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Wstęp

Autorami większości artykułów zebranych w niniejszej publikacji są pracowni-
cy Instytutu Chemii i Technologii Żywności Wydziału Inżynieryjno-Ekonomicznego 
Uniwersytetu Ekonomicznego we Wrocławiu. Zbierając artykuły do tego wydania 
Prac Naukowych UE we Wrocławiu zarówno autorzy, jak i redaktor byli przekonani, 
że powstaje kolejny zeszyt z serii Technologia. Niedawno jednak, bo 16 czerwca 
2009 r., Senacka Komisja Wydawnicza przyjęła decyzję o zmianie nazwy tej serii 
prac na Nauki Inżynierskie i Technologie. Z żalem informuję więc, że Technolo-
gia przestaje się ukazywać. Kolejne zeszyty o tym podtytule ukazywały się długo 
− przez ponad 40 lat; najstarszy egzemplarz będący w moim posiadaniu pochodzi 
z roku 1967. W tym okresie wydano blisko 50 zeszytów Technologii, choć zmieniał 
się ich format, zmieniała się szata graficzna, a także okładka. W niektórych latach 
ukazywały się dwa zeszyty Technologii, a najwięcej opublikowanych artykułów, bo 
aż 42, przypada na rok 1989 (37 w roku 1997, 31 w 1987 roku). Należy przypo-
mnieć, że redaktorami naukowymi Technologii byli prof. dr hab. inż. Jerzy Ziobrow-
ski, doc. dr inż. Władysław Błaszków i prof. dr. hab. inż. Zofia Talik. 

Pierwszą pracą wchodzącą w skład tego nowego zeszytu i tworzącą tę nową se-
rię wydawniczą jest artykuł autorstwa Michała Grzebyka i Waldemara Podgórskie-
go. Ma on charakter przeglądowy i dotyczy zagadnień związanych z przemysłową 
produkcją kwasu mlekowego. Kwas ten, wytwarzany z surowców odtwarzalnych 
przez fermentację, jest związkiem o dużych perspektywach rozwoju produkcji. Ma 
liczne tradycyjne zastosowania (w produkcji żywności i środków leczniczych), ale 
szczególnie szybko rozwija się jego przetwórstwo w kierunku kwasu polimlekowego 
(Polylactic Acid, PLA) stanowiącego jeden z nielicznych związków wielkocząstecz-
kowych zdolnych do dość szybko przebiegającej biodegradacji, co wykorzystuje się 
w produkcji opakowań. Podstawowe problemy związane z produkcją kwasu mle-
kowego wynikają z wysokich kosztów – dlatego doskonali się metody wytwarzania 
w zakresie doboru tanich surowców (zwłaszcza o charakterze nieżywnościowym) 
oraz poszukuje się skuteczniej działających mikroorganizmów. 

Dwa kolejne artykuły autorstwa Franciszka Kapusty zawierają podstawową cha-
rakterystykę dwóch branż – przemysłu mięsnego oraz włókiennictwa wykorzystu-
jącego włókna naturalne. W pierwszej pracy autor poruszył takie zagadnienia, jak: 
rozwój spożycia mięsa przez człowieka, zadania i baza surowcowa przemysłu mięs-
nego, a także stan i struktura tego przemysłu w naszym kraju. Stwierdził, że mięso 
i wędliny nadal będą dla konsumentów podstawowym źródłem białka, soli mine-
ralnych i witamin z grupy B, a przemysł mięsny przechodzi różnorodne przemia-
ny z tendencją do koncentracji produkcji, poprawy bezpieczeństwa przetwórstwa 
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oraz wzrostu konkurencyjności na rynku wewnętrznym i zewnętrznym. W drugim 
artykule autor przedstawił genezę włókiennictwa i podstawowe dane o produkcji 
włókien roślinnych i zwierzęcych (len, konopie, jedwab naturalny, wełna). W podsu-
mowaniu stwierdził, że w przeszłości Polska była znaczącym producentem włókien 
naturalnych, jednak postępująca globalizacja gospodarki i wzrost konkurencyjności 
spowodowały, że produkcja włókien naturalnych w Polsce bardzo się zmniejszyła. 
Obecnie krajowy przemysł włókienniczy wykorzystuje głównie surowiec importo-
wany.

