazistosci i kierunku profilu sma-
kowego czy specyfiki surowca uzywanego w produkeji.

Na terytorium Polski zapleczem i gwarantem dla whasciwego
serwisu zwigzanego z linig produktowa DUA jest firma Regis ,
ktora w ciagtej wspotpracy z firmg Raps oferuje wsparcie i szkole-
nia technologiczne przy wdrazaniu produktéw DUO.

Zapraszamy do wspolpracy!

EGIS®

FOOD TECHNOLOGY

Mariusz Kozmiriski

Area Manager Poland and Eastern Europe
tel. kom. +48 66 33 44 603

e-mail: mariusz.kozminski@raps.com
WWW.raps.com

ul. Walerego Stawka 3a; 30-633 Krakéw

tel. +48 12 635 67 00; fax + 48 12 292 00 02
e-mail: biuro@regis.com.pl
www.regis-smakovita.pl

www.regis.pl

Warsztaty technologiczne w Kulmbach (Niemcy). Od lewej: Zbigniew Antkowiak — Regis, Jarostaw Busko — Regis, Pavel Valchar — Raps, Dr Jochen Benedikt — Raps,
Dariusz Hyczewski — Regis, Mariusz Kozmirski — Raps, Iwona Rudnik — Raps, Dr Joanna Rychlicka-Rybska — Regis, Monika Kosowska — Regis.
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tkstrakt miesny

— historia pewnego wynalazku

Ekstrakty miesne mialy staé¢ sie tanim pelnowartosciowym positkiem zastepujacym mieso, podstawowsg zywnos$cig mas
robotniczych doby industrializacji. Pomyst ich produkeji dat poczatek wielkim kapitatom epoki rewolucji przemystowe;j.

Migsne ekstrakty, buliony i hydrolizaty, doskonale znane tech-
nologom zywno$ci sa podstawowym sktadnikiem koncentratéw
spozywczych, dodatkiem wnoszacym bogactwo substancji aro-
matyczno-smakowych. Stanowia doskonate zrédto biatka wazne
ze wzgledow odzywezych, stosowane w produkeji srodkéw diete-
tycznych czy pasz. Moga by¢ pétproduktami, substancjami po-
mocniczymi lub dodatkami w przetworstwie zywnosci, farmacji,
przemys$le aromatycznym. Ekstrakty miesne biorg swoj poczatek
w czasach kiedy technologie masowej produkcji i konserwacji
$rodkow spozywczych stawiaty dopiero pierwsze kroki. Oto hi-
storia dwoch produktéw; ktdre staly si¢ typowym przyktadem
zywnosci globalnej o silnej marce wspartej doskonale przemysla-
na kampaniag marketingows.

Genialny chemik

Nic nie wskazywato na to, ze mtody Justus Liebig zostanie
w przysztosci naukowcem. Urodzit sie w 1803 roku w Darm-
stadt. Jak kazdego rasowego chemika w dziecinstwie interesowaty
go gléwnie do$wiadczenia pirotechniczne, a sklep ojca z farbami
i chemikaliami byt do tego doskonatym miejscem. W nauce robit
marne postepy i w wieku 14 lat musiat odej$¢ z gimnazjum bez
uzyskania $wiadectwa. Rozpoczat praktyke w aptece, skad wyrzu-
cono go po miesigcu z powodu zniszczenia dachu w skutek nie-
fortunnego eksperymentu. Kolejne lata pracowal w rodzinnym
sklepie kontynuujgc samodzielnie nauke chemii oraz wtasne
badania. Wreszcie w wieku 17 lat dostat si¢ na studia chemicz-
ne. Czasy studiéw w Bonn i p6zniej w Erlangen byty dla Liebiga,
jak dla wiekszo$ci mtodych ludzi w tym wieku, okresem eks-
perymentow z nauky i z zyciem. Na trzecim semestrze studiéw
rozpoczal prace, ktorej tematem byt zwigzek pomiedzy chemig
mineratéw i ro$lin.

W wieku 19 lat udat si¢ na stypendium do Paryza, gdzie miat
okazje pozna¢ najstawniejszych naukowcéw poczatku XIX wie-
ku. W Paryzu prezentowat wyniki swojej wieloletniej pracy nad
zwigzkami wybuchowymi, ktora stata sie takze ostatecznym
tematem uzyskanego 1822 roku doktoratu. Dzieki poparciu
Alexandra von Humbolta, jako dwudziestojednolatek, Justus
Liebig zostat poczatkowo profesorem chemii, a potem chemii
i farmacji na uniwersytecie w Gissen. Szkota jakg tam stworzyt
w oparciu o nowoczesne metody nauczania, wtasne doswiadcze-
nia i wynalazki, przyciagata najlepszych chemikéw w Europie.
Liebig zajmowat sie miedzy innymi chemia analityczng, w tym
analiza elementarng, chemig nieorganiczng, gtéwnie solami ich
znaczeniem w odzywianiu ro$lin, chemia organiczng oraz bada-
niami z zakresu jaki obecnie nazwaliby$my chemia spozywcza.
Wraz ze swoimi studentami analizowat zboza, thuszcze roélinne
i zwierzece. Badat budowe oraz sktad miesa pochodzacego z roz-
nych zwierzat. Prowadzit ekstrakcje miesa zimng i goracg woda
analizujac ich produkty.

Miesne ekstrakty, buliony
i hydrolizaty sa podstawowym
sktadnikiem koncentratow
spozywczych i dodatkiem
wnoszacym bogactwo substangji
aromatyczno-smakowych.

Extractum carnis

Prace te podsunely Liebligowi mysl o mozliwosci zastapienia
w codziennej diecie migsa gotowym ekstraktem. Poprzez odpa-
rowanie bulionu otrzymat gesty brazowy syrop, ktéry nastepnie
udato mu si¢ wysuszy¢ do proszku. Ekstrakt w zamysle byt $rod-
kiem spozywczym, ale na niemieckim rynku, gdzie ceny miesa
byly wysokie, nie miat racji bytu. Wynalazkiem zainteresowat
sie jednak Heinrich von Breslau - lekarz krélewski dworu bawar-
skiego, ktory przekonany o dietetycznych wartosciach ekstraktu
zdecydowat si¢ na produkcje ,Extractum Carnis” wg przepisu
Liebiga w krolewskiej aptece Franza Xavera Pettenkoffera. Na
wytworzenie 1kg ekstraktu potrzeba byto okoto 32kg chudej wo-
towiny. W potowie XIX w: apteka przetwarzata rocznie na ekstrakt
2500kg migsa.

W 1852 roku za rada prof. Maxa von Pettenkofera krél Mak-
symilian II Bawarski osobi$cie, na prywatnej audiencji, zapro-
ponowat Liebigowi profesure na Uniwersytecie Monachijskim,
stworzenie nowego instytutu chemicznego oraz osiedlenie sie
w Monachium. W tym réwniez czasie ekstrakt migsny zyskat
na popularnosci wsréd monachijskich lekarzy i nazwany zostat
,Ekstraktem Liebiga”. Gdy w 1853 roku cérka przyjaciela Liebiga
Emma Muspratt, przebywajaca z wizyta w Monachium, zapada
na tyfus, Liebig aplikuje nieprzyjmujacej pokarméw kobiecie

ekstrakt miesa drobiowego. Przeprowadza dwunastogodzinng
hydrolize rozdrobnionego miesa kurzego rozcieniczonym kwasem
solnym. Po odfiltrowaniu i neutralizacji podaje chorej, ktéra dzie-
ki lekowi z dnia na dzien odzyskuje sily. Lek jako $rodek wzmac-
niajacy, zastepujacy pozywienie, otrzymuje nazwe ,Fleischinfu-
sum”. Liebig wraca do mysli stworzenia popularnego, taniego,
powszechnie dostepnego zastepnika miesa.

Powstanie LEMCO

W 1861 roku niemiecki inzynier Georg Christian Giebert pra-
cujacy w Ameryce Potudniowej podczas swojego urlopu w ojczyz-
nie natrafia na ,Chemische Briefe” i artykut Liebiga dotyczacy
ekstraktu miesnego. Przed oczami staje mu obraz Urugwaju znad
rzeki Rio Uruguay w poblizu portu Fray Bentos. Miesci sie tam
wytwornia solonego miesa i skor, gdzie przetwarza sie olbrzymie
stada bydta z urugwajskich pastwisk. W poblizu pietrza sie gory
thuszezu, kosci, kopyt i rogéw, a psujace sie z powodu wysokich
temperatur mieso wyrzucane jest sepom i dzikim zwierzetom.
Giebert kupuje probke ekstraktu miesnego i przekonany o jego
wysokiej jakosci udaje sie do Liebiga z pomystem budowy fabryki
w Urugwaju i wysylki gotowego produktu do Europy, gdzie mogh-
by osiggna¢ cene kilkukrotnie razy wyzsza. Inzynier uzyskuje
zgode na wykorzystanie wynalazku oraz uzycie nazwiska Liebiga
w nazwie produktu, z zastrzezeniem, ze finalna kontrola jako$ci
ekstraktu prowadzona bedzie przez naukowca i Pettenkoffera
w Monachium.

W kolejnych miesigcach Giebert zdobywa konieczne infor-
macje o produkeji ekstraktu praktykujac w dworskiej aptece.
Nastepnie pozyskuje inwestorow i udaje sie do Anglii gdzie bu-
duje instalacje pilotazowa przenoszac do$wiadczenia na skale
pottechniczng. Po powrocie do Fray Bentos wynajmuje budynki
na nabrzezu rzeki gdzie w styczniu 1862 roku trafiajg zamdéwione
w Anglii maszyny. Instalacja rozpoczyna produkeje i juz w listo-
padzie trafia do oceny jakosci pierwsza proba ,Extractum Carnis
Liebig”. W kwietniu 1863 roku powstaje ,Fray Bentos Giebert
& Co.”, a w 1865 ,Liebig’s Extract of Meat Company Limited”
- LEMCO.

Dalsze lata to rozw6j kompanii, ktéra nabywa nowe tereny,
whasne stada bydta, tworzy nowe miejsca pracy. Jeszcze za zycia
Justusa Liebiga produkcja wzrasta z 24 do 480 ton rocznie. LEM-
CO to pierwsza w Urugwaju zagraniczna spotka akeyjna pracu-
jaca w branzy miesnej. Ambicja firmy bylo zagospodarowanie
nie tylko migsa, ale i produktéw ubocznych, kosci i toju. W 1875
roku firma produkuje juz nie tylko ekstrakt miesny i solone mie-
so, ale takze corned beef, wotowe jezyki w puszkach i thuszcz. Pod
koniec XIX wieku rozszerza produkcje o nowy wariant ekstraktu
0 nazwie OXO oraz paste i kostke miesno bulionows.

Herbatka wotowa

LEMCO to pierwsza, ale nie jedyna firma produkujaca eks-
trakt miesny. Wsrdd licznej konkurencji dzieki doskonatemu
marketingowi niebywata popularno$¢ uzyskat konkurencyjny
produkt o nazwie Bovril.

W 1863 roku John Lawson Johnston szkocki chemik zainte-
resowany dietetyka, opracowat metode otrzymywania ,Johnston
fluid beef” - bulionu z suszonego miesa. W latach siedemdziesia-
tych XIX wieku Lawston zostaje delegowany przez rzad francuski

do Kanady jako ekspert ds. dietetyki. Tam tez wygrywa kontrakt
na dostawe dla armii francuskiej wotowiny w puszkach. Jedno-
cze$nie rodzi sie koncepcja koncentracji i sprzedazy bulionu,
ktory jest produktem ubocznym. Lawston kupuje duze ilosci ta-
niego argentynskiego miesa i rozpoczyna produkcje, poczatkowo
w Montrealu, a pdzniej w Londynie.

Lata 1882 - 1883 przynosza przetom w handlu miesem, rusza
z Argentyny pierwszy transport okretem wyposazonym w chiod-
nie. W 1887 ekstrakt Lawstona uzyskuje nazwe Bovril. Od po-
czatku wejécia na rynek kreowany jest na produkt nowoczesny;
zywno$¢ przysztosci. Nazwa nawiazuje do popularnej w tamtych
czasach powiesci SF The Coming Race. Sktadaja sie na nia sto-
wa : ,Bov” — od bovine - wotowina i ,vrill” - substancja, z ktérej
czerpie swoje unikalne sity opisana w ksigzce rasa super ludzi
zamieszkujacych wnetrze ziemi. W roku 1889 powstaje Bovril
Company, wotowina w ptynie zaczyna zdobywa¢ rynek brytyjski.
W 1908 roku kompania nabywa ziemie i stada bydta w Argenty-
nie, gdzie wkrétce buduje fabryke corned beef i ekstraktu miesne-
go. Bovril staje si¢ szybko ikong brytyjskiej kultury. Rozcienczony
goraca woda jako ,wotowa herbatka” ogrzewa generacje Brytyjczy-
kéw w czasie zim, zywi zotnierzy na frontach wojen $wiatowych,
leczy rannych i chorych. Jest sprzedawany i szeroko reklamowa-
ny w czasie imprez sportowych, tym samym kojarzy si¢ ze zdro-
wiem i sitg. Do dnia dzisiejszego pozostaje brytyjskim kultowym
produktem.

Losy konkurencyjnych kompanii Lemco i Bovril ostatecznie
splotly si¢ gdy firmy zostaly wykupione przez ten sam koncern
0 $wiatowym zasiegu. Wynalazek stat sie takze inspiracja dal-
szych prac naukowych, odkry¢ i patentéw. Obecnie ekstrakty
pozyskuje sie z produktéw przetworstwa miesa takze drobiowe-
g0 czy wieprzowego, ryb i owocdéw morza. Przemystowe zastoso-
wanie enzyméw i nowych rozwiazan konstrukcyjnych instalacji
dato mozliwos$¢ zwiekszenia wydajnosci reakcji, skierowania jej
w odpowiednich kierunkach oraz modelowania pozadanych cech
produktu. Pojawily sie opracowania naukowe dotyczace sktadu
ekstraktow, ich wartosci odzywezych i smakowych.

Pomyst produkgji ekstraktu
miesnego dat poczatek wielkim
kapitatom epoki rewolugji
przemystowej. Wynalazek stat sie
takze inspiracja dla dalszych prac
naukowych, odkry¢ i patentow.

Ekstrakt Regis

Ekstrakty i hydrolizaty miesne staly sie takze tematem projek-
tow badawczych firmy Regis. Uruchomiono produkcje ekstraktu
drobiowego w pascie i proszku. Na bazie ekstraktu stworzono :
linie dietetycznych $rodkéw spozywczych w formie zup - Fit,
Vita i Master Meal w kilku smakach, batonéw odzywczych dla
0s0b aktywnych, mieszanek bulionowo warzywnych, soséw, baz
do zup i rosotéw. W ramach marki Smakovita opracowano i za-
strzezono rozwigzanie patentowe oparte na hydrolizacie drobio-
wym i wieprzowym ,Sposob wytwarzania produktéw miesnych
z dodatkiem wody lodowej lub lodu z hydrolizatem biatkowym”.
Zgloszony wynalazek opisuje zastosowanie naturalnego wyciaggu
biatka mie$niowego drobiowego lub wieprzowego w produkeji ni-
skowydajnych wyrob6w miesnych tradycyjnych oraz premium.
Hydrolizaty dzieki naturalnym witasciwo$ciom wigzacym za-
pewniajg soczystosc¢ i teksture produktéw, a jednoczesnie bedac
zrédtem prekursor6w aromatéw dajag w obrdbcee termicznej zna-
komite efekty smakowe bez koniecznos$ci stosowania dodatkéw
aromatycznych.

Artykut napisata:

dr Joanna Rychlicka-Rybska
Kierownik Dziatu Badawczo-Rozwojowego
i Laboratorium
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antyoksydanty miesa

Obecno$¢ aktywnych substanc:]l antyoksydacyjnych determinuje ]akosc i trwato$¢ produktéw
zywnos$ciowych, w tym miesa i jego przetwordéw. Przedstawiamy tu najwazniejsze spo$rod tych
bardzo licznych i réznorodnych endogennych zwigzkéw przeciwutleniajgcych.

Przeciwutleniacze to substancje obecne
w zywnoS$ci w niskich stezeniach, w od-
niesieniu do substancji podlegajacych
utlenianiu zdolne do skutecznego opdz-
niania proceséw oksydacji m.in. lipidéw,
biatek, DNA czy weglowodanéw [Halli-
well iin., 1989; Beckeri in., 2004].

Réznorodnosé antyoksydantéw

Przeciwutleniacze wykazuja réznorod-
ny sposob dziatania, jak réwniez wzajem-
nie na siebie oddziatujg, co utrudnia ich
jednoznaczng klasyfikacje. Ze wzgledu na
spos6b hamowania fazy inicjacji lub pro-
pagacji proceséw utleniania dziela sie na
inhibitory ochronne i przeciwutleniacze
wiasdciwe. Inhibitory ochronne stanowig
przeszkode dla prooksydantéw w fazie ini-
cjacji. Wyrdznia sie w tej grupie inhibitory
pierwszorzgdowe usuwajace aktywne pro-
dukty redukgji tlenu lub przeksztatcajace
metale przej$ciowe w formy nieaktywne
oraz inhibitory drugorzedowe dziatajace
na katalizatory utleniania lipidéw. Anty-
oksydanty wtasciwe, nazywane takze prze-
ciwutleniaczami przerywajacymi taricuch
reakcji, zaktocaja faze propagacji utlenia-
nia lipidéw przez reakcje z rodnikami lipi-
dowymi [Scott, 1997].

Inny podziat przeciwutleniaczy wyroz-
nia: antyoksydanty usuwajace tlen lub
zmniejszajace lokalnie jego stezenie, usu-
wajace jony metali bedace katalizatorami
utleniania, usuwajace reaktywne formy
tlenu, takie jak anionorodnik ponadtlen-
kowy i nadtlenek wodoru, wychwytujace
rodniki, np. hydroksylowy, przerywajace
faze inicjacji tancuchowych reakeji utle-
niania, ttumigce lub wychwytujace tlen
singletowy [Symons i in., 1998].

Przeciwutleniacze w Zywnosci
pochodzenia zwierzecego

W organizmach zywych, wykorzystu-
jacych procesy oddychania jako zrédio
energii, wyksztalcity siec mechanizmy
obronne zabezpieczajace je w znacznym
stopniu przed skutkami powstawania re-
aktywnych form tlenu (RTF) i ich reakeji
ze sktadnikami komorek. Utrzymanie
rownowagi pomiedzy przeciwutleniacza-
mi a zwigzkami o dziataniu prooksyda-
cyjnym jest niezbedne do prawidtowego
funkcjonowania zywego organizmu i za-
pobiegania niepozadanym skutkom stre-
su oksydacyjnego [Hultin, 1994; Grajek,
2007]. Mechanizmy obrony przed RFT
obserwowane in vivo mozemy podzieli¢
na trzy grupy obejmujace: enzymy prze-
ciwutleniajace zapobiegajace powstawa-
niu RFT (peroksydaza glutationowa GPx,
katalaza Cat i dysmutaza ponadtlenkowa
SOD), hydrofilowe i hydrofobowe nisko-
czasteczkowe zwigzki antyoksydacyjne
przerywajace tancuchowe reakcje wolno-
rodnikowe oraz biatka wigzgce prooksy-
dacyjne jony metali przej$ciowych; uktady
enzymatyczne odpowiedzialne za naprawe
lub eliminacje uszkodzonych makroczg-
steczek [Decker i in., 2000; Surai, 2003;
Grajek, 2007].

