Konkluzje

Po tak $miatych uwagach i uogélnieniach, na jakie sobie po-
zwolitem, czytelnik moze oczekiwaé, ze na zakonczenie po-
dejme probe zaproponowania drég do naprawy istniejgcej sy-
tuacji. Jest to bardzo trudne zadanie, ale postaram sig tu wy-
mieni¢ kilkka problemoéw, ktére leza — moim zdaniem — u pod-
staw poruszanych wyzej zagadnien.

e Nasze rolnicze srodowisko naukowe zbyt tatwo dato sie
zepchnaé¢ do defensywy w sprawie rangi naszego zawodu
i rolnictwa w ogoéle. Przyktadem moze tu by¢ pozycja wydzia-
tow rolniczych czy zootechnicznych. Musimy sie pogodzié
Z mniejszym naborem i powstawaniem réznych, nawet egzo-
tycznych, kierunkéw studidéw, ale nie musimy sie godzi¢ ze
spychaniem wydziatow zwigzanych bezposrednio z produkcjg
rolng na szary koniec akademickiej hierarchii. Wprost prze-
ciwnie, obecna sytuacja polskiego rolnictwa wymaga, aby wy-
dzialy zwigzane bezposrednio z rolnictwem uczyni¢ elitarnymi
tak pod wzgledem poziomu nauczania, jak i naboru studen-
tow.

» Resort rolnictwa winien zmieni¢ swéj ambiwalentny sto-
sunek do krajowych rolniczych programéw badawczych,

w szczegodlnosci winien postawi¢ przed wtasnymi instytutami
badawczymi jasne cele, precyzujgc czego od nich oczekuje.

» Dotychczasowy Komitet Badan Naukowych nie tylko nie
doceniat rolniczych badan stosowanych, ale najczeéciej od-
mawiat im finansowego wsparcia. Pragne mie¢ nadzieje, ze
nowe struktury kierujgce rozwojem badan naukowych w kraju
zmienig radykalnie polityke w tym zakresie i nadadzg wtasci-
wa range badaniom stosowanym (wdrozeniowym) w rolnict-
wie.

e Nalezy zmieni¢ system oceny pracownikéw naukowych.
System punktowania za publikacje prowadzi do wypaczen,
ktére wrecz osmieszajg sama zasade. Nalezy pamietac, ze
pracownik naukowy, wybierajac tematyke badawczg kieruje
sie zwykle jednym z nastepujacych kryteriéw: dla zaspokoje-
nia wewnetrznej potrzeby tworczej, dla uzyskania stopnia
naukowego, dla wsparcia finansowego w postaci grantéw, dla
punktow za publikacje, dla wdrozenia wynikow do praktyki.
Nie jest zadnym odkryciem stwierdzenie, ze w naszych wa-
runkach ostatnie kryterium nie znajduje zastosowania. Jezeli
chcemy zmieni¢ te sytuacje, to musimy zmieni¢ dotychczaso-
wa polityke i wprowadzi¢ odpowiednie srodki motywujgce.

Pierwszy Europejski
Tydzien Mleczarstwa
w Holandii

Alicja Borowska, Elzbieta Szulc

Sekcja Metod Hodowlanych Kota Naukowego Zootechnikéw
AR w Poznaniu

Z inicjatywy Holenderskiego Zwigzku Mleczarskiego
(Dutch Dairy Association — NZO) i Uniwersytetu w Wagenin-
gen powstata Miedzynarodowa Szkota Mleczarstwa (Interna-
tional Dairy School). W dniach 19-26 lutego br. zorganizowa-
fa ona Pierwszy Europejski Tydzien Mleczarstwa na Uniwer-
sytecie w Wageningen (Holandia). W kursie wzieto udziat 50
studentéw z uczelni 21 krajow europejskich, gtéwnie Unii Eu-
ropejskiej. Z Polski uczestniczyty cztery studentki — trzy z A-
kademii Rolniczej w Poznaniu i jedna z Uniwersytetu t.6dz-
kiego. Kwalifikacja uczestnikéw odbywata sie na podstawie
znajomosci jezyka angielskiego i opinii opiekuna naukowego.

