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produkowanych w 1994 r. przez firmg¢ Drobex-Heintz w Szczecinie. Analizie poddano wedliny
wytworzone z migéni piersiowych (polgdwice), z micSni udowych (szynki), z migsa
odkostnionego (par6wki) oraz wedliny podrobowe (pasztetowa).

Ws§r6d przebadanych wyrobdéw najnizsza warto§cia kaloryczna charakteryzowaly si¢
polgdwice (okolo 1 kcal w 1 g), a nastgpnie szynki (1,4 kcal w 1 g). Bardziej kaloryczne
okazaty si¢ par6wki (okoto 2 kcal w 1 g). Najwyzsza wartoscia energetyczna charakteryzowaly
si¢ wedliny podrobowe (ponad 3 kcal w 1 g produktu).

Zawarto§¢ wielofosforanéw ksztaltowala si¢ w granicach od 0,2 do 1,5 g w 1 kg produktu.
W zadnym z przebadanych wyrob6éw nie stwierdzono przekroczenia dozwolonego poziomu
wielofosforanéw.

Stwierdzono, ze niezaleznie od rodzaju wyrobu, poziom ofowiu nie przekroczyt 0,1 ppm, a
poziom kadmu 0,05 ppm. Najwiecej cynku stwierdzono w wedlinach podrobowych (okoto 14
ppm), a najmniej w wedlinach szlachetnych wyprodukowanych z mig$ni piersiowych lub
udowych (okoto 9 ppm). Wystgpowaly takze réznice w poziomie zawarto$ci Zelaza. Najwigcej
Zelaza stwierdzono w wedlinach podrobowych (okolo 15 ppm), a najmniej w wedlinach
wyprodukowanych z migs$ni piersiowych (okoto 8 ppm). ZawartoS¢ miedzi wahala si¢ w
granicach od 0,32 do 1,96 ppm. W zadnym z przebadanych wyrobéw nie stwierdzono
przekroczenia dozwolonego poziomu metali ci¢zkich.

Na podstawie przeprowadzonych analiz stwierdzono, ze wszystkie przebadane wyroby sa
produktami bezpiecznymi i maja wysoka warto$¢ dietetyczna,. |
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6. TEKSTURA - JAiKO JEDEN Z PODSTAWOWYCH
WSKAZNIKOW JAKOSCI PRODUKTOW
ZYWNOSCIOWYCH

Spos6b cieplnej obrébki kulinarnej ma istotny wplyw na zagwarantowanie odpowiedniej
jakosci produktéw. Zalezy on od rodzaju zastosowanych naczyfi kuchennych, co w istotnym
stopniu wplywa na wyrdzniki tekstury. W ocenie sensorycznej tekstura stawiana jest na drugim
miejscu po smakowito§ci. Ma ona coraz wigkszy udzial w zagwarantowaniu prawidlowej
jakoSci produktu.

Celem pracy byla analiza parametréw tekstury wybranych warzyw (kalafior, marchew,
ziemniaki) poddawanych obrébce cieplnej w réznych typach naczyfi kuchennych (aluminiowe,
emaliowane, ze stali stopowej), pod katem wyboru naczynia gwarantujacego najlepsza jako$§¢
przygotowywanych warzyw. Pomiary instrumentalne wykonano metoda analizy profilowej
_(TPA) przy uzyciu aparatu wytrzymalo§ciowego Instron. Réwnolegle zostala przeprowadzona
ocena sensoryczna wyréznikow tekstury metoda niestrukturowanej skali graficznej oraz og6lna
ocena sensoryczna warzyw przy pomocy skali hedoniczne;j.

W wyniku przeprowadzonej analizy instrumentalnej stwierdzono, ze warzywa przygotowane
w naczyniach ze stali stopowej ("bez wody") charakteryzowaly si¢ najwyzszymi wartosciami
twardo$ci, famliwo$ci, gumowatos$ci i przezuwalnos$ci. Ocena sensoryczna tekstury potwierdza
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opisywane tendencje. Wedlug skali hedonicznej najlepsza jakoscia charakteryzowala sig
marchew ogrzewana w naczyniach ze stali stopowej oraz ziemniaki i kalafior przygotowywane
w naczyniach aluminiowych. |
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7. WPLYW TECHNOLOGII NAWADNIANIA
I NAWOZENIA NA JAKOSC UPRAWIANE] SALATY

Przy produkcji zywno$ci bezposrednio spozywanej jak np. warzywa, coraz wigksza uwagge
poswieca sig ich jakosci rozumianej jako bezpieczefistwo zywnos$ciowe. Jednym z kryteriéw
oceny tak rozumianej jako$ci warzyw jest zawarto§¢ w nich azotanow i azotynow.

Intensywna uprawa warzyw czgsto prowadzi do pogorszenja jakosci surowcoéw
spozywczych i nadmierng kumulacjg w nich azotanéw i azotyndw oraz stwarza zagrozZenie dla
konsument6éw i §rodowiska. }

Celem podj¢tych badai jest ocena wplywu technologii nawadniania i nawozZenia za pomoca
nawodniefi kroplowych i wglecbnych na jako§¢ salaty przy minimalizacji zanieczyszczenia
zwidzkami azotowymi zaréwno sataty jak i wéd gruntowych.

Badania prowadzono na 12 poletkach o powierzchni 25 m? , 4 poletka nawadniane
systemem kroplowym, 4 wglebnym i 4 nienawadniane. Na podstawie oceny zasobnos$ci gleb
ustalono potrzeby nawozowe. Nawozy podawano przez system nawadniajacy lub posypowo.

Zawarto§¢ azotandw i azotynéw w badanej salacie byla zréznicowana. Poréwnujac
otrzymane wyniki z danymi literaturowymi mozna stwierdzi¢ znacziace obniZenie ilosci
azotanéw i azotynéw przy nawadnianiv i nawozeniu przez system kroplowy i wgl¢bny.
Szczegdlnie duzo azotanéw gromadzila salata z poletek kontrolnych, nienawadnianych i
nawozonych posypowo. Na podstawie badafi stwierdzono znacznie wy7sza jakos§é
organoleptyczna salaty nawozonej przez system nawadniajacy w poréwnaniu do salaty
nNawozonej posypowo.
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8. JAKOSC WYBRANYCH GATUNKOW HERBATY
| CZARNE]

W obrocie detalicznym rzadko znajduje si¢ oryginalne gatunki herbat, a gléwnie sa to
mieszanki herbaciane, specjalnie przygotowdne w celu zharmonizowania barwy, smaku i
aromatu naparu herbaty, zgodnie z upodobaniami odbiorcéw i ich mozliwosciami finansowymi.