Po $mierci w tkankach zachodza proce-
sy biochemiczne, w wyniku ktérych wraz

z uptywem czasu zdolno$¢ do utrzymania
przeciwutleniaczy w formie zredukowanej
maleje [Morrissey i in., 1994]. Zasadniczo
w zywnosci pochodzenia zwierzecego nie
funkcjonuja enzymy tworzgce pierwsza
grupe mechanizméw obronnych w orga-
nizmie zywym (SOD, Cat i GPx). Jest to
efektem proceséw przetworczych, a szcze-
gOlnie obrobki termicznej, ktora inakty-
wuje GPx1i Cat oraz duzych stezen chlorku
sodu (0,5-2,0%) inaktywujgcego réwniez
SOD. W zywnosci pochodzenia zwierze-
cego podstawowa linie obrony antyoksy-
dacyjnej stanowia, wiec endogenne, nisko-
czgsteczkowe zwigzki przeciwutleniajace,
zarowno charakterze hydrofilowym, jak
i lipofilowym [Decker i in., 2000].
Substancje przeciwutleniajagce zdolne
do wychwytywania wolnych rodnikéw
to rozpuszczalne w thuszczach tokofero-
le, tokotrienole, ubichinon oraz karote-
ny, jak réwniez rozpuszczalne w wodzie
aminy, aminokwasy, peptydy (gléwnie
histydynowe, tj. karnozyna) i biatka oraz
zwigzki tiolowe, glutation, kwas moczowy
i askorbinowy, a takze polifenole [Decker
i in., 2000; Surai, 2003]. Przeciwutlenia-
cze te oddajg atom wodoru lub przyjmuja
elektrony, co w efekcie prowadzi do dez-
aktywacji zwigzkéw rodnikowych. Zwiaz-

ki te mogg réwniez przenosi¢ charakter
rodnikowy z miejsca bardziej wrazliwe-
go na struktury komorkowe, w ktérych
zmiany oksydacyjne bedg mniej szko-
dliwe [Grajek, 2007]. Przeciwutleniacze
rozpuszczalne w thuszczach sg donorem
atomu wodoru, a rozpuszczalne w wodzie
dziatajg na granicy faz wodnej i lipidowe;j
oraz poprzez redukcje przeciwutleniaczy
lipofilnych przywracajg im pierwotng ak-
tywno$¢ przeciwutleniajaca. Zdolnosé
przeciwutleniaczy do redukeji innych
zwigzkéw antyoksydacyjnych lub rodni-
kéw pochodzenia lipidowego jest zalezna
od ich potencjatu redukujacego [Buettner
iin., 1996].

Tokoferole i tokotrienole

Dominujgcymi  przeciwutleniaczami
fazy lipidowej miesa sg zwigzki wykazu-
jace aktywnos$¢ witaminy E - tokoferole
i tokotrienole. Z uwagi na silne wta$ciwo-
$ci hydrofobowe zlokalizowane sg przede
wszystkim w dwuwarstwowej, fosfolipi-
dowej strukturze bton komdrkowych, sta-
bilizujac jej strukture i integralno$¢. Zna-
nych jest wiele form tokoferoli, m.in. q, B,
y oraz 8, ktére wraz z tokotrienolami a, B, y
i 6 okre$lane sg wspolna nazwg ,witamina
B

Najwyzszg aktywno$¢ antyoksyda-
cyjng majg y i & tokoferole, jakkolwiek
a-tokoferol, wystepujacy w najwiekszej
ilosci, moze stanowi¢ nawet 88% catej
puli witaminy E [Frankel, 1996]. Tokofe-
role, aktywnie uczestniczace w drugiej li-
nii obrony, dzieki zdolnos$ci do zmiatania
reaktywnych form tlenu i azotu przery-
waja oksydacje na etapie propagacji, z wy-
tworzeniem mato reaktywnego rodnika to-
koferylowego. Witamina E w mniejszym
stopniu moze dziata¢ réwniez w pierwszej
linii obrony przed reaktywnymi formami
tlenu, poniewaz ma zdolnos¢ efektywnego
wygaszania tlenu singletowego [Bartosz
2008]. Dodatkowo zabezpiecza btony ko-
morkowe przed oksydacja. Dziatajac jako
antyoksydant, a-tokoferol przechodzi
w forme rodnikows, ktéra moze zostaé
ponownie zregenerowana do formy aktyw-
nej tokoferolu. Substancjami biorgcymi
udziat w redukcji sg zwigzki przeciwutle-
niajace, zar6wno hydrofilowe (glutation
i witamina C), jak i hydrofobowe (koen-
zym Q). W przypadku witaminy C reakcja
przebiega z wytworzeniem rodnika askor-
bylowego, natomiast w reakcji z koenzy-
mem Q powstaje rodnik ubisemichinono-

Aktywnos$¢ antyoksydacyjna tokoferoli
zalezy gtéwnie od ich stezenia w produk-
cie i gdy przekroczy okreslong wartosc,
mogg one wykazywaé wlasciwosci prook-
sydacyjne. W smalcu a-tokoferol wykazu-
je dziatanie proutleniajace juz w stezeniu
powyzej 0,01% [Yanishlieva-Maslarova,
2000]. Zwiazki witaminowo-E aktywne,
w tym gtéwnie octan a-tokoferoluy, jest po-
wszechnie stosowany w zywieniu zwierzat
w celu ograniczania utleniania lipidow;
zwlaszcza nienasyconych kwasow thusz-
czowych, zar6wno w paszy, jak i w miesie
oraz jego przetworach [Pikul, 1997, Jensen
iin. 1998].

Karotenoidy

Karotenoidy sa naturalnymi barwni-
kami, najbardziej rozpowszechnionymi
w przyrodzie. Znanych jest okoto 600
barwnikéw naturalnych oraz 200 otrzy-
mywanych na drodze syntezy Barwniki
karotenoidowe podzielono na dwie grupy:
karoteny, tj. B-karoten, a-karoten, liko-
pen, oraz ksantofile, tlenowe pochodne
karoten6w; do ktorych zaliczamy luteine,
zeaksantyne i kapsantyne. Niektére z ka-
rotenoid6w, jak np. B-karoten, to tzw. pro-
witaminy, czyli prekursory podlegajace
W organizmie zywym przemianie do reti-
nolu, niezbednego do prawidtowego wzro-
stu organizmu i réznicowania komorek
[van der Berg i in. 2000, Grajka 2007].
Jako zwigzki hydrofobowe — nierozpusz-
czalne w wodzie - zlokalizowane sa gtow-
nie w watrobie, tkance thuszczowej oraz
lipoproteidach krwi (HDL i LDL).

Karotenoidy sa skutecznymi przeciwu-
tleniaczami, dziatajacymi, zaréwno jako
antyoksydanty prewencyjne, jak i inter-
wencyjne [Podsedek 2007]. Zwigzki te
wspierajg naturalng ochrone DNA przed
utlenianiem, a takze pomagaja zwalczaé
stres oksydacyjny. Kontakt z wolnymi
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rodnikami badZ innymi czynnikami utle-
niajacymi prowadzi do rozpadu sprzezo-
nych wigzan podwojnych w czasteczkach
karotenoidéw i tworzenia pochodnych
karbonylowych lub epoksydowych. Wyga-
szaja tlen singletowy bez wytwarzania ak-
tywnych produktéw oksydacji oraz zmian
w strukturze i wlasciwosciach antyoksy-
dacyjnych [Grajka 2007|. Przemiany te
objawiajg sie m.in. utratg barwy barwni-
kéw karotenoidowych [Szterk i Lewicki,
2007]. Wiasciwosei antyoksydacyjne ka-
rotenoidéw wynikaja réwniez z synergi-
stycznego oddziatywania z witaming E,
poprzez regeneracje rodnika tokoferolowe-
go, zwiekszaja m.in. wspolny efekt prze-
ciwutleniajacy [Surai 2003].

Koenzym Q

Koenzym Q to jedyny endogenny prze-
ciwutleniacz fazy lipidowej, zlokalizowany
gtoéwnie w mieéniach szkieletowych i lipo-
proteinach krwi. Uwazany jest za podsta-
wowy antyoksydant krwi chronigcy LDL
przed utlenieniem [Grajka 2007]. W pra-
widtowo funkcjonujagcym organizmie ko-
enzym Q wystepuje w postaci utlenionej,
tj. ubichinonu (CoQ,,), oraz zredukowa-
nej, ubichinolu (CoQ,H,), ktére pozosta-
ja w rownowadze [Ernster 1995].

Koenzym Q posiada wihasciwosci, za-
réwno anty-, jak i prooksydacyjne. Dzia-
tanie antyoksydacyjne (bezposrednie
i posrednie) wykazuje tylko forma zre-
dukowana ubichinol, gtéwnie poprzez
zmiatanie wolnych rodnikéw [Ernster
1995], z wytworzeniem rodnika ubise-
michinonowego. Powstaty rodnik moze

Przeciwutleniacze to
substancje obecne
w Zywnosci w niskich
stezeniach, zdolne do
skutecznego opdzniania
procesow oksydacji
m.in. lipidow i biatek.

reagowaé z tlenem czasteczkowym lub
kolejnym rodnikiem, prowadzac do po-
wstania ubichinonu, ktéry nie posiada
wlasciwosci przeciwutleniajacych  (brak
atomu wodoru) [James 2004]. Posrednie
dziatanie antyoksydacyjne koenzymu Q
zZwigzane jest z przemiang innego lipofi-
lowego przeciwutleniacza, a-tokoferolu,
ktérego utrzymanie stabilnej aktywno$ci
w uktadzie biologicznym polega na rege-
neracji zredukowanego antyoksydantu do
formy utlenionej. Koenzym Q w pewnych
okoliczno$ciach wykazuje cechy prook-
sydacyjne, polegajace na wytwarzaniu re-
aktywnych form tlenu w wyniku reakcji
rodnika ubisemichinonowego z tlenem at-
mosferycznym. Utworzony anionorodnik
ponadtlenkowy dysmutuje nastepnie do
nadtlenku wodoru, ktéry z kolei rozktada-
ny jest do H,O i O, [Siemieniuk 2005].

Askorbinian

Askorbinian uwazany jest za najwaz-
niejszy antyoksydant ptynéw pozako-
morkowych w organizmie. Dziata on
jako reduktor i chelator metali, ale przede
wszystkim redukuje reaktywne formy
tlenu takie, jak tlen singletowy, rodnik
hydroksylowy, nadtlenek wodoru, anio-
norodnik ponadtlenkowy i kwas podchlo-
rawy. Poza tym kwas askorbinowy jest
kofaktorem w reakcjach hydroksylacji za-
chodzacych podczas biosyntezy kolagenu.

Stezenie askorbinianu w osoczu krwi
oraz wewnatrz erytrocytéw wynosi okoto
40 pumol/1, natomiast w trzustce, watro-
bie, nerkach, $ledzionie, ptucach, sercu,
mozgu i skérze waha sie w granicach 100-
800 umol/1 [Sturgeoniin., 1998]. W tkan-
kach zwierzecych zawarto$¢ kwasu askor-
binowego wynosi od 9 mg/kg w ciemnych
mies$niach indyka, 16 mg/kg w wotowinie
do 24 mg/kg w jasnych mie$niach makreli
[Decker i in., 2000]. Utlenianie askorbi-
nianu przez reaktywne formy tlenu i azotu
prowadzi do powstania znacznie mniej re-

aktywnego rodnika askorbylowego, z kto-
rego w wyniku reakeji dysproporcjonowa-
nia tworzy sie zredukowany askorbinian
oraz dehydroaskorbinian. Dehydroaskor-
binian jest stosunkowo nietrwaty i tatwo
ulega nieenzymatycznemu rozpadowi do
kwasu szczawiowego i treozowego. Moze
jednak réwniez byé z powrotem zredu-
kowany do askorbinianu przez glutation
lub enzymy [May i in., 2001; Sroka i in.,
2005].

Kwas askorbinowy moze takze wykazy-
wac dzialanie prooksydacyjne i stymulo-
wac reakcje wolnorodnikowe, szczegolnie
w obecnosci nadtlenku wodoru i kom-
pleksu zelazo-EDTA. Wéwczas w wyniku
dwuetapowej reakcji utleniania askorbi-
nianu w obecnosci jonéw zelaza czy mie-
dzi powstaja zredukowane jony metaluy,
ktére nastepnie reaguja z nadtlenkiem
wodoru, dajgc rodnik hydroksylowy [Sro-
kaiin., 2005].

Glutation

Kolejnym waznym przeciwutleniaczem
tkankowym jest glutation. Jest on gtéw-
nym niebiatkowym tiolem redukujacym,
ktéry inaktywuje wolne rodniki i dostar-
cza elektrony peroksydazie glutationu od-
powiedzialnej za enzymatyczny rozktad
nadtlenkéw lipidowych [Decker i in.,
1998; Boon i in., 1999]. Zredukowana
forma glutationu jest zmiataczem m.in.
rodnika hydroksylowego, alkoksylowego,
anionorodnika ~ wodoronadtlenkowego,
a takze nadtlenku wodoru. Zadaniem
glutationu jest réwniez utrzymanie grup
tiolowych biatek w stanie zredukowanym,
co jest niezbedne dla ich wlasciwej aktyw-
nosci. Ponadto, glutation reaguje z wielo-
ma substancjami elektrofilowymi, w tym
metabolitami, np. leukotrienami, prosta-
glandynami, jak i ksenobiotykami, biorac
udziat w procesach detoksykacji [Laurent
i in., 2000; Bukowska, 2004]. W bezpo-
$rednich reakcjach z wolnymi rodnikami
glutation ulega utlenieniu do disulfidu
glutationu (GSSG), ktéry regenerowany
jest przez reduktaze glutationowa do do-
minujacej formy GSH [Bilska i in., 2007].

Aminokwasy, peptydy i biatka

Zwigzki aminowe, takie jak aminokwa-
sy, peptydy i biatka, wykazuja dziatanie
przeciwutleniajace dzieki zdolnosci do
konwersji rodnikéw do form bardziej sta-
bilnych, chelatowania jonéw metali przej-
$ciowych, regeneracje przeciwutleniaczy
pierwotnych oraz tworzenie powierzchni
ochronnej na granicy faz powietrze-olej
[Chani in., 1994; Petillo i in., 1998; Dec-
ker i in., 2000; Kopeé i in., 2013]. Aktyw-
no$¢ antyoksydacyjna wynika gléwnie
z obecnosci w sktadzie biatek i peptydow
aminokwaséw siarkowych, petnigcych
role przeciwutleniaczy pierwotnych, dez-
aktywujacych wolne rodniki przez odda-
nie labilnego atomu wodoru zwigzanego
z grupa sulfhydrylows.

Cysteina posiada zdolno$¢ zmiatania
anionorodnikéw ponadtlenkowych, réw-
niez DDPH. Tyrozyna jako potencjalny
donor atomu wodoru ma zdolnos¢ do in-
aktywacji wolnych rodnikéw. Natomiast
histydyna posiada pier§cien imidazolowy;
bedacy chelatorem jon6w metali przejscio-
wych i stanowigcy putapke dla rodnikéw
lipidowych [Wotosiak i in., 2007]. Dwa
ostatnie aminokwasy sg gtéwnymi sktad-
nikami peptydéw antyoksydacyjnych.
Whasciwo$ci przeciwutleniajace posiadaja
réwniez metionina, lizyna, arginina, feny-
loalanina i tryptofan.

Tauryna ze wzgledu na obecno$¢ grupy
sulfonowej nie tworzy wigzan peptydo-
wych z innymi aminokwasami, dlatego
wystepuje w organizmie gléwnie w sta-
nie wolnym i jest waznym aminokwasem
siarkowym o wiasciwosciach przeciwutle-
niajacych. Syntezowana jest w tkankach
z metioniny i cysteiny, a jej zawarto$¢
w miesie drobiowym wynosi okoto 34
mg/100 g surowca [Kulasek i in., 2004].
Przeciwutleniajgce  dziatanie tauryny
wigze sie szczegllnie z jej zdolnoscig do
reakcji z kwasem podchlorawym, a wyso-
kie stezenie w leukocytach ma znaczenie
w ochronie tkanek przed uszkodzeniami
spowodowanymi rodnikami chloru [Kula-
seki in., 2004].

Peptydy antyoksydacyjne przecictnie
zbudowane sg z 3-16 aminokwaséw; a ich
sktad i sekwencja oraz konfiguracja prze-

strzenna peptydu ksztattuja ich wtasei-
wosci, w tym antyoksydacyjne. W sktad
peptydéw wchodza reszty proliny; histydy-
ny, tyrozyny w pozycji N-koncowej, reszty
aminokwaséw hydrofobowych, tj. walina,
leucyna, oraz w niektérych przypadkach
reszty aminokwaséw kwasnych. Obec-
no$¢ reszt hydrofobowych utatwia inte-
rakcje peptydéw z kwasem linolowym,
zwicksza ich aktywno$¢ przeciwutlenia-
jaca i stymuluje wspotdziatanie z antyok-
sydantami niepeptydowymi, np. BHA lub
BHT. Tripeptydy posiadajace w pozycji C-
-konicowej reszty tyrozyny lub tryptofanu
wykazuja wyjatkowe zdolnos$ci zmiatania
wolnych rodnikéw [Dziuba i in., 2009].

W miesie podstawowgq
linie obrony
antyoksydacyjnej
stanowia endogenne,
niskoczasteczkowe zwigzki
przeciwutleniajace
oraz enzymy triady
antyoksydacyjne;j.

Przyktadem dipeptydéow o wtasciwo-
$ciach przeciwutleniajacych naturalnie
wystepujacych w miesie s3: karnozy-
na (B-alanylo-L-histydyna), anseryna
(B-alanylo-L-1-metylohistydyna) oraz ofi-
dyna (B-alanylo-L-3-metylohistydyna)
[Decker i in., 2000; Gariballa i in., 2000].
W stanie wolnym karnozyna wystepuje
w mozgu, nerkach, zotadku, miesniach
szkieletowych i sercu ssakéw oraz in-
nych kregowcéw. Razem z karnozyng
w mobzgu gromadzone sa jej pochodne,
tj. homokarnozyna, N-acetyl-histydyna,
N-acetylokarnozyna i karcynina. Dwa
ostatnie zwigzki wystepuja takze w mie-
$niu sercowym, natomiast, anseryna i ofi-
cyna w mieéniach szkieletowych ptakow,
ssakéw morskich oraz niektérych ryb.
Io$¢ tych peptydéw w tkankach jest tym
wieksza, im mniejsza jest zawarto$¢ chro-
moprotein w miesie, przez co szczegdlnie
bogate w sktadniki karnozynopochodne sa
mieénie o przewadze metabolizmu beztle-
nowego i dominujagcym udziale wiékien
typu II. Ich stezenie w zaleznosci od rodza-
ju migsa wynosi 5-70 mmol/l [Gariball-
la i in., 2000; Dziuba i in., 2009; Kope¢,
2009|. Zawarto$¢ dipeptydéw w mie-
$niach zwierzat rzeznych moze by¢ mo-
delowana za pomocg diety, m.in. poprzez
wprowadzenie karnozyny badz zwieksze-
nie ilo$ci histydyny i/lub B-alaniny w pa-
szy. Suplementacja nie wpltywa jednak na
podwyzszenie stezenia karnozyny w mie-
$niu sercowym i watrobie [Tamaki i in.,
1984; Gariballa i in., 2000].