Uniwersytet w Wageningen jest jednym z najlepszych o-
$rodkow akademickich z zakresu nauk rolniczych w naszej
czeéci éwiata. Istniejace tam Centrum Technologii Zywnosci
wspétpracuje z kilkoma instytutami badawczymi i agendami
rzadowymi, m.in. Holenderskim Urzedem Kontroli Jakosci
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Mieka i Produktéw Mleczarskich. Uniwersytet w Wageningen
posiada dtugg tradycje edukacyjng w dziedzinie mleczarst-
wa, oferujgc unikalny i nowoczesny program studiéw, obej-
mujacy rézne aspekty dotyczace przemystu mleczarskiego.
Prowadzone sg tam badania nad produkcjg mleka, procesami
technologicznymi, sktadem mileka i jego wartoécig odzywcza.

Pierwszy wyktad, na temat ,Bioaktywne substancje w mle-
ku i ich efekty zdrowotne”, wygtosit prof. Gertjan Schaafsm
z Wydzialu Zywienia Cziowieka Uniwersytetu w Wagenin-
gen. Zdaniem autora, role produktéw mlecznych mozna roz-
patrywac w trzech aspektach:

e jako Zrodto mikro- i makroelementéw, w celu zapobiega-
nia ré6znego typu schorzeniom;

e sktadnik optymalnych diet;

» element ,zywienia funkcjonalnego”, stuzgcego poprawie
aktywnosci i dobremu samopoczuciu.

Mieko i jego przetwory majg cenne walory lecznicze, cho-
ciazby ze wzgledu na wysokg zawartos¢ witamin (z grupy B,
kwas foliowy), a takze bardzo dobry sktad aminokwasowy
biatka. Warto réwniez wspomnie¢ o wysokiej zawartosci ta-
kich pierwiastkow, jak wapn, fosfor czy magnez. Uznaje sig,
ze w przypadku choroby wiencowej serca mleko powinno by¢
serwowane ostroznie, gdyz jego tluszcz zawiera cholesterol
i nasycone kwasy tluszczowe (50-60%), ktérych w diecie po-
winno byé jak najmniej (nasycone kwasy tluszczowe podno-
szg dodatkowo poziom cholesterolu we krwi). Natomiast
w przypadku nadcisnienia tetniczego mleko odtluszczone po-
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maga obnizy¢ jego poziom, jesli jego spozycie powigzane jest
z dietg bogatg w owoce i warzywa. Takie wiasciwosci mleka
zawdzigczamy migdzy innymi niskiej zawartosci sodu, a wy-
sokiej wapnia, potasu i magnezu. Stosujgc odpowiednig diete
wzbogacong przetworami mlecznymi mozna obnizyé poziom
cisnienia tetniczego krwi o 11,4 mm Hg (systoliczne) i 0 5,5
mm Hg (diastoliczne), w poréwnaniu do odpowiednio 7,2 i 2,8
osigganych tylko przy odpowiednim sposobie zywienia.

Kolejna czgs¢ wyktadu poswiecona byta wptywie mleka na
odporno&¢ organizmu. Zwigzane jest to, miedzy innymi, z bio-
aktywnymi biatkami mleka, takimi jak immunoglobuliny, lakto-
feryna i inne. Majg one dziatanie antymikrobiologiczne, dzigki
interakciji z limfocytami i makrofagami poprawiajg wrazliwosé
obronng organizmu. W siarze wystepuje o wiele wigksze ste-
zenie immunoglobulin IgG niz w dojrzatym mieku. Niestety
mleko moze takze powodowacé alergig (alergenami moga byé
biatka mleka).