Trzy następne artykuły dotyczą problematyki zarządzania jakością w przemyśle 
spożywczym. Pierwsza z tej grupy prac, autorstwa Aleksandry Kmiećkowiak i To-
masza Lesiowa, jest pracą przeglądową, w której scharakteryzowano wybrane sys-
temy zarządzania jakością (system HACCP oraz normy ISO) oraz przeanalizowano 
możliwość ich integracji w zakładach produkujących żywność. Autorzy wskazali, że 
efektywne zarządzanie bezpieczeństwem zdrowotnym żywności, a także jej jakością 
jest łatwiejsze po wdrożeniu zintegrowanych systemów zarządzania jakością, a naj-
lepszym rozwiązaniem wydaje się postępowanie zgodne z normą ISO 15161. W ko-
lejnej pracy ci sami autorzy przedstawili sposób funkcjonowania systemu HACCP 
w zakładzie piekarniczym i wskazali trudności, jakie napotykają producenci pieczy-
wa podczas wdrażania tego systemu. O funkcjonowaniu systemu HACCP w wy-
branym przedsiębiorstwie przemysłu mięsnego traktuje artykuł autorstwa Łukasza 
Waligóry i Tomasza Lesiowa. W pracy tej zawarto charakterystykę towaroznawczą 
kiełbasy krakowskiej suchej, opisano proces technologiczny jej otrzymywania oraz 
wskazano na możliwe zagrożenia występujące podczas produkcji. Stwierdzono, że 
ważne jest podjęcie działań zmierzających do tego, aby pracownicy na każdym eta-
pie produkcji mieli świadomość, że to właśnie oni mają decydujący wpływ na koń-
cową jakość produktu, ponieważ system HACCP jest systemem zapobiegającym, 
a nie likwidującym zagrożenia. Wyniki badań ankietowych potwierdziły postawioną 
przez autorów hipotezę, że warunkiem sprawnego funkcjonowania systemu HACCP 
jest wiedza pracowników dotycząca zasad i procedur tego systemu. 

Ludmiła Bogacz-Radomska i Jerzy Jan Pietkiewicz są autorami tekstu o aroma-
tach, metodach ich pozyskiwania oraz sposobach przechowywania. To ostatnie za-
gadnienie jest bardzo ważne, ponieważ niewłaściwy sposób magazynowania prepa-
ratu może być przyczyną niepożądanych zmian w jego budowie chemicznej i w jego 
właściwościach. Autorzy wskazują, że obecnie produkcja dodatków do żywności 
metodami biotechnologicznymi intensywnie się rozwija i przewidują, że bioaromaty 
będą miały również coraz większe znaczenie w aromatyzowaniu żywności. 

W artykule Katarzyny Górskiej i Jerzego Jana Pietkiewicza przedstawiono po-
dział kwasów dopuszczonych jako dodatki do żywności według funkcji, jaką pełnią 
w procesie technologicznym. W grupie tej znajdują się 24 kwasy oraz ich sole, z któ-
rych 12 kwasów pełni funkcję regulatorów kwasowości. Według autorów do tego 
celu najczęściej wykorzystuje się kwasy organiczne – octowy, cytrynowy i mleko-
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wy, ale ustawodawstwo dopuszcza również używanie kwasów nieorganicznych, jak 
kwas fosforowy, solny i siarkowy.

Kolejna praca, której autorką jest Joanna Harasym, dotyczy gryki – a zwłasz-
cza jej składu chemicznego i zawartości biologicznie aktywnych substancji. Autorka 
wskazuje, że jest to przykład rośliny zbożowej (w znaczeniu potocznym, bo w rze-
czywistości gryka znacznie różni się od zbóż właściwych) mało rozpowszechnionej 
w naszym kraju i niedostatecznie wykorzystywanej, a może ona służyć nie tylko jako 
pożywienie, ale również jako surowiec do produkcji preparatów o działaniu profi-
laktycznym i leczniczym (między innymi fagopirytole zawarte we frakcji otrębów 
mogą być pomocne w terapii cukrzycy insulinoniezależnej typu II, a sterole zawarte 
w bielmie i zarodku korzystnie wpływają na obniżenie poziomu cholesterolu).

Artykuł Andrzeja Krakowiaka dotyczy produkcji biogazu i możliwości rozwo-
ju biogazowni w Polsce, co jest tematyką ciekawą i niezwykle aktualną. Należy 
podkreślić, że fermentacja metanowa biomasy (zwłaszcza wykorzystująca odcho-
dy z hodowli bydła, trzody chlewnej i drobiu, osady ściekowe, odpady rolnicze 
i z przemysłu spożywczego) budzi w Polsce od kilku miesięcy duże zainteresowanie 
i traktowana jest jako perspektywiczny kierunek pozyskiwania energii z biomasy, 
gdyż zgodnie z zasadami unijnej polityki energetyczno-klimatycznej do 2020 roku 
w Polsce aż 15% energii powinno pochodzić ze źródeł odnawialnych. W artykule 
przedstawiono charakterystykę biogazu, omówiono przebieg beztlenowego rozkła-
du różnych odpadów, a także dokonano oceny stanu rozwoju biogazownictwa w kra-
jach Europy Zachodniej oraz w Polsce.