W uktadach fizjologicznych karnozyna
wykazuje wiasciwosci buforujace (utrzy-
muje réwnowage kwasowo-zasadowa
w mie$niach), antyglikacyjne (zmniejsza
toksycznos$¢ drobnoczasteczkowych alde-
hydéw), chelatuje jony metali przejsécio-
wych (szczegdlnie miedzi) oraz wychwytu-
je tlen singletowy i rodniki hydroksylowe.
Wtasciwos$ci te wykazywane sg przez di-
peptydy, zaréwno w badaniach in vitro, jak
i in vivo, natomiast tworzace je histydyna
i B-alanina nie s3 tak aktywne [Hipkiss
iin., 2000, 2001; Hipkiss, 2005; Kope¢,
2009]. Biatka wystepujace w organizmie
w duzych ilosciach, np. albumina, oprécz
funkcji podstawowych, wykazuja takze
dzialanie przeciwutleniajace. Zmiataja
one wolne rodniki powstajgce zar6wno
w procesach biochemicznych, jak i pod-
czas oksydacji lipidéw, autooksydacji,
utleniania fotosensybilizowanego oraz
katalizowanych enzymatycznie [Grajek,
2007, Wotosiak i in., 2007].

Inne przeciwutleniacze
Aktywno$é przeciwutleniajacg wykazu-
ja takze wystepujace w tkankach zwierze-
cych poliamidy, tj. putrescyna, spermidy-

na, spermina. Ich zdolno$¢ do inaktywacji
wolnych rodnikéw wzrasta wraz z liczba
grup aminowych spemina> spermidyna>
putrescyna [Decker i in., 2000].

Kwas moczowy wystepuje w tkankach
i komorkach narazonych na silne dziata-
nie oksydantéw, tj. hepatocytach, sluzéw-
ce jelita czy $rodbtonku. Kwas moczowy
wiaze jony zelaza, wychwytuje tlen single-
towy i inaktywuje wolne rodniki. Jednakze
w miesie ilo$¢ tego zwigzku jest znikoma.

Liczng grupe przeciwutleniaczy stano-
wig zwiazki polifenolowe zawierajace jed-
ng lub kilka grup hydroksylowych zwig-
zanych z pierScieniem aromatycznym.
W tkankach zwierzecych wystepuja one
w niewielkich ilo$ciach, a gtéwnym ich
zrodtem sa surowce roslinne. Polifenole
skutecznie hamuja peroksydacje lipidéw
oraz eliminuja reaktywne formy tlenu
i azotu, a grupy funkcyjne tworza kom-
pleksy z jonami metali, gtéwnie zelaza
i miedzi, hamujac procesy wolnorodniko-
we. Inhibujg réwniez wiele enzymoéw.

Selen jest pierwiastkiem $ladowym,
niezbednym do prawidtowego funkcjono-
wania i rozwoju organizmu. Zwigzki sele-
nu spetniaja bardzo wazng role w neutrali-
zowaniu i usuwaniu réznych toksycznych
substancji. Wchodzac w sktad enzymu -
peroksydazy glutationowej — aktywujg sys-
tem ochrony antyoksydacyjnej (chronig
krwinki czerwone oraz btony komérko-
we), zapobiegajac szkodliwemu dziataniu
wolnych rodnikéw powstajacych podczas
utleniania [Kieliszek, 2012]. Proces pole-
ga gtéwnie na dziataniu w pierwszej linii
obrony antyoksydacyjnej i metabolizowa-
niu szkodliwych nadtlenkéw czy wodoro-
nadtlenkéw lipidowych. Selenoproteiny
odgrywaja tym samym role czynnika an-
tynowotworowego. Selen bierze réwniez
udziat w metabolizmie hormonéw tarczy-
cy i pobudzaniu uktadu immunologicz-
nego. Brak selenu lub jego niski poziom
w organizmie cztowieka moze prowadzié¢
do dystrofii, ostabienia odpornosci czy za-
watu miednia sercowego.

Obecnie w technologii zywnosci pocho-
dzenia zwierzecego obserwuje sie wyrazny
trend do wzbogacania w zwigzki przeciwu-
tleniajace, zar6wno metoda bezposrednig,
tj. poprzez dodawanie antyoksydantéw
w trakcie procesu technologicznego, jak
i posrednig, w wyniku modyfikacji die-
ty zwierzat [Gawecki, 2008, Wang i in.,
2010]. Przeciwutleniacze pochodzenia
naturalnego dostarczane wraz ze spozy-
wanym pokarmem zwickszajg potencjat
antyoksydacyjny, dzieki czemu zapew-
niaja dodatkowa ochrone przed stresem
oksydacyjnym i zmniejsza wywotane utle-
nieniem ryzyko uszkodzen na poziomie
komoérkowym [Sembratowicz i Czech,
2005].

Artykut napisali: ‘ k

dr inz. Malgorzata Korzeniowska

- e

prof. dr hab. Wiestaw Kopec
Katedra Technologii Surowcéw Zwierzecych i Za-
rzadzania Jakoscig Uniwersytet Przyrodniczy we
Wroctawiu )

WWW. smakol/ﬁ?f”. com

strona 5



NAZWA PRODUKTU

podstawowym elementem oznakowania

Regulacje prawne dotyczace przekazywania konsumentowi informacji na temat zywno$ci zawarte

w rozporzadzeniu 1169/2011 maja za zadanie ujednolicenie sposobu znakowania produktow,

a w konsekwencji umozliwienie konsumentowi dokonywania swiadomego wyboru.

Jednym z waznych aspektéw nowych
przepisow prawnych jest proba uregulowania
nazewnictwa produktéw zywnosciowych.
Rozporzadzenie wprowadza az trzy rodza-
je nazw: nazwe przewidziang w przepisach
prawnych, nazwe zwyczajowa oraz nazwe
opisowa.

Nazwa przewidziana w przepisach
prawnych

Stosowanie nazwy przewidzianej w prze-
pisach prawnych oznacza koniecznos¢ bie-
zgcego $ledzenia regulacji prawnych dotycza-
cych wielu obszar6w funkcjonowania branzy
spozywczej. Akty prawne regulujace te kwe-
sti¢ dotycza w szczeg6lnosci przepisdéw pra-
wa zwigzanych z funkcjonowaniem ustawy
0 jakosci handlowej artykutéw rolno-spo-
zywczych oraz przepiséw odnoszacych sie do
produktow tradycyjnych i regionalnych.

Nowe przepisy prawne
probuja urequlowac
nazewnictwo produktow
zywnosciowych i uktad
informacji na etykiecie.

Akty wykonawcze dotyczace jakosci han-
dlowej artykutéw rolno-spozywezych s3 pu-
blikowane w postaci rozporzadzen Ministra
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Przepisy te regu-
luja wymagania zwigzane ze stosowaniem
nazewnictwa dla wielu grup wyrob6éw (np.
mleka, miodu, olejéw, kazeiny spozywczej).
Rozporzadzenia podajg precyzyjne wymaga-
nia i/lub zasady produkeji dla okre$lonych
grup produktéw. Stosowanie okreslonych
w rozporzadzaniach nazw produktéw moz-
liwe jest dopiero po spetnieniu wszystkich
wyspecyfikowanych wymagan.

W zakresie produktéw tradycyjnych i re-
gionalnych w europejskim systemie jakosci
zywnoscei zostaty wyréznione dwie kategorie
produktow:

o produkty, ktorych jako$¢ jest zwiazana
z tradycyjnymi metodami wytwarza-
nia lub tradycyjnym sktadem surowcow.
Sa one rejestrowane w Unii Europejskiej
jako Gwarantowane Tradycyjne Specjal-
nosci (np. kietbasa jalowcowa, kabano-
sy);

« produkty, ktorych jako$¢ jest zwiazana

z obszarem wytwarzania. S3 one reje-
strowane w Unii Europejskiej jako Chro-
nione Nazwy Pochodzenia (np. karp
zatorski, podkarpacki miéd spadziowy)
lub Chronione Oznaczenia Geograficzne
(np. kietbasa lisiecka, rogal $wictomar-
cinski).
Nazwa zwyczajowa i opisowa

Nazwa zwyczajowa, zgodnie z definicja
z rozporzadzenia 1169/2011, oznacza nazwe,
ktora jest akceptowana jako nazwa $rodka
spozywczego w danym kraju cztonkowskim
inie wymaga dalszego wyjasniania.

Tam, gdzie nie ma przepiséw okre$laja-
cych nazwe lub nie istnieje nazwa zwycza-
jowa, powinna zostaé¢ zastosowana nazwa
opisowa (np. filet z piersi kurczaka parzony;,
wedzony z dodatkiem biatka wieprzowego).
Nazwa opisowa 0znacza nazwe zawierajaca

opis $rodka spozywczego, ktory jest wystar-
czajaco jednoznaczny, aby umozliwi¢ konsu-
mentom poznanie rzeczywistego charakteru
tego $rodka spozywczego i odréznienie go od
innych produktéw, z ktérymi moze zostaé
pomylony:

Nazwie $rodka spozywczego powinny
réwniez towarzyszy¢ dane szczegdtowe wy-
mienione w zatgczniku ITI do rozporzadzenia
1169/2011. Informacja uzupetniajaca doty-
czy takich kwestii, jak stosowanie niektérych
gazOw czy substancji stodzacych (zgodnie
z rozporzadzeniem 1333/2008), zawartosci
kwasu glicyryzynowego czy wysokiej za-
wartosci steroli ro$linnych. Nazwa $rodka
spozywczego powinna réwniez uwzgledniaé
regulacje, ktére zostaty opisane w zataczniku
nr VI do rozporzadzenia 1169/2011. Nazwa
szczegolowa powinna zawiera¢ informa-
cje o warunkach fizycznych produktu lub
o procesach technologicznych, jakim zostat
on poddany w czasie procesu produkgji (np.
sproszkowany, zamrozony czy uwedzony).

Uktad informacji na etykiecie

Przepisy prawa reguluja réwniez uktad
informacji na etykiecie. W tym samym polu

widzenia, zgodnie z wymaganiami 10zporza-
dzenia 1169/2011, powinna znalez¢ sie:
 nazwa $rodka spozywczego,
« ilo$¢ netto oraz
* rzeczywista zawarto$¢ objetosciowa al-
koholu (dla napojéw o zawartosci alko-
holu wiekszej niz 1,2% objeto$ciowo).

Informacje na
temat produktu nie
mogq wprowadzac
konsumenta w btad.

W przypadku migsa mrozonego, w sa-
siedztwie nazwy nalezy umiesci¢ réwniez
informacje o dacie zamrozenia.

Wazna zmiang jest takze konieczno$é po-
dawania informacji dla produktéw, ktore zo-
staty wyprodukowane z potaczonych kawat-

kéw miesa lub ryby, a sprawiaja wrazenie, ze
stanowig jeden kawatek produktu. W takim
przypadku informacja przekazana konsu-
mentowi powinna brzmie¢: ,z potaczonych
kawatkéw miesa” i ,z potaczonych kawatkéw
ryby”.

Warto tez zwrdci¢ uwage na stosowanie
nazewnictwa produktu w odniesieniu do
definicji ,sktadnika podstawowego”, ktérego
zawarto$¢ w produkcie koncowym stanowi
mniej niz 50%. Nazwa produktu moze za-
wiera¢ odniesienie do nazwy sktadnika na-
wet, jezeli zawarto$¢ tego sktadnika wynosi
mniej niz 50%. Definicje sktadnika podsta-
wowego nalezy rozpatrywaé jedynie w odnie-
sieniu do przekazywania informacji o kraju
lub miejscu pochodzenia produktu.

Marketing a nazwa produktu

Decydujac sie na wybdér nazwy produk-
tu, trzeba jednocze$nie uwzglednié potrzeby
marketingowe majace na celu zapewnienie
pozytywnego odbioru produktu przez kon-
sumenta, bioragc pod uwage przepisy prawa
regulujacego kwestie nazewnictwa. Jednak
podstawowg zasadg jest, ze informacje na
temat produktu nie moga wprowadza¢ kon-
sumenta w btad, a forma przekazania infor-
macji powinna uwzglednia¢ jej percepcje.
Prawo w tym zakresie jest bardzo restrykeyj-
ne, a kontrole urzedowe realizowane w tym
obszarze s bardzo drobiazgowe.
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Przepisy prawne:

» Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informa-
¢ji na temat zywnosci, zmiany rozporzadzen Par-
lamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006
i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy
Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/
EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy
2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dy-
rektyw Komisji 2002/67/WE 1 2008/5/WE oraz roz-
porzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004;

Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r.
w sprawie dodatkéw do zywnosci;

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakosci handlo-
wej artykutéw rolno-spozywczych (tekst jednolity
Dz.U. 2014 poz. 669);

Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
W sprawie systemo6w jakosci produktéw rolnych
i $rodkéw spozywezych;

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 509/2006 z dnia 20
marca 2006 1. w sprawie produktéw rolnych i $§rod-
koéw spozywezych bedacych gwarantowanymi tra-
dycyjnymi specjalno$ciami;

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20
marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geogra-
ficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych
i $rodkéw spozywezych.
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ANALIZA

Zwiazkow lotnych

w produktach spozywczych

Dzisiejszy konsument jest coraz bardziej zainteresowany warto$ciami zdrowotnymi i smakowito$cia
zywnosci. Smakowito$¢ sprawia, ze jedzenie nie stuzy jedynie dostarczeniu organizmowi energii,
tylko staje sie elementem kultury i rado$ci zycia, a kazda spozywana przez nas zywno$¢ ma jakis

aromat, za ktory w znacznym stopniu odpowiadajg substancje zapachowe rejestrowane przez zmyst
wechu. Wspdtczesna chemia jest w stanie dokonad precyzyjnej izolacji i analizy tych zwigzkéw
zapachowych.

Réznorodno$é  jest przyprawqg —zycia,
a réznorodno$é przypraw i aromatéw jest
radoscig jedzenia. Mamy do dyspozycji sze$é
smakéw podstawowych, ktére uzupetnia
niezliczona ilo$¢ zapachdw, i w ten sposéb
otrzymujemy nieskonczenie wiele kompo-
zycji aromatycznych. Wtasnie substancje
zapachowe rejestrowane przez zmyst wechu
decyduja w gléwnej mierze o aromatycznos$ci
spozywanej zywnosci. Substancje te to grupa
kilku tysiecy zwiazkéw nalezacych do wielu
klas, m.in. weglowodory; alkohole, kwasy; al-
dehydy, ketony, estry, aminy, fenole, furano-
ny, pyrole, pirydyny, pyrazyny, tiole, tiazole,
terpeny i inne. Powstaja w wyniku dziatania
enzymo&w, przemian mikroorganizmoéw oraz
proceséw termicznych i chemicznych. Wy-
stepuja w niewielkich ilosciach - rzedu mg/
kg, ug/kg lub ng/kg. Za charakterystyczng dla
danego produktu aromatyczno$é nie odpo-
wiadajg pojedyncze zwigzki, lecz ich miesza-
niny, np. w przypadku banana, kminku czy
jabtka jest to niewielka ilo$¢ zwigzkéw lot-
nych, w przeciwienstwie do kawy i chleba,
gdzie aromat tworzy ponad 800 zwigzkow,

Warto$¢ aktywnos$ci aromatu

Nie wszystkie zwiazki w tym samym stop-
niu wpltywaja na charakterystyczny aromat
produktu. Wazna jest iloSciowa zawarto$c
danego zwigzku oraz jego prog wyczuwal-
nosci sensorycznej (czyli najnizsze stezenie,
w ktérym mozemy wyczué dany zwigzek).
Do scharakteryzowania zapachu produktu
wprowadzono wiec pojecie warto$ci aktyw-
nosci aromatu (OAV — Odour Activity Value)

Mamy do dyspozycji
szes¢ smakow
podstawowych, ktore
uzupetnia niezliczona
ilos¢ zapachdw, i w ten
sposob otrzymujemy
nieskonczenie
wiele kompozycji
aromatycznych.

bedace ilorazem stezenia substancji do jej
progu wyczuwalnosci sensoryczne;j.
Zobrazowa¢ mozna to na przykladzie
przecieru pomidorowego, w ktérym naj-
istotniejszym sktadnikiem nie jest kwas
octowy, ktdrego zawartos¢ sicga 218 mg/kg
(OVA - 10), ale E-B-damasceon, ktéry pomi-

mo niewielkiej zawarto$ci — 5,7 ug/kg, przy
bardzo niskim progu wyczuwalnosci, osigga
warto$¢ OVA réwng 5700 i tym samym jest
jednym z gléwnych zwiazkéw decydujacych
0 aromacie przecieru pomidorowego. Zapach
zwigzku lotnego zalezy od jego budowy prze-
strzennej (rodzaju i wielko$ci podstawnika,
jego potozenia oraz izomerii optycznej). Przy-
ktadem s3 enancjomery karwonu: izomer
S-(+) charakteryzuje sie zapachem kminku,
natomiast izomer R-(-) zapachem miety lub
linalolu; (+) linalol ma zapach konwaliowy,
natomiast (-) linalol - rozany:.

Na rodzaj i intensywnos¢ zapachu wpty-
wa takze stezenie danego zwiazku, np. trans-
-2-nonenal: w stezeniu do 0,2 ug/kg wyka-
zuje zapach plastiku, w stezeniu od 0,4 do
2ug/kg zapach drewna, od 8 do 40ug zapach
thuszczowy, a w wysokich stezeniach rzedu
1000 ug/kg zapach zielonych, $wiezych ogor-
kow:

Izolacja zwiazkow zapachowych

Wyodrebnienie z badanego materiatu
zwigzkoéw lotnych, a nastepnie ich identy-
fikacja jest procesem ztozonym. Przygoto-
wanie proby wraz z wyizolowaniem z niej
zwiazkow lotnych stanowi jeden z najwaz-
niejszych etap6w analizy. Podczas izolacji nie
powinno dochodzi¢ do zmiany sktadu ilo-

$ciowego i jakosciowego zwigzkéw lotnych
oraz dyskryminacji zadnych zwiazkéw wpty-
wajacych na zapach produktu. Istniej wiele
metod wyodrebniania zwigzkéw lotnych
z produktéw spozywczych: metody desty-
lacyjno-ekstrakeyjne (SDE - Simultaneous
Distillation and Extraction; HVD - High Va-
cuum Distillation; SAFE - Solvent Assisted
Flavour Evaporation), metody pomiaru fazy
nadpowierzchniowej (SHS - Static Headspa-
ce Sampling; DSH - Dynamic Headspace
Sampling) oraz mikroekstrakcja do fazy sta-
cjonarnej (SPME - Solid Phase Microextrac-
tion).

Najstarsza i najpopularniejszg jest meto-
da SDE polegajaca na jednoczesnej destyla-
cji i ekstrakeji zwiazkéw lotnych w aparacie
Linkensa-Nickersona. To tatwa i stosunko-
wo szybka metoda izolacji, jednak stosowane
W tym procesie wysokie temperatury moga
spowodowa¢ powstanie artefaktéw, jak réw-
niez moze dochodzi¢ do dyskryminacji nie-
ktérych bardzo waznych zwigzkéw, jak np.
furaneol. W celu zredukowania powstawania
artefaktéw opracowano technike izolacji przy
obnizonym ci$nieniu (HVD), jednak metoda
ta ma swoje ograniczenia: nie wychwytuje
zwigzkéw o wysokich temperaturach wrze-
nia oraz nie daje sie jej zastosowac do analizy
produktéw o wysokiej zawartosei thuszczu.

Wymienione wady zniwelowata metoda
SAFE pozwalajaca na prowadzenie desty-
lacji w niskiej temperaturze (do 40°C) przy
obnizonym ci$nieniu, co zapobiega powsta-
waniu artefaktéw, pozwala znacznie skro-
ci¢ czas analizy, jak réwniez obnizy¢ koszty
procesu. Ze wzgledu na swoje zalety jest
coraz powszechniej stosowana przy ana-
lizie produktéw spozywczych, takich jak:
chrupki ziemniaczane, zbozowe produkty
$niadaniowe, wino, kawa i produkty miesne
(salami, szynki surowo-dojrzewajace). Tech-
nika SAFE pozwala na uzyskanie wiekszych
odzyskéw w czasie analizy oraz umozliwia
szybsze i doktadniejsze oznaczenie ilosciowe
z wykorzystaniem zwigzkéw deuterowanych
jako standardéw wewnetrznych.

Najbardziej znana metoda badania fazy
nadpowierzchniowej, tzw. statycznego he-
adspace’a (SHS), jest prosta i szybka, nie in-
geruje lub w niewielkim stopniu wptywa na
zmiane sktadu badanego produktu. Jednak,
ze wzgledu na brak mozliwosci zaggszezania
zwigzkow, czesto nie osigga odpowiedniej
czutosci w przypadku zwigzkéw wystepuja-
cych w $ladowych ilosciach. Wady tej meto-
dy wyeliminowano, stosujagc nowa metode
zwang mikroekstrakeja do fazy stacjonarnej
SPME. Metoda ta zyskata szerokie zasto-
sowanie, zar6wno w przypadku ekstrakeji
zwigzkow lotnych z probek gazowych, cie-
ktych, jak i statych. Polega ona na sorpcji
zwigzkow lotnych na wtokna optyczne po-
kryte specjalng warstwa, w ktorej zwigzki te
s3 wytapywane i koncentrowane.

SPME ograniczyta ryzyko popetnienia bte-
du podczas przygotowania prébek do analizy,

wyeliminowata zuzycie drogich i toksycz-
nych rozpuszczalnikéw oraz skrdcita czas
analizy. Jednak wymaga czestej kalibracji
i szczegolnej dbato$ci o czystosé witokna
sorpcyjnego. Niemniej jednak jest to metoda
uniwersalna i wszechstronna, z powodze-
niem stosowana w ocenie profilu zwigzkéw
zapachowych zywnosci, jej zanieczyszczen
oraz monitorowania jako$ci produktéw spo-
zywezych. Ze wzgledu na niewielkie rozmia-
ry urzadzenia, prostote obstugi oraz krétki
czas ckstrakeji, metoda ta stosowana jest
zarébwno w warunkach laboratoryjnych, jak
i polowych m.in. do izolowania zwigzkéw
lotnych z zywych ro$lin.
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+— 2z wldkna

SPMI

desorpcja

/
Rys.1. Schemat desorpcji zwigzkéw lot-

nych z wtékna SPME

Analiza zwigzkow zapachowych

Do oceny i charakterystyki aromatu w su-
rowcach i produktach spozywczych wyko-
rzystuje sie zaréwno analize sensoryczna,
jak i instrumentalng. Analiza instrumental-
na obejmuje chromatografie gazowa, umoz-
liwiajaca rozdziat zlozonych mieszanin
zwigzkow lotnych. Z uwagi na bardzo zroz-
nicowany charakter zwigzkéw wchodzacych
w sktad zywno$ci stosuje sie roznego typu
detektory uniwersalne i selektywne. Naj-
istotniejszym z nich jest spektrometr ma-
sowy. Potgczenie chromatografii gazowej ze
spektrometrig mas (GC/MS) sprawia, ze jest
to metoda identyfikacji umozliwiajaca ozna-
czenia zar6wno jakosciowe, jak i ilo$ciowe
analizowanych zwiazkéw. Analiza jako$cio-
wa dokonywana jest na podstawie parame-
tréow retencji. W takich samych warunkach
chromatograficznych (rodzaj kolumny, jej
wypelnienie, temperatura, rodzaj i przeplyw
gazu nos$nego) analizowana substancja ma
zawsze taka sama retencje w por6wnaniu do
wzorca, a w przypadku braku wzorca wyko-
rzystuje sie substancje nalezace do tego sa-
mego szeregu homologicznego.

Cigg dalszy na str. 8
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Cigg dalszy ze str. 7

Dla kazdego z rozdzielonych sktadnikow
wyznacza sie tzw. indeksy retencji (indeksy

Kovatsa), ktore nie zalezg od gazu nos$nego,
szybkosci przeptywu i temperatury, nato-
miast zalezg od polarnosci fazy cieklej.

Rys. 2. Przyktadowy rozdziat GC

Analiza jako$ciowa moze by¢ prowadzona
w dwojaki sposéb:

 petna identyfikacja zwiazkéw lotnych:

indeks retencji na dwoch kolumnach
o0 roznej polarnosci, widmo masowe oraz
zapach badanego zwiazku identyczny ze
wzorcem;
potidentyfikacja: brak czytelnego widma
masowego zwigzku - poréwnanie indek-
s6w retencji na dwoch kolumnach o roz-
nej polarnosci oraz zapachu ze wzorcem
lub brak wzorca standardowego zwigzku
i woéwcezas poréwnanie widma masowe-
go badanego zwiazku z bibliotekg widm
masowych oraz poréwnanie zapachu
i indekséw retencji z danymi literaturo-
WYymi.

Zapachy oddziatuja
na naszg swiadomos¢
i podSwiadomosc. Stad
tez wykorzystywane
sq przez producentow
zywnosci do zachecenia
klientow do zakupow.

Identyfikacje ilosciowa wykonuje si¢
W oparciu o poréwnanie powierzchni piku
oznaczanej substancji z powierzchnia piku
substancji wzorcowej. Mozna zastosowaé
tutaj metody: z wzorcem zewnetrznym,
Z WZOICEmM WEWNEtrznym oraz z wzorcem
wewngetrznym izotopowanym. Obecnie co-
raz czesciej do precyzyjnych oznaczen ilo-
$ciowych, z zastosowaniem GC/MS, stosuje
sie technike SIDA (Stable Isotope Dilution
Assay) wykorzystujaca znakowanie izotopo-
meréw zwigzkow atomami deuteru lub we-
glaC ..

Analiza zwiazkéw lotnych to niewatpli-
wie bardzo szybko rozwijajaca si¢ dziedzi-

na chemii analitycznej. Do nowoczesnych
technik analitycznych nalezy zaliczyé szyb-
ka chromatografie gazowa (Fast GC) oraz
dwuwymiarowa chromatografic gazowa
(GCxGC), zwlhaszcza w potaczeniu z spek-
trometrem czasu przelotu. Analiza GCxGC

WLt ub L LA ol Mg ML ATV s AN AL i A

pozwala na rozdziat ztozonych mieszanin
zwiazkow i identyfikacje sktadnikéw nakta-
dajacych sie w chromatografii jednowymia-
rowej. Mozna w ten sposob rozdzieli¢ kilka
tysiecy pikow, a wieksze trudnosci zwigza-
ne sa z interpretacja duzej ilo$ci danych niz
z procesem rozdziatu, np. zastosowanie tej
techniki pozwolito zidentyfikowaé¢ w aroma-
cie pieczonego migsa wotowego okoto 4700
zwiazkow lotnych.

Rys. 3. Przyktadowy rozdziat GCxGC

Elektroniczne nosy

Analizy instrumentalne moga by¢ oparte
réowniez na badaniach catego aromatu bez

uktadu identyfikujacego zdolnego do rozpo-
znania prostych i ztozonych zapachow.

Elektroniczne nosy s3 coraz powszechniej
stosowane do badania jakosci i autentyczno-
$ci zywnos$ci. W zaktadach przemystowych
stuza do kontroli proceséw technologicznych
oraz kontroli przetwarzanej i przechowy-
wanej zywnosci. Stosuje si¢ takie rozwigza-
nia do oceny: $wiezos$ci ryb, miesa i wedlin,
majonezow, procesOw dojrzewania serow,
kietbas, bananéw, obserwacji przebiegu pe-
klowania szynek, rozrézniania gatunkow
piw; kawy i bezalkoholowych napojéw chio-
dzacych, okreslania rocznikéw win czy ga-
tunkéw whisky. Elektroniczne nosy znalazty
réwniez zastosowanie w wielu innych dzie-
dzinach, m.in. monitoringu zanieczyszczen
$rodowiska, ocenie zmian zapachu w ko-
smetykach czy do badania zmian intensyw-
nosci zapachu w produktach przemystowych
(np. wyktadzinach).

Prowadzi si¢ takze badania zwiazane
z wykorzystaniem e-noséw do wykrywania
niektérych schorzen, jak np. nowotworéw
(wiele chor6ob ma swoje zapachy), bakterii
(gronkowca ztocistego, Escherichi coli) lub
gazdw bojowych.

Analiza olfaktometryczna

Po identyfikacji i okresleniu zawartosci
wszystkich sktadnikéw rozdzielanych mie-
szanin istnieje potrzeba ich konfrontacji
z wykrywalno$cig przez zmyst wechu, aby

2
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rozktadania go na poszczegdlne sktadniki
z wykorzystaniem ,elektronicznych noséw
—e-nose”.

Sa to urzadzenia sktadajgce sie z zespo-
tu elektronicznych sensoréw chemicznych
o czesciowej selektywnosci i odpowiedniego

Rys. 4. Schemat analizy olfaktometrycznej

ustali¢ faktyczne znaczenie danego sktadni-
ka dla aromatu. Polaczenie chromatografii
gazowej i olfaktometrii GC-O stanowi obec-
nie standardowg metode przy wyznaczaniu
istotnych dla aromatu zwigzkéw lotnych.

Zasada tej metody opiera sie na rozdzieleniu
strumienia gazu no$nego z kolumny chro-
matograficznej pomiedzy uniwersalny detek-
tor (zazwyczaj jest to detektor ptomieniowo-
-jonizacyjny FID) a port olfaktometryczny.
Rozdzielone substancje s3a jednocze$nie
wykrywane za pomoca detektora i wachane
przez osobe analizujacg aromat.

Istnieje kilka technik olfaktometrycznej
analizy. Sa to: Charm Analysis, AEDA -
Aroma Extract Dilution Analysis oraz Gas-
-Chromatography-Olfactometry Technique
(Osme). Techniki te pozwalaja na tworzenie
obok chromatograméw tzw. aromagramow
(olfaktogramow) ilustrujacych intensywnosé
zapachu poszczegélnych zwigzkéw obec-
nych w analizowanych mieszaninach. Sa
to bardzo przydatne informacje do identyfi-
kacji kluczowych zwigzkéw zapachowych,
jak réwniez zwigzkéw odpowiedzialnych za
obce zapachy w zywnosci.

Podsumowanie

Zapachy odgrywaja w naszym zyciu bar-
dzo wazna role - oddziatujg na nasza $wia-
domos¢ i podéwiadomosé. Stad tez wyko-
rzystywane sa przez producentéw zywnosci
do zachecenia klientéw do zakupéw. Przy
pomocy substancji lotnych mozna moni-
torowaé jako$¢ produktéw spozywcezych,
kontrolowa¢ procesy technologiczne, a takze
badaé autentycznos$é zywnosci. Wszystko to
jest mozliwe dzieki szybkiemu rozwojowi
technik opartych na chromatografii gazowej,
stanowigcej podstawowe narzedzie w ba-
daniu zwigzkéw zapachowych zywnosci.
Skomplikowana natura, niestabilno$¢ oraz
wysoka reaktywnos$é zwigzkow lotnych na-
dal stanowi jednak wyzwanie dla naukow-
céw i analitykow:

i
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polskich producentow

Mozliwe, ze to innowacje, rozwdj technologiczny i wspélpraca z placéwkami naukowo-badawczymi okaza sie odpowiedzia na
dzisiejsze problemy sektora rolno-spozywczego.

W ostatnich latach producenci miesa w naszym kraju mo-
gli mysle¢ o rozwoju i ekspansji w miare spokojnie. Nie byto
dramatycznych obaw o sytuacje polityczng, o to, czy konflikt
na Wschodzie zagrozi nam tu, w Polsce. Owszem, stowo
,embargo” jest juz doskonale znane polskim producentom,
bo nie raz musieli radzi¢ sobie ze zredukowanym rynkiem
zbytu, jednak takiej skali ograniczen, jakie natozono w ostat-
nim czasie, nikt nie przewidywal w najczarniejszych sce-
nariuszach. Niektdrzy stabilnie rozwijali swoje firmy, inni
z dnia na dzien walczyli o przetrwanie, podczas gdy jeszcze
inni agresywnie rozpoczeli walke o konsumenta i rynek.

Realia zmienity sie ostatnio na tyle, ze — zamiast my$leé¢
0 rozwoju — polscy rolnicy, hodowcy, producenci i dystrybu-
torzy muszg sie skupié¢ na ratowaniu swojej sytuacji. Wydaje

sie, ze nie ma teraz miejsca na futurystyczne rozmowy o in-
nowacjach i technologicznej ekspansji. A co jezeli to wlasnie
te obco brzmigce innowacje sg odpowiedzig na dzisiejsze
problemy?

Mimo zréznicowanych zdan na temat znaczenia Unii Eu-
ropejskiej, przez ostatnie lata po stronie polskich przedsie-
biorcow z sektora rolno-spozywczego staly niezmiennie fun-
dusze unijne, ptynace szeroka rzeka do rolnikéw i hodowcdow:
Pomagaty przy zakupie maszyn, linii produkeyjnych, tech-
nologii hodowlanych, nieruchomo$ci, remoncie magazynow
iw wielu innych dziedzinach. O pomoc z funduszy europej-
skich mogli si¢ ubiega¢ praktycznie wszyscy przedsiebiorcy:
Rolnicy, rybacy, hodowcy, dystrybutorzy, producenci i wielu
innych postawili na Unie Europejska, a szczesliwey korzy-

stali z setek tysiecy euro rocznie.

Jesli kto$ myslal, ze Unia bedzie mieé dla niego od 2014
roku coraz mniej pieniedzy — byt w btedzie. Jezeli sadzit, ze
dalej bedzie mozna z unijnych $rodkéw korzystac tak, jak do
tej pory - takze nie miat racji.

Zmiany w finansowaniu

W ramach biezacego budzetu unijnego Polska otrzyma
82,5 mld euro, co jest rekordowa kwota, nawet w por6w-
naniu do innych krajéw UE. Nowa Perspektywa 2014-2020
to przede wszystkim szansa na miedzynarodowg ekspansje
producentéw oraz na opracowanie i wdrozenie innowacji
w przemysle miesnym. W tym celu powotano do zycia sie-
dem Krajowych Programéw Operacyjnych (w tym — PO In-
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teligentny Rozwoj) oraz 16 Regionalnych Programéw Opera-
cyjnych.

Do dalszego rozwoju sektora rolnego i wzrostu jego kon-
kurencyjnos$ci przyczynia sie takze takie instrumenty po-
mocy finansowej, jak: Transfer wiedzy i innowacji oraz Do-
radztwo rolnicze. Nowym instrumentem wspierajacym

Jesli ktos myslat, ze UE bedzie miec
dla niego od 2014 roku coraz mniej
pieniedzy — byt w btedzie.

wdrazanie innowacji w sektorze rolno-spozywczym bedzie
dziatanie Wspdéipraca.

W ramach poprawy organizacji tancucha zywno$ciowego
przewiduje sie wsparcie inwestycji zwigzanych z przetwor-
stwem i marketingiem artykuléw rolnych, dalszy rozwoj
grup i organizacji producentéw oraz systemow jakosci pro-
duktéw rolnych i $rodkéw spozywezych. Maja one by¢ na-
rzedziem stymulujgcym wzrost poziomu technologicznego
polskiej gospodarki, aby docelowo podniesé jej konkurencyj-
no$¢ do poziomu §wiatowego.

Wielu producentéw ma pomysty, plany i checi wykracza-
jace poza ramy dzisiejszych zdolnosci produkeyjnych. Na
drodze do zmian niejednokrotnie staje brak dostepu do od-
powiednio zaawansowanej techniki i niemozno$¢ zweryfiko-
wania swoich (czesto wieloletnich) wnioskéw i spostrzezen
na temat mozliwosci poprawy swoich szans rynkowych. Nie
wspominajac juz o $rodkach niezbednych do realizacji tego
rodzaju przedsiewzie¢. Najblizsze lata moga zaowocowaé
szansg na realizacje tych potrzeb.

Jak bardzo boimy sie nowosci

Wedtug danych Ministerstwa Gospodarki, w latach 2009-
2011 zaledwie 5,5% przedsiebiorstw przemystowych oraz
3,5% przedsiebiorstw z sektora ustug podejmowato wspot-
prace w zakresie dziatalno$ci innowacyjnej (stanowi to od-
powiednio 32,6% i 28,1% przedsiebiorstw aktywnych in-
nowacyjnie). Wéréd przedsiebiorstw, ktére wspotpracowaty
w zakresie dziatalno$ci innowacyjnej, dominowaty podmio-
ty duze (57,7% firm z sektora przemystowego i 53,6% pod-
miotéw z sektora ustug). Zdecydowanie rzadziej wspotprace
podejmowaly firmy $rednie (odpowiednio 32,1% i 26,1%)
i firmy mate (odpowiednio 22,1% i 25,2%).

Z kolei dane Eurostat wskazuja, ze wspotpraca duzych
firm innowacyjnych z jednostkami naukowymi w Polsce
ksztaltuje si¢ na nizszym poziomie niz w innych krajach
europejskich. W 2010 roku tylko 25% takich firm wspot-
pracowato z uczelnig, a 17% z instytutami badawczymi. Dla
poréwnania, do$wiadczenie we wspoétpracy ze szkotami wyz-
szymi deklarowato 33% duzych przedsiebiorstw w Republice
Czeskiej, 37% w Portugalii, a w Finlandii — az 68%.

W szczegotowym opisie Programu Operacyjnego Inte-
ligentny Rozwdj, czytamy: Po stronie nauki do czynnikéw
wplywajgcych na niedostateczng wspotprace z przedsie-
biorcami nalezq: niedopasowanie oferty jednostek nauko-
wych do potrzeb przedsiebiorcéw, niedostateczna aktyw-
nos$é¢ informacyjno-promocyjna jednostek naukowych,
wysoki koszt ustug (w szczegdlnosci swiadczonych przez
uczelnie), niska efektywnosé¢ osrodkéw transferu techno-
logii (np. centréw transferu technologii, spétek celowych),
zbyt duze przeszkody biurokratyczne na uczelniach, brak

podejscia rynkowego ze strony jednostek naukowych do wy-
tworzonej w nich wiedzy oraz niskie zaufanie przedsiebior-
c6w co do jakosci 1 terminowosci ustug swiadczonych przez
jednostki naukowe.