Dwie prace autorstwa Hanny Pińkowskiej i Pawła Wolaka zawierają wyniki prac 
eksperymentalnych nad badaniem składu chemicznego odpadowej biomasy rzepa-
kowej – część pierwsza to wyniki badań uzyskane metodami klasycznymi, a część 
druga to wyniki uzyskane metodami instrumentalnymi. Odpadową biomasą rzepa-
kową poddawaną analizie była słoma, makuchy oraz śruta. Według autorów rosnąca 
produkcja rzepaku (między innymi w związku z zapotrzebowaniem na biodiesel) 
spowoduje w najbliższej przyszłości trudności w tradycyjnym zagospodarowaniu 
nadmiaru odpadowej biomasy rzepakowej, a z tego wynika konieczność poszukiwa-
nia efektywnych metod przerobu tej biomasy, najlepiej na wartościowe bioproduk-
ty, które znajdą zastosowanie w produkcji żywności, leków i kosmetyków. Metodą, 
którą autorzy zamierzają wykorzystać w przyszłości do przerobu biomasy, będzie 
termochemiczna konwersja w wodzie w stanie pod- i nadkrytycznym.

O nowym mikrozanieczyszczeniu środowiska naturalnego, czyli nadchloranach, 
traktuje artykuł autorstwa Elżbiety Kociołek-Balawejder i Łukasza J. Wilka. Pod-
wyższone stężenie jonów nadchloranowych w wodach naturalnych wykryto w USA 
10 lat temu. Wykazano ich wysoce niekorzystny wpływ na zdrowie człowieka. W pra-
cy przedstawiono podstawowe właściwości, przemysłowe metody otrzymywania 
oraz kierunki wykorzystania kwasu nadchlorowego i jego soli. Podkreślono, że na 
temat produkcji tych związków (choć jest ona w skali świata wysoka) nie ma wielu 
doniesień literaturowych. Informacje o tych związkach są poufne, gdyż wykorzystu-
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je się przede wszystkim do celów wojskowych (między innymi służą jako składniki 
paliw rakietowych). Skażenie środowiska wynika z niewłaściwego przechowywania 
broni oraz niewłaściwej gospodarki odpadami w zakładach produkujących lub wy-
korzystujących tego typu związki. Autorzy przewidują, że zagrożenie środowiska 
naturalnego nie ogranicza się tylko do terenu USA, ale może mieć znacznie większy 
zasięg, co wymaga przeprowadzenia odpowiednich badań. W ostatniej części pracy 
zawarto przegląd metod najczęściej wykorzystywanych w oznaczaniu mikroilości 
nadchloranów w próbkach środowiskowych. 

Podstawowe informacje o repelentach zawarte są w artykule Elżbiety Kocio-
łek-Balawejder i Adrianny Złocińskiej. W grupie repelentów, czyli środków odstra-
szających, największe znaczenie mają chemiczne repelenty odstraszające owady. 
Preparaty te nanosi się na ciało, odzież, sprzęt turystyczny, artykuły wyposażenia 
wnętrz, aby zabezpieczyć człowieka przed ukąszeniem owadów. Według autorek 
zagadnienie to jest ważne nie tylko w związku z podróżowaniem do krajów tropi-
kalnych, ale również z tego względu, że w Polsce coraz większą uwagę zwraca się 
na zabezpieczenie się przed kleszczami i komarami. W krajach tropikalnych owady 
przenoszą wiele groźnych chorób (np. malarię), na które do tej pory nie wynaleziono 
szczepionek. W pracy scharakteryzowano związki chemiczne o działaniu repelent-
nym (zarówno naturalne, jak i otrzymywane syntetycznie), działanie repelentów na 
owady i sposób ich wykorzystania w wyrobach handlowych. Przedstawiono metodę 
otrzymywania najważniejszego syntetycznego związku o działaniu odstraszającym 
owady N,N-dietylo-m-toluamidu, zwyczajowo oznaczanego symbolem DEET.

Ostatnia praca autorstwa Elżbiety Kociołek-Balawejder i Marty K. Żebrow-
skiej dotyczy możliwości wykorzystania biomasy brzozowej do produkcji tzw. fine 
chemicals. Drewno brzozy powszechnie i od dawna wykorzystuje się do produkcji 
mebli i paneli podłogowych, mas celulozowych i papieru, a jej liście stanowią suro-
wiec stosowany w farmacji. Co ciekawe i mniej znane, drewno brzozowe zwierające 
szczególnie dużo ksylanu (składnika hemicelulozy) wykorzystuje się jako podsta-
wowy surowiec do pozyskania tego cennego preparatu. Szczególny wygląd, właści-
wości i skład chemiczny ma również kora brzozy. W wielu krajach, w tym w Polsce, 
z kory brzozowej bogatej w suberynę wyodrębnia się cenne związki policykliczne 
należące do grupy triterpenów − betulinę, kwas betulinowy i lupeol, wykazujące 
silne działanie farmakologiczne w leczeniu wielu chorób. Z danych liczbowych do-
tyczących światowej produkcji kory brzozowej wynika, że rocznie można by pozy-
skać ponad 2000 ton tych związków.

Wrocław, 8 lipca 2009 r. 	  	 Elżbieta Kociołek-Balawejder

Redaktor naukowy
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