Mariaz nauki i sektora MSP

Powyzsze wyniki dzisiaj mogg zostaé poprawione, wta-
$nie dzieki nowym programom operacyjnym w biezacej
perspektywie finansowania. Nalezy oczekiwaé, ze w efekcie
interwencji wzrosnie konkurencyjno$¢ catego sektora B+R
(Badawczo-Rozwojowego) oraz producentéw z sektora rolno-
-spozywczego, co przetozy sie na wzmocnienie podstaw roz-
woju gospodarczego obszaréw wiejskich.

Poniewaz mozliwo$ci finansowania obejmujg ini-
cjowanie kooperacji (koszty ustug posrednictwa i doradz-
twa), jej prowadzenie oraz zastosowanie nowego rozwigzania
w praktyce gospodarczej, mys$lac o mozliwosci uzyskania do-
finansowania, trzeba mie¢ pomyst, ktore instytucje naukowe
moga by¢ partnerami dla projektu. Unii Europejskiej zalezy
na realizacji projektow polegajacych na tworzeniu platform
wsp6tpracy, ktore przyczynia sie do pobudzenia i utatwie-
nia transferu technologii oraz know-how pomiedzy duzymi
firmami a sektorem MSP. Przyktady jednostek naukowych
mogacych zostaé partnerami przy projektach B+R, znajda
Panstwo ponizej*.

Miedzynarodowe $rodowisko

W nowym unijnym budzecie znaczne $rodki po$wieco-
ne zostang na projekty zwigzane ze zmniejszeniem oddzia-
tywania przemystu na $rodowisko naturalne. W praktyce,
wzrosnie znaczenie inwestycji uwzgledniajacych energoosz-
czedno$¢ i pewnych innowacji ekologicznych, obejmujacych

Wedtug Ministerstwa Gospodarki, -
w latach 2009-2011 zaledwie 5,5%
przedsiebiorstw przemystowych
i 3,5% przedsiebiorstw z sektora
ustug podejmowato wspétprace
w zakresie dziatalnosci
innowacyjnej.

np. redukeje emisji dwutlenku wegla, zmniejszenie zuzycia
wody i energii, oraz przedsiewzie¢ odnoszacych sie do ogrze-
wania, chlodzenia, segregowania i sterowania przeptywami
produktéw (ekologiczny transport).

Internacjonalizacja dziatalnosci (dawniej dziatania tego
rodzaju obejmowat tzw. Paszport do eksportu, czyli dziatanie
PO IG 6.1) to kolejny z priorytetéw Unii na najblizszy czas.
Na wsparcie liczy¢ beda mogly przedsiebiorstwa nastawio-
ne na wzrost eksportu i zdobywanie nowych rynkéw zbytu.
W gre wchodzi tez wsparcie miedzynarodowej wspotpracy
gospodarczej przedsiebiorstw — finansowanie misji gospodar-
czych, wizyt studyjnych oraz promocja przedsiebiorstw na
rynkach miedzynarodowych - finansowanie udziatu przed-
siebiorstw w wystawach i targach.

W aktualnej sytuacji, gdy rynki wschodnie zamykaja sie
na polskie towary, cickawg mozliwo$¢ ekspansji oferuje ry-

nek kanadyjski. 26 wrze$nia 2014 roku przywdodcy Unii Eu-
ropejskiej poinformowali o osiggnieciu porozumienia z Ka-
nada w sprawie wolnego handlu, popartego przez wszystkie
2.8 panstw unijnych. Po wej$ciu w zycie kanadyjsko-unijne;j
umowy 0 wolnym handlu znikng cta na prawie wszystkie
towary i ushugi; dotyczy to takze branzy miesnej. Wedtug
danych Komisji Europejskiej, warto§¢ wymiany handlowe;j
miedzy Kanadg a UE w 2012 roku wyniosta 61,6 mld euro
dla produktéw i prawie 27 mld euro dla ustug. Dla Kanady
UE jest drugim po USA partnerem handlowym, natomiast
dla UE Kanada jest 12. partnerem handlowym (dane PAP).
Negocjacje trwaja

Chociaz nowy unijny budzet wchodzi w zycie w bie-
zacym roku, nadal - mimo ze mamy juz listopad - trwaja
negocjacje dotyczace krajowych i regionalnych programow
operacyjnych. To dobry moment na rozwazenie zaangazo-
wania $rodkéw unijnych w planowanych inwestycjach i na
skonsultowanie swoich pomystéw z fachowymi doradcami.
Trzeba pamigtaé, ze w przysztych budzetach unijnych nie
spodziewamy sie juz tak znacznych $rodkow, jakie przystu-
giwaly nam w minionym (2007-2013) i biezacym okresie
(2014-2020). Dla szeroko zakrojonych inwestycji poprawia-
jacych mozliwosci i metody produkcyjne w branzy migsnej
moze to by¢ ostatni dzwonek.

Jesli chcieliby Panstwo dowiedzieé si¢ wiecej na temat
unijnego wsparcia, zapraszamy do przesytania konkretnych
pytan na adres e-mailowy:
biuro@mgdf.pl

*)Przyktady jednostek naukowych zainteresowanych
podjeciem wspélpracy przy projektach B+R

Katedra Technologii i Chemii Migsa, Wydzial Na-
uki 0 Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie (wnz@uwm.edu.pl)

Przykladowa dziatalno$¢ naukowa:

Badania naukowe prowadzone w katedrze koncentruja
sie na modelowaniu warunkéw poubojowego wychtadzania
i przechowywania migsa, w tym szczegolnie na modyfika-
cji proceséw dojrzewania miesa wotowego, konskiego oraz
zwierzat townych. Prowadzone sg takze badania dotyczace
oddziatywania czynnikéw fizycznych (wysokie ci$nienia,
prad elektryczny) na cechy jako$ciowe miesa kulinarnego
i peklowanego oraz zmiany wiasciwosci funkcjonalnych
sktadnikéw migsa. Prowadzona jest takze ocena zmian
barwy, tekstury, wtasciwosci hydratacyjnych i innych wy-
roznikéw jakosciowych miegsa oraz przetwordw miesnych
w zaleznos$ci od zastosowanych dodatkéw funkcjonalnych
i technologii produkgji.

Katedra Technologii Zywnosci Pochodzenia Zwierze-
cego Instytutu Chemii i Technologii Zywno$ci Uniwersy-
tetu Ekonomicznego we Wroclawiu (ie_tzpz@ue.wroc.pl)

Przykladowa dziatalno$¢ naukowa:

Ocena reologiczna whasciwosci i tekstury suroweow; pot-
produktéw i gotowych wyrobéw migsnych; Projektowanie
nowych asortymentéw przetworéw miesnych z uwzgled-
nieniem warunkéw technologicznych i surowca; Opracowy-
wanie i doskonalenie technologii przetwarzania surowcow
miegsnych; Opracowywanie i doskonalenie asortymentow
przetworéw miesnych z uwzglednieniem wymogéw od-
biorcéw; Ocena przydatnosci i wartoséci technologicznej
surowcow miesnych, dodatkéw funkcjonalnych, przypraw,
$rodkéw aromatyzujacych i materiatéw pomocniczych do
konserw, wedlin i wyrob6w garmazeryjnych z uwzglednie-
niem spraw legislacyjnych; Prowadzenie produkcji mode-
lowych przetworéw miesnych; Ocena sensoryczna miesa
i wyrobéw gotowych; Ekspertyzy w zakresie technologii
przetwarzania miesa; Szkolenie i seminaria z zakresu prze-
twérstwa miesa, w tym zasad wprowadzania systemow kon-
troli jakos$ci w zaktadach migsnych; Szkolenia w zakresie
przetworstwa miesa, ze szczegblnym uwzglednieniem pro-
cesow technologicznych i dodatkéw do zywnosci; Badania
jakosciowe surowcéw i produktéw miesnych, w skali makro
i mikro.

Zaklad Inzynierii i Projektowania Proces6w Produk-
cyjnych Instytutu Technologii Miesa Uniwersytetu Przy-
rodniczego w Poznaniu (itm@up.poznan.pl)

Przyktadowa dziatalno$¢ naukowa:

Optymalizacja procesu rozdrabniania i obrdébki cieplnej
SUrowcow i przetworéw miesnych;

Doskonalenie metod oceny reologicznych wtasciwos$ci
surowcow i przetworéw; Metody sterowania procesem ku-
trowania; Ocena technologiczna efektu pracy komor we-
dzarniczych; Metody logistyczne w przetworstwie miesnym;
Doskonalenie planowania produkeji w zaktadach przemystu
miesnego o uproszczonej strukturze organizacyjnej. Proce-
sy nastrzykiwania solanka i masowania miesa w aspekcie
zmian jego parametrow fizykochemicznych oraz histolo-
gicznych. Dynamika zmian przechowalniczych pakowanego
prézniowo miesa i jego przetworow.

Artykut napisata:
mgr Aneta Watorek
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nawyki projakosciowe u pracownikow produkcji?

Jako$¢é wyrobu gotowego jest jednym znajpilniej strzezonych wskaznikéww kazdym zaktadzie produke;ji
miesnej. To czesto ona pojedynczo decyduje o rentowno$ci zaktadu, a w dtuzszej perspektywie o jego
istnieniu na konkurencyjnym rynku.

Na bezpieczenstwo i jako$é¢ produktu kon-
cowego w przemys$le miesnym ma wplyw wiele
czynnikéw: Sg wérdd nich szczegdtowe procedu-
ry jako$ciowe obowigzujace w zaktadzie, dobra,
codzienna wspolpraca dziatu kontroli jako$ci
z menedzerami produkcji, techniczne zabezpie-
czenia jakosci (takie jak §luzy, detektory metali,
sprawna klimatyzacja utrzymujgca stata tem-
perature w hali produkcyjnej itp.) czy stan tech-
niczny maszyn i urzadzen. Ale najwazniejszym
pojedynczym czynnikiem majacym wptyw na
sprawy jakos$ciowe sa nawyki ludzi pracujacych
w dziale produkcji. To, czy wtasciwe mycie rak,
staranne czyszczenie obuwia w §luzach, zamy-
kanie drzwi i odpowiednie postepowanie z pro-
duktem, ktory ulegt zanieczyszczeniu, sa co-
dziennym odruchem pracownikéw, najczesciej

Kazdy nawyk staje sie nim
w wyniku wielokrotnego
powtarzania. Zeby nawyk
utrwalit sie potrzebujemy
zwykle co najmniej kilku
tygodni powtdrzen.

decyduje o tym, czy w efekcie koncowym otrzy-
mujemy petnowartos$ciowy, bezpieczny towar.

Oznacza to, ze budowaniu nawykdéw proja-
ko$ciowych u pracownikéw produkeji warto
poswieci¢ szczegolng uwage. Jak to zrobi¢? Do-
$wiadczenie naszej firmy szkoleniowej, ktdra
wiele lat wspétpracuje z zaktadami produkcyj-
nymi branzy spozywczej, wskazuje, ze jednym
ze skutecznych sposobow jest przygotowanie
maksymalnie dopasowanego do specyfiki za-
ktadu projektu szkoleniowego podnoszacego
$wiadomo$¢ pracownikéow w zakresie tego, jak
ich codzienne nawyki wptywaja na jako$¢ wy-
robu gotowego.

Czym jest nawyk?

Zanim opisze etapy takiego projektu, warto
krotko omoéwié, czym jest nawyk. W termi-
nologii psychologii jest to zautomatyzowana
czynno$¢ (sposéb zachowania, reagowania),
ktora nabywa sie w wyniku ¢éwiczenia. Nawyki
sa wszechobecne w naszym zyciu. Niektorzy
badacze twierdzg, ze stanowig one nawet 90%
naszych codziennych czynnoéci. Kiedy myje-
my sie, wykonujemy automatyczng sekwencje
rucho6w, kiedy prowadzimy samochod, mozemy
czesto jecha¢ bez pelnej $wiadomosci, a nasz
wyc¢wiczony umyst wszystko ma pod kontrolg.
Nawyki upraszczaja nasze zycie, ktére bytoby
nieprawdopodobnie trudne, gdyby$my kazdo-
razowo musieli zastanawiac sie, jak wktada sie
marynarke czy zapina guziki koszuli. Kluczo-
wym czynnikiem tworzacym okreslony nawyk
jest wielokrotne powtarzanie tej samej, czesto
bardzo ztozonej sekwencji ruchéw. To thuma-
czy, dlaczego jadac do pracy wybieramy te sama
droge, nawet gdy z jaki$§ powoddéw jest ona za-
mknieta — nasz przez lata utrwalany nawyk wta-
$nie wyprowadzil nas na manowce. Przyktad
ten pokazuje jednocze$nie, ze nasze nawyki
mogg by¢ dobre lub szkodliwe.

Petla nawyku

Przygotowujac projekt budowania nawykéw
projakosciowych, koniecznie nalezy uwzgled-
ni¢ samg nature tworzenia sie nawykow. Kazdy
nawyk od najprostszego, do najbardziej rozbu-
dowanego tworzy sie wedtug tego samego sche-
matu, zwanego petla nawyku. Petla ta sktada sie
z trzech cze$ci: wskazowki, zwyczaju i nagrody:
Role wskazowki moze petni¢ wszystko, od ob-
razu, np. plakatu reklamowego, az po okreslone
miejsce, pore dnia, emocje czy sekwencje poja-

wiajacych sie po sobie mysli. Wachlarz nagrod
siega od jedzenia, wywotujacego doznania fi-
zyczne, po zyski emocjonalne, jak uczucie dumy.
Kazdy nawyk staje sic nim w wyniku wielo-
krotnego powtarzania. Do stworzenia nawyku
nie wystarczy jedno czy nawet kilkukrotne po-
wtdrzenie okreslonej sekwencji, potrzebujemy
czasu, a badacze zajmujacy sie tworzeniem na-
wykéw nie pozostawiaja nam w tym wzgledzie
zhudzen - zeby nawyk utrwalit si¢ potrzebujemy
co najmniej kilku tygodni powtdrzen.

Oznacza to, ze aby skutecznie zbudowac sil-
ne projako$ciowe nawyki u naszych pracowni-
kéw potrzebujemy kilku elementéw: Po pierw-
sze: zidentyfikowanych wzorcow, ktore chcemy
utrwali¢, zwlaszcza za$ jasnych wskazowek,
ktére beda uruchamiaty nawyk. Po drugie: sys-
temu nagrod za zachowanie sie w okres$lony
sposob. Po trzecie za$: przemyslanego systemu
powtorzen. Innymi stowy szukamy tu odpowie-
dzi na pytania: Co chcemy wzmocni¢? Co moze
sie sta¢ wskazowka wyzwalajaca korzystny na-
wyk? Co moze by¢ nagrodg? Jak zorganizowaé
system powtdrzen? Na wszystkie te pytania od-
powiedzi musza zosta¢ wypracowane w $cistej
wspotpracy pracownikéw dziatu jakosci z me-
nedzerami produkcji i osobami przygotowuja-
cymi cze$é szkoleniowa projektu. I to stanowi
pierwszy, najwazniejszy etap projektu budo-
wania nawykéw projakos$ciowych w zaktadzie.
Nie ma tu statych pojedynczych odpowiedzi:
wskazéwkg uruchamiajaca konkretny, pozada-
ny nawyk moze by¢ element wizualny (plakat,
zdjecie, hasto) lub dzwickowy (brzeczek, gtos
kolegi), nagroda pochwata przetozonego, ale tez
zmniejszenie niepokoju czy poczucie satysfak-
cji, jakie towarzyszy nam, gdy robimy co$ do-
brego dla innych. Najwazniejsze jest, aby sklei¢
wybrane elementy w niezmienne catosci stano-
wiace petle nawyku.

Warsztaty podczas przerw

Gdy juz szczeg6towo ustalimy, co i jak chee-
my wzmacniaé¢, przechodzimy do drugiego eta-
pu projektu. Jest nim przygotowanie zawartosSci
i formy kilku badz kilkunastu pietnastominuto-
wych warsztatow do przeprowadzenia w trakcie
kroétkich przerw produkeyjnych. Takie warszta-

ty powinny spelnia¢ kilka warunkow. Maja za-
wiera¢ jasny i jednoznaczny przekaz dotyczacy
wzmacnianych nawykow (jednoznacznie opisa-
ne petle: wskazéwka - nawyk — nagroda), musza
by¢ angazujace emocjonalnie dla uczestnikéw,
powinny tez by¢ stosunkowo proste do przepro-
wadzenia w warunkach konkretnej firmy. I co
najwazniejsze: jeden pietnastominutowy mo-
dut powinien by¢ poswigcony wylacznie jedne-
mu nawykowi. Z naszych doswiadczen wynika,
ze najwazniejszym nawykom projako$ciowym
warto po$wieci¢ nawet dwa lub trzy moduly
szkoleniowe, a wszystkich warsztatéw powinno
by¢ nie mniej niz 10.

Sukces to
wyprodukowanie
bezpiecznego produktu
dobrej jakosci.

Trenerzy jakoSci

Trzeci etap to przygotowanie treneréw jako-
$ci — 0sob, ktore bedg prowadzily zaplanowane
zajecia. Warto, zeby byli to ludzie pracujacy
w dziale produkeji - brygadzisci, mistrzowie lub
dos$wiadczeni, dtugoletni pracownicy produkeji
lub/i pracownicy dziatu jako$ci. NajczeSciej
stosowanym przez nas rozwigzaniem jest przy-
gotowanie dla jednego zaktadu produkcyjnego
dwoch par trenerskich. W kazdej dwojce jedna
osoba pochodzi wtedy z dziatu jakosci, druga
za$ jest pracownikiem produkeji. Ich wspélne
dos$wiadczenie i zaangazowanie najskuteczniej
uwiarygadnia przekaz zawarty w Kkolejnych
szkoleniach.

Kolejny etap projektu to samo przeprowa-
dzanie warsztatéw. Warto, aby odbywaty sie one
w jednorodnych grupach (np. zmianowych) nie
rzadziej niz raz na trzy tygodnie i zeby towa-
rzyszyly im zaplanowane wcze$niej dziatania
bezposrednich przetozonych pracownikéw bio-

racych udziat w zajeciach. Dziatania przeto-
zonych wzmacniajace przekaz szkoleniowy to
np. pytanie o wrazenia z zaje¢, przypominanie
kluczowych kwestii prezentowanych w trakcie
warsztatu (np. prosba o odtworzenie wierszy-
ka mnemotechnicznego utatwiajacego zapa-
migtanie etapéw prawidlowego mycia rak) czy
baczniejsza obserwacja wybranych zachowan
pracownikow. Skojarzenie warsztatéw z kon-
kretnymi dziataniami menedzeréw produkeji
zapewnia odpowiedni poziom koncentracji na
sprawach jako$ci — pracownicy czuja, ze jako$¢
jest wazna i ze bardzo wiele w tym wzgledzie za-
lezy bezpos$rednio od nich.

Bezpieczny produkt dobrej jakosSci

Opisany wyzej projekt trwa zwykle kilka
miesiecy. Jest to najczesciej od szesciu do dzie-
wieciu miesiecy intensywnego koncentrowa-
nia uwagi pracownikéw na sprawach jakosci
i tworzenia pozadanych petli nawykow. Oczy-
wiécie nie oznacza to, ze po jego zakonczeniu
temat jakosci odktadany jest na potke. Mozna
do niego wraca¢ wielokrotnie w organizowa-
nych konkursach, quizach czy krotkich akejach
przypominajacych. Wazne, zeby w kazdej kolej-
nej aktywnosci mozna sie byto odwota¢ sie do
wspolnej wiedzy pracownikéw produkeji oraz
do utrwalonych w trakcie trwania programu
nawykow. To zapewni nam sukcees, jakim jest
wyprodukowanie bezpiecznego produktu dobrej
jakosci, a w konsekwencji osiggniecie zadowo-
lenia naszych klientow.

S

Artykut napisata:

mgr Anna Rychlicka
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EUROPEJSKIE TRENDY

w redukcji zawartosci soli w produktach miesnych

Spozycie chlorku sodu w wielu krajach przekracza zalecenia Europejskiego Towarzystwa
Nadci$nienia Tetniczego oraz Swiatowej Organizacji Zdrowia (WHO), zgodnie z ktérymi zawarto$é
tego sktadnika w diecie nie powinna przekraczaé¢ 5 g na dobe. W wielu krajach prowadzone sa
obecnie programy promujace redukcje spozycia soli, a na rynku pojawiaja sie produkty z jej obnizong
zawartoscig.

Z raportu opublikowanego w 2010 roku
przez Komisje Europejska wynika, ze Euro-
pejezycy uzywaja $rednio od 8 do 12 g soli
na dobe, przy czym w krajach wschodniej
i potudniowo-wschodniej Europy wigcej niz
w pozostatych czesciach kontynentu. Do-
rosty Europejczyk spozywa od 6,5 do 16,5 g
soli na dobe, a dorosta Europejka od 5,4 do
12,3 g

Polacy lubia stone potrawy

W Polsce $rednie spozycie soli ksztattu-
je sie na wysokim poziomie 11,5 g na dobe.
Jak wykazuja badania, dtugotrwata nadkon-
sumpcja soli kuchennej, a $cislej jonu sodu
(Na*), powoduje m.in.: zatrzymanie wody
w organizmie, obrzeki, wzrost ci$nienia
krwi, choroby serca i uktadu krazenia, udary

W Polsce srednie spozycie
soli ksztattuje sie na
wysokim poziomie
11,5 g na dobe.

i wylewy krwi do mdzgu, osteoporoze oraz
nowotwory zotagdka.

So6l dodawana jest do produktéw spozyw-
czych ze wzgledu na smak lub aby podkresli¢
inne smaki, posiada wtasciwos$ci konserwu-
jace (obniza aktywno$¢ wody w produkcie,
zwicksza ci$nienie osmotyczne przez co
ogranicza 10zwdj mikroorganizméw) oraz
stanowi dodatek ksztattujacy strukture
produktu. Poziom chlorku sodu ma bezpo-
$redni wplyw na rozpuszczalno$é¢ miofibry-
larnych protein miesa: aktyny i miozyny:.
Biatka te wraz z sola decyduja o stabilno$ci
emulsji, tworzac sie¢ taczacy frakcje thusz-
czowa i wodna. Spozywanie wedlin oraz
innych wyrob6w miesnych stanowi wiec
jedno z podstawowych zrodet soli w diecie
cztowieka. Zawarto$¢ chlorku sodu w tym
asortymencie ksztaltuje sic na poziomie od
ok. 1,4 /100 g do prawie 4 g/100 g.

Swiatowe programy redukeji spozycia
soli

Na $wiecie prowadzone sz narodowe
programy majace na celu zmniejszenie
spozycia soli, edukacje konsumentéw oraz
stymulacje przemystu zywno$ciowego do
reformulacji produktow w kierunku reduk-
¢ji zawartos$ci NaCl. Sg to dziatania dhugo-
falowe, a znakomitym tego przyktadem jest
Finlandia. Dzieki kampanii koordynowanej
przez rzad udato si¢ obnizy¢ $rednie spozy-
ciez 14 gna dobe w 1972 roku do 9 gna dobe
w 2002 roku. Zaobserwowano zmniejszenie
$miertelnosci z powodu zawatéw oraz cho-
r6b serca az o 75-80%.

We Francji w 2000 roku utworzono Gru-
pe Robocza skupiajaca naukowcow, lekarzy,
konsumentéw i przedstawicieli réznych
sektor6w przemystu spozywczego w celu
umozliwienia konstruktywnego dialogu.
W Wielkiej Brytanii kampania na temat ob-
nizenia spozycia soli rozpoczeta si¢ w 2003
roku, po opublikowaniu przez Naukowy Ko-
mitet Doradczy ds. Zywienia (SACN) rapor-
tu: ,S6li zdrowie”. Powstata inicjatywa Con-
sensus Action on Salt and Health (CASH),
ktorej celem jest wspolpraca z sektorem

przemystowym w kierunku stopniowej re-
dukcji zawartosci soli w produktach goto-
wych. Jej miedzynarodowy odpowiednik
(WASH) dazy do opracowania dla kazdego
z krajow cztonkowskich efektywnej strategii
obnizenia spozycia sodu na poziomie po-
pulacyjnym, z uwzglednieniem kulturowej
i gospodarczej specyfiki danego kraju.

W Polsce dziatania na rzecz redukeji spo-
zycia soli rozpoczeto w latach 90. ubiegte-
go wieku. Niestety, zostaty one zaniechane
i dopiero w 2008 roku opracowano stanowi-
sko w sprawie podjecia inicjatyw zmierzajg-
cych do zmniejszenia zastosowania chlorku
sodu w diecie. Instytut Zywnos$ci i Zywie-
nia pod patronatem ministra zdrowia, we
wspolpracy z przedstawicielami przemystu
spozywczego, organizacji rzagdowych, kon-
sumenckich oraz nauki polskiej, opracowat
program zmniejszania spozycia soli w Pol-
sce na lata 2009-2011. Stat sie on integralng
czedcia Narodowego Programu Zapobiega-
nia Nadwadze i Otylo$ci oraz Przewlektym
Chorobom Niezakaznym Poprzez Poprawe
Zywienia i Aktywno$ci Fizycznej 2007-
2011 (POL-HEALTH).

Celem dziatan jest dazenie do sukce-
sywnego obnizania zawarto$ci soli w pro-
duktach i positkach produkowanych prze-
mystowo oraz zwiekszenie $wiadomosci
spoleczenstwa na temat roli nadmiaru soli
w rozwoju niektorych choréb przewlektych.
Unia Europejska zakltada obnizenie za-
warto$ci soli w produktach o 16% w ciagu
czterech lat. Opracowany w naszym kraju
konsensus solny ma na celu osiaggniecie re-
dukgcji soli w zywnosci gotowej oraz wpro-
wadzenie obowigzku informowania przez
producenta o zawartosci NaCl w danym
produkcie. WHO, Komisja Europejska i De-
klaracja Wiedenska (2013-2020) zalecaja,
aby wszystkie kraje europejskie i instytucje
naukowe podjely natychmiastowe wysit-
ki w kierunku nawigzania réznych form
wspolpracy z przemystem zywnos$ciowym
celem obnizenia zawartosci sodu w zywno-
$ci.

Branza miesna musi sprosta¢ wyzwa-
niom technologicznym majacym na celu

Unia Europejska zaktada
obnizenie zawartosci
soli w produktach o 16%
W Ciaqu czterech lat.

zmniejszenie zawartosci soli, przy jednocze-
snym zachowaniu smaku i innych atrybu-
tow jakos$ci produktu, tacznie z bezpieczen-
stwem. Skuteczng zmiang w recepturach
jest redukcja soli 0 20-25%, zwykle mozliwa
bez wiekszych strat na wrazeniach senso-
rycznych badz propozycja zastapienia NaCl
w niewielkim procencie innymi solami mi-
neralnymi, np. KCl, MgCl2, CaCl2, wraz
z zastosowaniem dodatkéw maskujacych
neutralizujgcych gorzkie posmaki. W pro-
duktach miesnych wprowadzane sa takze
kombinacje zwigzkéw, np.: tyrozyna i NaCl
przy redukgji soli o 40-50% lub glukonian
sodu, KCl i NaCl przy redukeji o 40-60%.

Produkty o obnizonej zawartosci NaCl
Razem ze stopniowym zmniejszaniem
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Rys. 1 Szacunkowa mapa przedstawiajgca dzienne spozycie soli [g] w poszczegbInych krajach Europy

Tab. 1
Bekon Szynka Kiethasa Gotowana | Sausagerolls Burgery | Frankfurterki,
kiethasa hot dogi
S6d [mg/100g] 1150 650 450 550 450 300 700
S6l[g/100 g] 2,88 1,63 113 1,38 113 0,75 1,75

zawartoéci soli, opracowuje sic nowe mie-
szanki wzmacniajace wrazliwo$¢ recepto-
row soli w jamie ustnej. W wielu produk-
tach s6l w pewnym stopniu mozna zastapié
przyprawami ziotowymi, ktére podnoszac
smakowito$¢ zwiekszaja akceptowalno$é
tych produktéw przez konsumentow. Szcze-
golnie polecane przyprawy maskujace ob-
nizong zawarto$¢ soli to: kurkuma, imbir,
anyz, gozdzik, bazylia, koper, estragon, na-
tka pietruszki, szczypior, tymianek, melisa
cytrynowa i czgber. Na rynku obecne s3 do-
datki o statusie aromatéw wzmacniajacych
smak stony oraz smak stony i umami. Za-
stosowanie tych dodatkéw pozwolito w pra-
cach R&D Regis obnizy¢ poziom soli z 1,9%
do 1,1% w blokowej szynce z migsa indycze-
go oraz do 1,3% w pardwce wieprzowej.

Produkty o zadeklarowanej obnizonej za-
warto$ci soli pojawiaja sie w wielu europe;j-
skich krajach. Finowie moga zakupi¢ szyn-
ke, Niemcy pieczone kietbaski wotowe czy
szynke drobiows, Norwegowie podsuszane,
surowo-dojrzewajace szynki, a Grecy suro-
wo-dojrzewajaca kietbase z pomidorami.
W Wielkiej Brytanii Food Standards Agency
(FSA) ustalita limity zawartosci soli dla pro-
duktéw miesnych, do ktérych producenci
zywnos$ci musza sie dostosowaé¢ do konca
2017 roku (Tab. 1).

Program ,Choices — wiem, co
wybieram”

Na uwage zastuguje program informa-
cyjno-edukacyjny znakowania zywnosci
,Choices — wiem, co wybieram” dziatajacy
na $wiecie od 2006 roku, a w Polsce od 2008
roku. Program ten ma na celu utatwienie
konsumentowi wyboru produktu. Jednym
z kryteriéw kwalifikujacych do programu
jest zredukowanie zawartosci soli, ktdra
dla miesa przetworzonego, produktéw mie-
snych i substytutéw miesa wynosi < 900
mg sodu/100 g. Mozna oczekiwadé, ze dziata-
nia podejmowane na forum UE i WHO przy
$cistej wspolpracy z osrodkami naukowymi
oraz przemystem spozywczym bedg skutko-
waé¢ wymiernym efektem w postaci smacz-
nych, zdrowych produktéw o obnizonej za-
wartosci sodu/soli.

J / A
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SPOSOBY ZWALCZANIA

Listeria monocytogenes

w zaktadach przetworstwa spozywczego
na przyktadzie zaktadow miesnych

Ponizej umawiamy Zrodla zanieczyszczen pateczky L. monocytogenes, elementy ograniczajace jej
szerzenie sie, dobre praktyki produkcyjne oraz podstawowe zasady prawidtowego myecia i dezynfekeji
powierzchni i urzgdzen oraz zachowania higieny przez pracownikéw zaktadéw miesnych.

Zroédta zanieczyszcezen pateczka Listeria
monocytogenes

» Surowce,

« $rodowisko i sprzet,

« personel produkeyjny.

W Irlandii badania wykazaty wyrazny efekt sezonowy wy-
stepowania L. monocytogenes w Srodowisku przetwarzania.
Najwigcej badan dodatnich dotyczyto okresu letniego, szcze-
gblnie w zaktadach miesnych i przetworstwa rybnego.

Badania w réznych obiektach przetworstwa spozywczego
w catej Europie w ciggu ostatnich dziesieciu lat wykazaly, ze
gtéownym Zrédlem L. monocytogenes w zywnosci jest jej za-
nieczyszczenie przed zakupem przez konsumenta. Badania
w Irlandii Pétnocnej wskazuja, ze czesto$é wystepowania L.
monocytogenes w mleku poddanym obrébce w zaktadach
byta do sze$ciu razy wyzsza (33,3%) niz w probkach samego

Pateczki L. monocytogenes s
odporne na dziatanie wielu
czynnikow Srodowiskowych, ale
zwykle ging podczas pasteryzagji.

mleka (5,3%) pobieranych w gospodarstwach.

Zrédta zanieczyszczen $rodowiska przetwarzania w za-
ktadach produkecyjnych mozna najogélniej podzieli¢ na dwie
grupy:

 przyczyny bezpo$rednie - przenos$niki, zamrazalki,
kontenery, narzgdzia reczne, odziez robocza, stojaki
stosowane w transporcie gotowego produktu, urzadze-
nia do napetniania i pakowania, kostkarki, urzadzenia
do krojenia i rozdrabniania, urzadzenia do mieszania,
wtryskarki solanki, materiaty do pakowania,

« przyczyny posrednie — wpusty, podtogi, przejscia, $cia-
ny; sufity, sprzet do konserwacji, sprzet do czyszczenia,
sprzet transportowy, np. wozki widtowe, izolacja $cian
lub rur, powietrze, para wodna, kondensat wodny.

Elementy ograniczajace szerzenie sie paleczek L.
monocytogenes w procesach produkcyjnych

' Komorki pateczek L. monocytogenes sa odporne na dzia-
tanie wielu ekstremalnych czynnikéw $rodowiskowych, ale
zwykle gina podczas prawidtowo przeprowadzonej pasteryza-
cji. Metody nietermiczne, takie jak MAP, HHP, PEF, radiacja,
UV, obrobka ultradzwiekami czy wedzenie na zimno, wyka-
zujg znacznie mniej skuteczne oddzialywania i najczesciej
jedynie hamujg wzrost tych bakterii. Dlatego w zapobiega-
niu zakazeniom pateczkami L. monocytogenes kluczowa
role odgrywa higiena, poczawszy od producentéw surowca,
a na konsumentach konczac. Jednym z kluczowych ogniw
zapobiegania zakazeniom pateczkami L. monocytogenesjest
higiena w zaktadach produkcyjnych przemystu spozywcze-
g0, W tym szczegoOlnie przemystu miesnego.

Nalezy zwrdcié szczegdlna uwage na takie elementy; jak:

« kontrola mikrobiologiczna surowca,

« dobra praktyka produkeyjna,

- skuteczne metody mycia i dezynfekeji,

« higiena osobista personelu,

« skuteczno$¢ kontroli temperatury w trakcie catego pro-
cesu technologicznego,

« kontrola mikrobiologiczna $rodowiska w zaktadach
produkeyjnych,

« kontrola mikrobiologiczna produktu gotowego.

Kontrola mikrobiologiczna surowca

Skuteczna kontrola mikrobiologiczna surowca zapobie-
ga dostaniu sie skazonego miesa do procesu produkcyjnego,
a co za tym idzie redukuje koszty eliminacji pateczek L. mo-
nocytogenes w samym procesie produkeyjnym oraz w $rodo-
wisku zaktadu produkcyjnego. Zapobiega zanieczyszczeniu
powierzchni i maszyn, a takze oszczedza nerwy, czas i redu-
kuje koszty ewentualnych dziatan korygujacych.

Dobra praktyka produkcyjna

Dobra praktyka produkcyjna GMP musi by¢ elementem
dostosowania stanu sanitarnego obiektéw przetworstwa
miesnego do standardéw weterynaryjnych UE. Obejmuje
miedzy innymi wyznaczenie punktéw krytycznych i wdro-
zenie systemu HACCP. Z uwagi na niezwykle zdolnos$ci
adaptacyjne pateczek L. monocytogenes i jej powszechng
obecnos$¢ w $rodowisku caty program dobrej praktyki pro-
dukcyjnej powinien uwzgledni¢ mozliwo$¢ pojawienia sie
tego drobnoustroju w $rodowisku zaktadu produkeyjnego.
W ramach wdrozenia GMP wyznacza si¢ réwniez strefy
w zalezno$ci od stopnia zagrozenia.

Skuteczne metody mycia i dezynfekcji

Metody te stanowia kluczowy element w likwidacji pate-
czek L. monocytogenes w procesie produkcyjnym kazdego
zaktadu produkcyjnego. Sg waznym, chociaz czesto niedo-
cenianym elementem GMP. Procesom mycia i dezynfekeji
w zaktadzie produkeyjnym podlegaja wszelkie powierzch-
nie, a takze urzadzenia wszystkich dziatéw produkeyjnych.
Do mycia i dezynfekeji stosuje sie bardzo wiele dostepnych
na naszym rynku $rodkéw myjacych i dezynfekeyjnych réz-
nych producentéw.

W procesie eliminacji pateczek L. monocytogenes ze $ro-
dowiska produkcyjnego najistotniejszg role odgrywa sys-
tematyczno$¢ i doktadno$¢ mycia oraz dezynfekeji, a nie
rodzaj preparatu. Zaréwno mycie, jak i dezynfekcja musza
by¢ wykonywane zgodnie z zapisanym Planem Higieny,
ktéry wymaga spojnosci i dbatosei o szczegoly. By zapewnié
spojnosé i nie pomingé zadnego ze szczegdiow, nalezy doko-
na¢ drobiazgowej inspekcji catego zaktadu celem zwrdcenia
szczegblnej uwagi na te powierzchnie i urzadzenia, ktore sa
trudno dostepne. S to takie miejsca i sprzety; jak:

» clementy maszyn posiadajagce puste przestrzenie

w $rodku, np. uszkodzone watki. Miejsca takie nalezy
zabezpieczy¢ tak, by puste przestrzenie nie wypetniaty
sie woda w czasie mycia, a przy wymianie parku maszy-
nowego uwzgledni¢ zakup urzadzen, ktére albo takich
przestrzeni nie majg, albo przestrzenie te sa skutecznie
zabezpieczone. Woda gromadzaca si¢ w wolnych prze-
strzeniach stanowi potencjalne zrodto wtornego zaka-
zenia bakteriami, w tym L. monocytogenes,

 puste profile elementéw konstrukcyjnych stanowia
réwniez miejsce potencjalnego zagrozenia,

- ostony powierzchni tnagcych w maszynach chronig pra-
cownikoéw, ale jednocze$nie stanowig miejsca trudno
dostepne i czesto pomijane w procesach mycia i dezyn-
fekeji,

« uszkodzone warstwy izolacyjne rur s miejscem, kto-
rego nie mozna ani skutecznie umy¢, ani poddaé de-
zynfekeji,

- spekane elementy $cian, sufitéw, kafelkéw,

 sprzet do mycia i dezynfekeji. W kazdej strefie powi-
nien by¢ uzywany oddzielny sprzet do mycia i dezyn-
fekeji, a po zakonczeniu mycia i dezynfekeji wszystkie
elementy, ktére mozna rozebra¢ z maszyn myjacych,
powinny zosta¢ rozebrane i poddane dezynfekeji przez
zanurzenie w roztworze roboczym $rodka dezynfek-
cyjnego (szczotki, zgarniacze, weze, satelity itp.). Taka
praktyka jest konieczna, gdyz sprzet do mycia i de-
zynfekeji kontaktuje si¢ bezposrednio z brudnymi po-
wierzchniami,

« linie sprezonego powietrza. Powietrze moze sprzyjaé
rozprzestrzenianiu si¢ L. monocytogenes w pomiesz-
czeniach mokrych i zawilgoconych, tworzac z woda
aerozol bakteryjny. Dlatego wazne jest rowniez mycie
i odkazanie linii sprezonego powietrza. Sprezone po-
wietrze wydostajace sie z linii musi by¢ suche, aby zmi-
nimalizowaé¢ wzrost mikroorganizméw. W tym celu
stosuje sie filtry, ktére powinny by¢ utrzymywane i wy-
mieniane zgodnie z instrukecjg producenta, poniewaz
zbyt dlugo uzywane i niewymieniane, moga staé sie

Do zakazen pateczkami L.
monocytogenes prawie zawsze
dochodzi droga pokarmowa, a do
ich rozprzestrzeniania sie — takze
poprzez brudne rece i odziez robocza
pracownikow.

rowniez zrodtem zanieczyszczenia L. monocytogenes,

 wyposazenie higieniczne — umywalki, fartuchy, rekawi-
ce,

* wagi, przetaczniki, gumowe uszczelki, tozyska otwarte,
sprzet reczny,

« obudowy silnikdéw, puste ramy, agregaty chtodnicze,
uszkodzone rury, przewody;

 puste ostony urzadzen do rozdrabniania i krojenia,
urzadzenia do wtrysku solanki (np. igly do wtrysku,
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gdzie moze osadzac¢ sie biofilm), sprzet do pakowania,
lejki, zawory,

» wyposazenie pomocnicze, kubly i kosze na odpady. Po
uzyciu powinny by¢ myte, a nastepnie dezynfekowane,
ptukane i suszone tak, by po uzyciu nie gromadzita sie
w nich woda stanowigca wraz z zanieczyszczeniami
organicznymi idealne §rodowisko dla rozwoju bakterii,

 pojemniki do transportu i przechowywania po uzyciu
powinny by¢ kazdorazowo myte, dezynfekowane, ptu-
kane i osuszane przed zatadowaniem kolejnej partii
produktu.

Waznym elementem jest réwniez kontrola proceséw my-
cia i dezynfekeji. Jedng z metod biezacej kontroli mycia i de-
zynfekeji jest kontrola wizualna miejsc trudno dostepnych
i czesto pomijanych. Ponadto konieczna jest kontrola mikro-
biologiczna $rodowiska potwierdzajaca réwniez prawidlo-
wo$¢ mycia i dezynfekeji. Nalezy pamietac, ze takze miejsca
wizualnie czyste moga by¢ skazone mikrobiologicznie.

Higiena osobista pracownikéw

Do zakazen pateczkami L. monocytogenes prawie zawsze
dochodzi drogg pokarmows, natomiast do ich rozprzestrze-
niania si¢ w $rodowisku produkcyjnym takze droga kon-
taktu bezposredniego, poprzez brudne rece i odziez robocza
pracownikéw. Dlatego w procesie eliminacji tego groznego
drobnoustroju nalezy zwréci¢ uwage na nawyk mycia i de-
zynfekeji rak u pracownikéw oraz zmiang fartuchdéw i butéw
roboczych po kazdej zmianie. Buty robocze mozna tatwo de-
zynfekowa¢ maszynowo, a fartuchy podda¢ procesowi prania
w procesach piorgco-dezynfekeyjnych. Inne elementy stroju
roboczego, jak czepki i rekawice, powinny by¢ jednorazowe
lub poddawane dezynfekeji przez zanurzenie w roztworze ro-
boczym srodka dezynfekeyjnego.

W higienie ragk waznym elementem s3a dozowniki $cienne
ze $rodkiem myjacym i dezynfekcyjnym oraz jednorazowe
reczniki do osuszenia rgk po myciu. Nalezy réwniez zwrdcié
uwage na okresowe, obowigzkowe szkolenia personelu nie
tylko z zakresu BHP, ale réwniez obejmujace higiene w pro-
cesie produkcyjnym, np. mycie rgk metoda Ayliffe’a. Klu-
czem do sukcesu jest szkolenie i nadzorowanie wszystkich
pracownikow w zakresie bezpieczenstwa zywnosci i higieny,
odpowiednio do charakteru ich pracy. Jednakze, personel
pracujacy w obszarach wysokiego ryzyka powinien by¢ do-
datkowo szkolony w celu zminimalizowania zanieczyszczen
krzyzowych w produkcie konncowym. Ponadto, pracownicy
zaangazowani w mycie i dezynfekcje oraz obstugujacy urza-
dzenia sanitarne, ktérych uzycie wymaga oddzielnych proce-
dur, powinni réwniez otrzymywa¢ dodatkowe przeszkolenie
w celu zapewnienia, ze procedury te beda wykonywane pra-
widlowo i z nalezytg starannoscia. We wszystkich przypad-
kach osoby zarzadzajace i nadzorujace powinny stanowi¢ dla
personelu przyktad pod wzgledem higieny osobiste;.

Kiedy nalezy my¢ rece?

Trzeba umy¢ rece albo zmieni¢ rekawice za kazdym ra-
zem, gdy:

« korzystamy z tazienki,

* jemy, pijemy albo palimy,

« kaszlemy, kichamy albo wycieramy nos,

+ wchodzimy na teren albo wychodzimy z terenu pro-

dukcji,

« przechodzimy od pracy przy surowcach do pracy przy

artykutach gotowych do spozycia,

+ dotykamy zanieczyszczonych narzedzi,

 podnosimy cokolwiek z podtogi,

* zajmujemy sie $mieciami lub odpadkami.

Podstawowe zasady higieny i mycia rak

 Paznokcie powinny by¢ krotko obciete,

« zabezpiecz zranienia wodoodpornym opatrunkiem,

« unikaj noszenia pier§cionkéw i zegarkow,

 myj i odkazaj rece w przypadku uszkodzenia r¢kawicz-
ki,

» pojemnik z ptynnym mydiem powinien by¢ zabezpie-
czony przed zanieczyszczeniem w czasie uzytku,

- myj rece mydlem, a nastepnie stosuj $rodek dezynfe-
kujacy,

« mocno pocieraj o siebie dtonie, aby pozby¢ sie mar-
twych komorek naskérka i bakterii,

 przy myciu i dezynfekeji dioni pamigtaj o grzbietowej
powierzchni rak,

+ pamigtaj o umyciu powierzchni miedzy palcami,

 zdezynfekuj opuszki palcow jednej reki, obracajac je na
dtoni drugiej reki,

 pocieraj rece tak, aby kciuki i nadgarstki stykaty sie ze
sobg,

 unikaj rozpryskiwania w czasie mycia i dezynfekeji,
aby nie skazi¢ ubrania i otaczajacego $rodowiska,

« splukuj doktadnie rece biezaca woda,

- zalegajacy $rodek dezynfekujacy moze spowodowaé po-

draznienia i sucho$¢ skory,

« wilgotne rece s podatniejsze na zabrudzenie i przeno-
szenie drobnoustrojéw niz suche,

+ doktadnie wysusz rece papierowym recznikiem,

 doktadne wycieranie rak papierowym recznikiem po-
maga w usuwaniu pozostatych bakterii.

Schemat mycia rak wedltug Ayliffe'a

Rys. 1. Sposob pobierania mydta Iub ptynu dezynfekcyj-
nego z dozownika

Rys. 2. Na czerwono i r6zowo zaznaczono miejsca naj-
czesciej pomijane w czasie mycia rgk.

TECHNIKA MYCIA I DEZYNFEKCII RAK
schemat wg AYLIFFE'A

Rys. 3. Schemat mycia rgk wedtug Ayliffe’a

Odziez robocza

Co nalezy zaktadac:

« czepek na wtosy: czepek jednorazowego uzytku zapo-
biega spadaniu wlos6w na produkty. Wszystkie wtosy
powinny by¢ przykryte czepkiem,

» maseczke na brode: maseczka jednorazowego uzytku
na brode zapobiega zanieczyszczaniu produktéw wio-
sami z brody,

« rckawice: niektore czynnosci, takie jak przygotowywa-
nie produktéw gotowych do spozycia oraz mycie sta-
nowisk produkcyjnych, wymagaja uzywania rekawic.
Kiedy rekawic nie da sie juz domy¢ i zdezynfekowad,
nalezy je wyrzuci¢. Nowe, nieuzywane rekawice nale-
zy przechowywa¢ w miejscu czystym, suchym, niena-
razonym na zachlapanie $rodkami czyszczacymi lub
odpadkami,

e bluzy i kurtki robocze: przed kazda zmiang nalezy pra¢
i dezynfekowa¢ bluzy i kurtki robocze. Nie powinny
one mie¢ guzikow i nie wolno niczego nosi¢ w ich kie-
szeniach,

 obuwie: buty lub kalosze muszg by¢ tatwe do umycia,
zeby byty czyste i odkazone na poczatku i pod koniec
kazdej zmiany roboczej.

Paznokcie musza by¢ czyste i krétko obcicte. Nie wolno

uzywac lakieru ani sztucznych paznokei.

Obuwie ochronne
Nalezy my¢ obuwie za kazdym razem gdy:
+ wchodzimy na teren produkgji,
+ wchodzimy do zaktadu z zewnatrz,
+ wracamy na teren produkeji po wyrzuceniu $mieci lub

odpadkow,
« przechodzimy od pracy przy surowcach do pracy przy
artykutach gotowych do spozycia.

Skuteczno$é kontroli temperatury w trakcie catego
procesu technologicznego

Poniewaz pateczki L. monocytogenes s3 skutecznie elimi-
nowane z gotowego produktu przez procesy termiczne, kon-
trolowanie skutecznosci tych proceséw powoduje, ze produkt
bedzie pozbawiony tych groznych dla zdrowia drobnoustro-
jow. Wszedzie tam, gdzie stosuje sie wysoka temperature,
a szczegblnie w wyrobach garmazeryjnych, jest to kluczowy
proces eliminujacy wszystkie zagrozenia biologiczne. Kon-
trola polega na utrzymywaniu sprawnos$ci maszyn i kontroli
temperatury w tych urzadzeniach.

Kontrola mikrobiologiczna §rodowiska w zaktadach
produkcyjnych

Tylko doktadne i systematyczne monitorowanie $rodo-
wiska zaktadu produkeyjnego za pomoca badan mikrobio-
logicznych pozwoli na ocene skazenia badanego obszaru
pateczkami L. monocytogenes. Badania $rodowiskowe po-
bierane przed rozpoczeciem kazdego procesu produkeyjnego
umozliwiaja skuteczng kontrole wykonywanych proceséw
mycia i dezynfekeji. Natomiast badania wykonywane pod-
czas procesu produkeyjnego moga wskaza¢ miejsca bytowa-
nia L. monocytogenes oraz drogi przenoszenia tych drobno-
ustrojow w $rodowisku zakltadu miesnego. Warto rowniez
okresowo skontrolowaé¢ czysto$¢ rgk pracownikéw oraz
fartuchow i innych elementéw stroju roboczego pracowni-
kéw: Ponadto, tylko czesto wykonywane badania mikrobio-
logiczne pozwalaja na szybkie wykrycie zagrozenia pateczka
L. monocytogenes i dokumentowanie jej obecnosci lub nie-
obecnosci w zaktadzie produkcyjnym. Systematyczne bada-
nia umozliwiaja przeprowadzenie analizy trendéw w $rodo-
wisku produkcyjnym w oparciu o ostatnie 8-10 badan, za$
analiza trendu pozwala na wdrozenie skutecznych dziatan
korygujacych.

Probki powinny by¢ pobierane z miejsc trudno dostep-
nych, gdyz L. monocytogenes mozna znalezé w optycznie
czystej powierzchni, ale najczesciej wystepuje w mokrych
i zanieczyszczonych miejscach, w ktorych bakteria jest zdol-
na do wzrostu i utrzymywania si¢, takich jak otwory lub
szczeliny w materiatach wioknistych, porowatych, objetych
korozja i pustych w $rodku. [1, 7] Cho¢ to trudne, nalezy
sprobowac¢ dosta¢ sie do niedostepnych obszaréw, w ktérych
moga gromadzi¢ sie resztki zywnosci. Z obszaréw tych po-
winny by¢ pobrane probki po demontazu urzadzenia z zespo-
tu technicznego. Nie zaleca sie pobierania probek przez prze-
mywanie tych powierzchni lub ptukanie, gdyz nie uzyskuje
sie wowczas tej samej wydajnosci, co podczas przecierania
powierzchni powodujacego oderwanie si¢ od niej mikroorga-
nizmow.

W procesie eliminacji pateczek L.
monocytogenes ze Srodowiska
produkcyjnego najistotniejsza
role odgrywa systematycznos¢

i doktadnos¢ mycia oraz dezynfekji.

Pobieranie probek powinno odbywaé sie czesto w miej-
scach, gdzie produkt spozywczy jest narazony na zanieczysz-
czenia, a rzadziej takze w miejscach, gdzie to narazenie nie
jest tak wysokie, np. na powierzchniach magazynowych.

Wybér miejsc pobierania prébek musi by¢ zgodny z dany-
mi wystepowania bakterii w kazdym zaktadzie i po badaniu
krok po kroku na kazdym etapie procesu produkeyjnego. Wy-
kaz miejsc do pobierania probek podano ponizej [4, 5, 8]:

 powierzchnie niekontaktujace si¢ z zywnoscig: rury

$cickowe, podiogi, baseny z woda na podtodze, na-
rzedzia do czyszczenia, mycia powierzchni, sprzet do
wazenia, weze, przeno$niki, ramy wewnetrzne panelu
urzadzen, wanny zabezpieczajace kondensat, wozki wi-
dtowe, wozki reczne, koétka do wozkow, kosze na $mie-
ci, zamrazarki, zebra chtodzace w kondensatorach, far-
tuchy, $ciany, sufity, zimne miejsca, gdzie woda moze
sie kondensowa¢ na powierzchni jako mokra izolacja
$cian i wokot rur oraz urzadzen chtodzacych, gumowe
uszczelki w okolicy drzwi, w szczegdlnosci w chtodni-
cach, klamki i krany,

 powierzchnie kontaktujace sie z zywnoscia: przeno$ni-

ki tasmowe, krajalnice, deski do krojenia, kosze, roz-
drabniacze, miksery, obieraczki, maszyny i urzadzenia,
opakowania, pojemniki, naczynia oraz odziez robocza
poza rekawiczkami jednorazowymi.

Kontrola mikrobiologiczna produktu gotowego

Konieczno$¢ badan zywnosci gotowej do spozycia (RTE)
w kierunku obecnosci L. monocytogenes wynika z regula-
cji Komisji (EC) nr 2073/2005. Wedtug niej, bakterie te nie
moga by¢ obecne w liczbie powyzej 100 cfu/g przez caly okres
przydatnos$ci do spozycia, jak réwniez w zywnos$ci, w ktorej
mozliwy jest wzrost tych drobnoustrojow przed jej wyjsciem
spod bezposredniej kontroli przedsiebiorstwa (nieobecne

w25 g).
Cigg dalszy na str. 14
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Whnioski

1. Zwalczanie pateczek L. monocytogenes w $rodowisku
zaktadu przemystu miesnego jest bardzo trudnym zada-
niem z uwagi na ich niezwykte zdolnosci do szybkiego
przystosowania si¢ do warunkéw $rodowiska zaktadu
produkeyjnego (odpornos$¢ na niska i podwyzszong tem-
perature, niskie stezenia $rodkéw myjacych) oraz mozli-
wos$¢ przezywania i namnazania si¢ nie tylko w surow-
cu, ale rowniez w wodzie i glebie.

2. Nie mozna szczegdtowo przedstawié uniwersalnych me-
tod zwalczania pateczki L. monocytogenes dla wszyst-
kich zaktadéw przemystu miesnego, poniewaz sposob
postepowania uzalezniony jest od rodzaju posiadanych
urzadzen i organizacji procesu produkcyjnego.

3. Kluczowe znaczenie w usuwaniu pateczek L. monocyto-
genes ma prawidtowe mycie i dezynfekcja powierzchni
i urzadzen oraz higiena pracownikow.

4. Waznag role w procesie opracowywania metod eliminacji
pateczek L. monocytogenes maja systematycznie wyko-
nywane badania mikrobiologiczne. Stanowig one system
kontroli proceséw mycia i dezynfekcji oraz pozwalaja
wykry¢ ten grozny patogen w $rodowisku zaktadu prze-
mystu miesnego oraz wskazaé drogi przenoszenia sie
tych drobnoustrojéw, co utatwia wdrozenie szybkich
i skutecznych dziatan korygujacych.

Artykut napisata:

mgr Malgorzata Stachowiak
Kierownik Pracowni Mikrobiologicznej

Biuro Gtéwne i Laboratorium Centralne
J.S. Hamilton Poland S.A.
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Wyodrebnita pojecie tekstury, a péZniej — poprzez swoje pionierskie prace — doprowadzita do uznania tekstury za wazna ceche
sensorycznosci srodkéw i pétproduktéw spozywcezych. Dr Alina Surmacka-Szcze$niak nazywana jest przez naukowcow
i technologéw branzy spozywczej ,matka tekstury”.

Urodzita sie w 1925 roku w Warszawie. Jej ojciec,
Wiadystaw Surmacki, byt wybitnym profesorem geo-
dezji w stopniu putkownika. Przez wiele lat pracowat
w Wojskowym Instytucie Geograficznym, zatozyt Koto
Inzynieréw Mierniczych przy Stowarzyszeniu Tech-
nikéw Polskich i petnit funkcje jego prezesa, a takze
wiceprezesa Miedzynarodowej Federacji Geodetow.
Jako pierwszy cudzoziemiec otrzymat od rzadu fran-
cuskiego odznaczenie Prix du President de la Republi-
que. Matka Aliny, Zofia, pochodzita ze znanej rodziny
ziemianskiej Szukiewiczéw, osiadlej na kresach pod
Lida. W czasie IT wojny $wiatowej Alina uczestniczyta
w tajnym nauczaniu. Jej nauczycielka fizyki i chemii
w owym czasie, prof. Dobrowolska, wspotpracowata
wczesniej z Marig Sktodowska-Curie w jej paryskim
laboratorium.

Po wojnie i $mierci ojca, ktéry zginagl w masowej eg-
zekucji pod Warszawg w 1942 roku, Alina Surmacka
z mamg musialy rozpocza¢ nowe zycie. Pomogly im
wtedy dawne kontakty ojca i brat matki mieszkajacy
w USA, Wactaw Szukiewicz, znany chemik, wynalazca
kauczuku. W 1945 roku sprowadzit siostre z siostrze-
nica do siebie. Alina studiowata chemie na uczelni dla
kobiet, Bryn Mawr College pod Filadelfig, ktérg ukon-
czyta z wyrdznieniem w 1948 roku. Kolejne studia
podjeta na Wydziale Technologii Spozywczej w Mas-
sachusetts Institute of Technology, gdzie w 1952 roku
uzyskata tytut doktora. W ten sposob rozpoczeta sie jej
kariera naukowa i droga do odkry¢ oraz wynalazkdw,
ktére byty zwigzane z jej miejscem pracy, czyli General
Foods Corp., gdzie przepracowata 34 lata.

Obok smaku, zapachu i wygladu,
tekstura jest jedng z podstawowych
cech produktu zywnosciowego.

Badania nad tekstura

Do najwazniejszych osiggnie¢ dr Aliny Surmackiej-
-Szczesniak nalezg prace dotyczgce instrumentalnych
badan wtasciwo$ci tekstury oraz, co najwazniejsze, wy-
suniecie i poparcie tezy na ich korelacje z oceng senso-
ryczng.

Obok smaku, zapachu i wygladu, tekstura jest jedng
z podstawowych cech produktu zywnosciowego. Prace
nad pomiarem tekstury siegaja konca XIX i poczatku

XX wieku, kiedy pojawily sie pierwsze proste instru-
menty badawcze pozwalajace na obiektywng ocene
wrazen dotykowych oraz powstajacych przy spozywa-
niu zywno$ci. W tym czasie chodzito gtéwnie o wyeli-
minowanie wad i ustalenie wytycznych technologicz-
nych produkeji, czyli danych kontroli jako$ci. Wraz
z rozwojem przemystowych metod produkeji zywnosci
rozwojowi ulegaty specyficzne metody instrumentalne
pomiaru tekstury, dostosowujac sie do rodzaju produk-
tu i potrzeb analizy.

Dr Alina Surmacka-Szcze$niak wprowadzita pod-
stawy analizy ogblnego profilu tekstury (Texture Pro-
file Analysis). TPA dostarcza informacji na temat cech
pierwotnych tekstury, takich jak twardo$é, kohezja,
adhezja, sprezysto$¢ oraz wtérnych: tamliwosé, gumo-
wato$¢, zujnos¢. Przez wiele lat utozsamiano teksture
z jedng tylko charakterystyka uzalezniona od rodzaju
produktu. W 1990 roku dr Alina Surmacka-Szcze$niak
zdefiniowata pojecie tekstury jako ,sensoryczne uze-
wnetrznienie struktury zywno$ci oraz sposobu, w jaki
ta struktura reaguje na przytozone sity; co jest obserwo-
wane na drodze wizualnej, dotykowej i dzwickowe;j”.
Obecnie badania tekstury sa szeroko stosowane nie
tylko w przemysle spozywczym, ale takze w analizie
jakosciowej produktéw kosmetycznych, farmaceu-
tycznych, widkienniczych, papierniczych, chemii go-
spodarczej, opakowan i przedmiotéw uzytkowych.

Prestizowe nagrody, liczne patenty

Dr Alina Surmacka-Szcze$niak za swoje osiagnie-
cia otrzymata wiele prestizowych wyr6znien, w tym

najwyzsze odznaczenie Instytutu Technologii Spo-
zywezych — medal Nicolasa Apperta, poréwnywalny
z Nagroda Nobla, honorowy doktorat Akademii Rolni-
czej w Poznaniu, medal Marii Sktodowskiej-Curie od
Instytutu Pitsudskiego w Nowym Jorku oraz tytut ,Fel-
low” prestizowej Miedzynarodowej Akademii Tech-
nologii i Nauk Zywno$ci. Jest wtascicielka ponad 20
patentéw i 74 naukowych publikacji, wspottwores cza-
sopisma ,Journal of Texture Studies” oraz kilku biu-
letynéw. W General Foods Corp. zorganizowata tech-
niczng szkote doskonalenia zawodowego, przez trzy
lata petnigc obowigzki jej dziekana. To do$wiadczenie
przeniosta na grunt polski, organizujac pionierski kurs
,Food Producer Development”.

Uczona jest obecnie na emeryturze, mieszka w Mo-
unt Vernon w USA, cieszy si¢ Swiatowym powazaniem
i nadal zywo interesuje si¢ zagadnieniami zwigzanymi
z tekstura oraz, co najwazniejsze dla naszego kraju, za-
wsze podkresla swoje polskie korzenie.

Artykut napisata:

mgr Danuta Krokosz

Kierownik Laboratorium i Kontroli Jakosci
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40 LAT MINELO

JAK JEDEN DZIEN,

czyli jubileusz Wydziatu Technologii Zywnosci Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie

W tym roku Wydzial Technologii Zywnoéci na Uniwersytecie Rolniczym im. Hugona KoHataja
w Krakowie obchodzi jubileusz 40-lecia istnienia. Fakt ten sktania do refleksji i jest okazja do
przypomnienia historii tego wydziatu.

W poréwnaniu do 650-lecia Uniwersyte-
tu Jagiellonskiego, ktére przypada réwniez
w tym roku, 40 lat to bardzo niewiele, ale
warto wspomnie¢, ze historia nauczania
przedmiotéw zwigzanych z przetwdrstwem
zywnosci w Krakowie siega swa tradycja
wtasnie do UJ oraz osoby profesora Fran-
ciszka Nowotnego - tworcy krakowskiej
szkoty nauk o zywno$ci.

Dziatalnos$é prof. Nowotnego

Franciszek Nowotny poczatkowo zwig-
zany byl z Politechnika Lwowska, gdzie
ukonczyt studia na Wydziale Chemicznym
i jeszcze w trakcie studiow podjat prace na
stanowisku mtodszego asystenta w Kate-
drze Chemii Rolnej i Gleboznawstwa na
Wydziale Rolniczo-Le$nym. Z dyplomem
inzyniera chemika zostal zatrudniony
w Matopolskich Zaktadach Chemicznych
w Alwerni, a potem w roku 1930 podjat
prace na stanowisku asystenta w Katedrze
Technologii Rolniczej Politechniki Lwow-
skiej. Tam rozpoczat swoje pierwsze ba-
dania nad wilasciwoéciami skrobi, ktore
kontynuowat w Katedrze Technologii Che-
micznej I i Mikrobiologii na Wydziale Che-
micznym Politechniki Lwowskiej. W 1937
roku obronit prace doktorsky zatytutowana
MWplyw stodowej i jeczmiennej amylazy
na surowg nieskleikowana skrobie”. Pro-
wadzone przez profesora badania byty - jak
na tamte czasy — bardzo nowatorskie. Nale-
zy podkresli¢, ze do podobnych wnioskow,
jak profesor w pracy doktorskiej, doszli
w swych badaniach japonscy uczeni 40 lat
pdzniej.

W 1974 roku prof.
Mieczystaw Patasinski
doprowadzit do
powstania na Wydziale
Rolniczym Akademii
Rolniczej Oddziatu
Technologii Zywnosci.

Wybuch II wojny $wiatowej, zajecie Lwo-
wa przez Niemc6w i zamkniecie przez nich
Politechniki Lwowskiej zmusity profesora
Nowotnego do powrotu do Krakowa, gdzie
poczatkowo pracowat w drogerii, a potem
w Zwigzku Mleczarskim na stanowisku
kierownika kontroli jakos$ci. Zaraz po woj-
nie rozpoczat prace na Wydziale Chemicz-
nym tworzacej si¢ Politechniki Slgskiej
z tymczasowy siedzibg w Krakowie, gdzie
w 1945 roku uzyskat stopien naukowy do-
centa. Docent Nowotny nie przenidst sie
wraz z Politechnika Slaska do Gliwic, ale
pozostat w Krakowie, pracujac na stanowi-
sku inspektora Zrzeszenia Gorzelni Rol-

niczych. Prowadzit réwniez na Wydziale
Rolniczym UJ zlecone wyktady z zakresu
technologii rolnej. W 1946 roku przeprowa-
dzit sie do Wroctawia, gdzie zorganizowat
Katedre Technologii Chemicznej Przemy-
stéw Rolnych, ktéra wchodzita w sktad Wy-
dzialu Chemii Technicznej Uniwersytetu
i Politechniki we Wroctawiu. Jeszcze w tym
samym roku Franciszek Nowotny uzyskat
tytut naukowy profesora nadzwyczajnego
i kontynuowatl rozpoczete we Lwowie ba-
dania nad skrobig ziemniaczang. Prowadzit
W tym czasie réwniez zajecia z technologii
przemystéw rolnych, mikrobiologii tech-
nicznej oraz technologii wody. Pracujac we
Wroctawiu nie przestat prowadzi¢ wykta-
déw zlecanych mu przez Wydziat Rolniczy
UJ, podr6zujac koleja na trasie Wroctaw-
-Krakéow.

W 1949 roku zdecydowal si¢ na state
zwigzaé z Krakowem, gdzie przyjat stano-
wisko kierownika Katedry Chemii Og6lnej
na Uniwersytecie Jagiellonskim, rezygnu-
jac z pracy we Wroctawiu. W roku 1953 po
wydzieleniu z Uniwersytetu Jagiellonskiego
Wyzszej Szkoty Rolniczej w Krakowie, pro-
fesor Nowotny objat Katedre Technologii
Rolnej, a w roku 1955 zostal mianowany
profesorem zwyczajnym. Po reformie struk-
turalnej uczelni w Polsce sprawowat stano-
wisko dyrektora Instytutu Chemii Ogdlnej
i Technologii Rolnej Wydziatu Rolniczego
WSR w Krakowie.

Powstanie Oddziatlu Technologii
Zywnosci

Profesor Nowotny przyczynit sie do roz-
woju badann nad ziemniakiem i skrobig.
Stworzyt mocne podwaliny pod utworzenie
Wydzialu Technologii Zywnoéci. Dzieki
temu w 1974 roku jego uczen prof. Mieczy-
staw Patasinski doprowadzit do powstania
na Wydziale Rolniczym Akademii Rolni-
czej Oddziatu Technologii Zywnosci. Od-
dziat ten w 1994 roku przeksztatcono w sa-
modzielny wydziat.

Profesor Patasinski - jako kontynuator
badan z zakresu chemii i technologii skro-
bi — mocno wpisat si¢ w histori¢ wydziatu.
Byt inicjatorem mig¢dzynarodowych spo-
tkan naukowych, zorganizowat w Krakowie
trzy ogolnopolskie sesje naukowe Komitetu
Technologii i Chemii PAN oraz kilka kon-
ferencji naukowych na Akademii Rolniczej
w Krakowie. Profesor Patasinski jako jedyny
w Polsce zostat uhonorowany najwyzszym
odznaczeniem nauki o skrobi - Medalem
Saarego, bedac jednoczes$nie tworcea liczacej
sie w Polsce i na $wiecie Krakowskiej Szkoty
Skrobiowej. Jest autorem licznych publika-
cji, takich jak: Wtasciwosci skrobi réznego
pochodzenia”, ,Technologia przetwdrstwa
ziemniaczanego” czy ,Chemia zywnos$ci”.
W tym roku jubileusz wydziatu zbiega sie
z jubileuszem pana profesora, ktory obcho-
dzi 90. rocznice urodzin i nadal jest czynnie
zwigzany z uczelnia.

Intensywny rozw6j Wydziatu Technologii
Zywnosci

W ciggu 40 lat istnienia wydziat preznie

sie rozwijat zaréwno w aspekcie dydaktycz-

nym, jak réwniez infrastruktury. Bardzo

waznym wydarzeniem w historii wydziatu
byta budowa nowego budynku przy ulicy Ba-
lickiej 122 (lata 1997-2005), gdzie umiesz-
czono wszystkie jednostki wydziatu, do tej
pory rozproszone w kilku miejscach Krako-
wa.

Program naukowy i dydaktyczny zostat
dostosowany do potrzeb gospodarki rynko-
wej w zintegrowanej Europie, a pracownicy
wydziatu sg aktywni w $rodowisku nauko-
wym i petnig odpowiedzialne funkcje w or-
ganizacjach naukowych, m.in. w komite-
tach i komisjach Polskiej Akademii Nauk
oraz Polskiego Towarzystwa Technologow
Zywnoéci. Prowadza projekty badawcze
finansowane ze $rodkéw europejskich
i realizowane sg réwniez granty wspdlnie
z innymi uczelniami krakowskimi, m.in.
Uniwersytetem Jagiclloniskim, Akademia
Gorniczo-Hutniczg czy Politechniky Kra-
kowska. Rozwija sie takze wspotpraca z in-
nymi o$rodkami naukowymi w Polsce oraz
za granica. Wydzial moze poszczycié sie
znacznymi osiggnieciami w upowszechnia-
niu nauki, gtéwnie organizacjg sympozjow
i konferencji naukowych o zasiegu regional-
nym, ogolnopolskim, a takze miedzynaro-
dowym.

Wydziat Technologii
Zywnosci UR prowadzi
szeroka wspotprace
z zaktadami
produkcyjnymi
branzy spozywczej.

Obecnie prace naukowo-badawcze reali-
zowane s3 w 10 katedrach, a oferta dydak-
tyczna wydzialu obejmuje cztery kierunki
studiéw prowadzone samodzielnie oraz
jeden realizowany wspolnie z innymi wy-
dziatami. Wszystkie katedry majg do dyspo-
zycji nowoczesne laboratoria, funkcjonuja
rowniez dwie komfortowe sale wyktadowe
i czytelnia. Dziekanem wydziatu, juz dru-
g3 kadencje z rzedu, jest prof. dr hab. Tere-
sa Fortuna, ktora kieruje rowniez Katedra
Analizy i Oceny Jako$ci Zywnosci.

W ramach Katedry Technologii Gastro-
nomicznej i Konsumpcji zostato utworzone
Matopolskie Centrum Monitoringu Zyw-
nosci [MCMZ], ktére sktada sie z zespotu
specjalistycznych laboratoriéw analitycz-
nych $wiadczacych ustugi w zakresie nowo-
czesnych badan analitycznych (m.in. ozna-
czanie zawarto$ci sktadnikéw odzywczych
oraz zanieczyszczen). Wydziat zamierza tez
wplynaé na rozwoj innowacyjnosci w prze-
tworstwie spozywczym poprzez inwestycje
,Centrum: Zywno$¢ Prozdrowotna”, ktéra
jest przewidziana do realizacji w ramach
Matopolskiego Parku Technologicznego.

Tym, co wyroznia Wydziat Technologii

Zywnoéci w Krakowie sposréd innych wy-
dzialéw o podobnym profilu w Polsce, jest
m.in. prowadzenie szczegétowych badan
nad wlasciwo$ciami funkcjonalnymi skrobi
modyfikowanych oraz interakcjami skrobi
réznego pochodzenia botanicznego z inny-
mi hydrokoloidami.

Wspoélpraca z branza spozywcza

Wydziat Technologii Zywnoéci UR pro-
wadzi szeroka wspétprace z zaktadami
produkcyjnymi branzy spozywczej. Firma
Regis od dwdch lat kooperuje z wydziatem
na mocy umowy i pozostaje w statym kon-
takcie z kadrag naukows uczelni. Prowa-
dzony jest szereg projektéw obejmujgcych
swa tematyka m.in. wspotprace dotyczaca
doskonalenia oceny sensorycznej wyrobow
miesnych, badania w zakresie tekstury
i barwy oraz analizy zwigzk6w aromatycz-
no-smakowych wedlin, prace reologiczne
oraz badania skrobi i biatek.

Dziat Badawczo-Rozwojowy Regis bierze
czynny udzial w konferencjach naukowych
organizowanych przez Wydziat Technolo-
gii Zywnosci UR, publikujac wyniki badan
wtasnych oraz zatrudnia 13 absolwentéw
wydziatu. Firma umozliwia studentom UR
odbywanie praktyk i stazy studenckich oraz
zdobywanie do$wiadczenia zawodowego.
Udziat kadry naukowej Wydziatu Tech-
nologii Zywnoéci UR w seminariach orga-
nizowanych dla klientow Regis zapewnia
wysoki poziom merytoryczny spotkan oraz
jest okazja do uaktualniania i poszerzania
wiedzy kierunkowej.

Opisana wspolpraca to jeden z wielu
przyktadéw pokazujacych, jak istotna jest
wymiana do$wiadczen $wiata nauki ze
$wiatem przemystu. Wzajemne uzupetnia-
nie sie tych dwoch sfer gwarantuje dyna-
miczny rozwdj branzy przetwdrstwa spo-
ZywCzego.

Artykut napisaty:
Mariola Machota-Guniowska
Technolog
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w innych unijnych krajach - méwita Matgorzata Butkoweka podezae pigtkowego ceminarium w Inetytucie Ekono- 3 ki
miki Rolnictwa i Goepodarki Zywnoéciowej. W ciggu 10 lat integracji z Unig poleki handel zagraniczny zwigkezyt Zrdidt; W ckonomis, ]

cie ponad picciokrotnie. W 2013 r. ekeport przekroczyt 26 mid dolaréw, a nadwyzka ekeportu nad importem
ciogneta ok. € mid euro - zaznaczyta Butkoweka. Jak méwita, zmienita cig tez etruktura handlu zagranicznego.
Obecnie najwigkezy udziat w ekeporeie ma przemyget migeny, a w impotcie - naciona oleicte oraz owoce i warzywa.

Ciracit zaé na znaczeniu w poréwnaniu do 2008 r. cektor owocowo-warzywny.
Zrédto: www.pap.pl
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POZIOMO:

1) suma lub roraty. 7) Balbinka z dawnej dobranocki. 11) zabawa dla dzieci. 12) raczy wierzchowiec. 13)
cerkiewny obraz. 14) gruba, wzorzysta tkanina jedwabna. 18) ptak, symbol madrosci. 19) tysieje na drodze.
20) specjalista od uczulen. 22) §niezna na drzewach. 23) mleczny nap6j. 25) nadrzewna matpa waskono-
sa. 27) bohater spod Troi. 28) miejsce bezpiecznego pobytu. 29) zmiana barwy obrazu fotograficznego na
mniej jaskrawa. 34) zaprasza na spektakle. 35) zakos muru. 36) Hanka, $piewata ,Mito$¢ ci wszystko
wybaczy”. 37) Euszczek lub Mtynarczyk. 38) zatopiony statek.

PIONOWO:

2) urzadzenie w aparacie fotograficznym umozliwiajace wykonanie autoportretu. 3) miasto i port w Izra-
elu nad Morzem Srédziemnym. 4) taczyta Polske z Litwa. 5) Suzanne, amerykanska piosenkarka. 6) har-
cerskie wezasy. 7) cukier ztozony. 8) maszyna rolnicza. 9) dowddca wojsk kozackich. 10) setna cze$¢ zto-
tego. 15) zielona waluta. 16) tkanina na ptaszcze. 17) tupina kokosa. 20) znak diakrytyczny. 21) krewniak
zyrafy. 24) stagnacja. 26) kleks w zeszycie. 30) mierzona w pudach. 31) natchnienie. 32) poetycko o tanie.
33) sprzedat pierworddztwo za miske soczewicy.
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. . | el . . 1. Rozwigzanie krzyzowki wyslij droga elektroniczng na adres:

37 . 38 redakcja@smakovitykurier.pl.
15 . . . . Zs . 2. Termin nadsytania zgtoszen — do 10 grudnia 2014 r.
Litery z pél ponumerowanych od 1 do 24 utworza rozwigzanie. 3. Trzy pierwsze zgloszenia z poprawnym rozwiazaniem zosta-
na nagrodzone.
112]13[4]5/6]7)8]9][10]11/12]13|14]15]16(|17/18]19)20|21|22/23|24 4. Regulamin dostepny na stronie www.smakovitykurier.pl
Czekamy na odpowiedzi!
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