Rozwinigciem tego zagadnienia byt wyktad pt. ,Mikro-
i makrosktadniki w diecie oséb starszych”, wygloszony przez
prof. Lisette de Groot z Wydziatu Zywienia Czlowieka. Dzien-
na dawka witaminy D powinna wynosi¢ 10-15 ug. U oséb
mtodszych, odzywiajgcych sie racjonalnie i dodatkowo czes-
to przebywajacych na stoncu, zwykle nie wystepuja problemy
z niedoborem tej witaminy. Natomiast przecietna dieta oséb
starszych jest zbyt uboga w witaming D, zatem konieczne
jest jej uzupetnianie, np. poprzez przyjmowanie preparatéw
witaminowych. Zdaniem Profesor de Groot, az 24% starszych
0s6b cierpi na niedobér witaminy B12. Nalezy réwniez zwra-
cac¢ uwage na poziom kwasu foliowego, gdyz w znacznym
stopniu wptywa on na pamig¢ i procesy myslowe.

Zagadnieniom genetycznego uwarunkowania wydajnoéci
mieka kréw i jego skltadu poswiecony byt wyktad dr. Henka
Bovenhuisa z Katedry Hodowli i Genetyki Zwierzat Uniwersy-
tetu w Wageningen. Obecnie przecigtna dzienna wydajnosé¢
krow holsztyrhsko-fryzyjskich wynosi 28 kg mieka, o zawar-
tosci 4,43% Huszczu, 3,52% biatka i 4,6% laktozy. Skiad mle-
ka jest w duzym stopniu determinowany genetycznie. Wspét-
czynniki odziedziczalnosci sktadnikow mleka wynosza:

— procentowa zawartosé ttuszczu — 0,39;
— procentowa zawartos¢ biatka — 0,46;
— procentowa zawartos¢ laktozy — 0,48.

Dla poréwnania, wspoéfczynnik odziedziczalnosci wydaj-
noéci mleka w populacji holenderskiej wynosi 0,24.

Wsrod biatek mleka mozna wyrdznié:

- a-, B- i k-kazeiny, ktérych wspoétczynniki odziedziczal-
noéci sg niskie i wynosza odpowiednio: 0,02, 0,03 i 0,005;

— B-laktoglobuliny i a-laktoglobuliny, o wspéiczynnikach o-
dziedziczalno$ci odpowiednio: 0,24 i 0,14.

Wspétczynniki odziedziczalnosci, a w élad za tym wartosé
genetyczna, szacowane sg takze dla wielu innych cech
mlecznosci, np. koloru mleka i tluszczu, dtugosci czasu koa-
gulacji biatka.
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Oprocz wyktadéw program kursu obejmowat réwniez za-
poznanie sig z dziatalnoscig instytutéw badawczych i firm
mleczarskich, z ktérymi wspofpracuje Uniwersytet w Wage-
ningen. Kazde z seminariéow wyjazdowych sktadato sie
z czgéci wykladowej, przedstawiajacej dziatalnosé firmy oraz
zwiedzania bazy badawczej. Uczestnicy zapoznali sie z kie-
runkami badan i wyposazeniem Wydziatu Technologii Zyw-
noéci. Kolejnym odwiedzonym miejscem byt Instytut Badan
nad Zywnoéciq (NIZO), w ktérym prowadzone sg prace
o0 charakterze aplikacyjnym dla przemystu spozywczego. Ta
placéwka badawcza, posiadajaca diugoletnia tradycje (pow-
stata w 1950 roku), pomaga wielu firmom rozwigzywaé tech-
nologiczne problemy zwigzane z polepszeniem smaku (aro-
maty, enzymatyczna modyfikacja), struktury (zele i emulsje)
i wydajnoéci proceséw (technologia powstawania mleka
w proszku). Ponadto znaczacym obszarem aktywnosci sg
dziatania ukierunkowane na ochrone zdrowia konsumentow,
co wigze sig bezposrednio z walorami jakosciowymi produk-
tow zywnosciowych. Dzigki grupie ekspertéw, ztozonej za-
rowno z pracownikow firmy, jak i uniwersytetéw, a takze pro-
fesjonalnemu zarzgdzaniu, NIZO udostepnia konsumentom
wyniki swoich badan.

Uczestnicy kursu zapoznali si¢ takze z dziatalnoscia
dwéch duzych firm, ktére dobrze prosperuja na rynku wiato-
wym. Jedng z nich jest ponadnarodowa firma Friesland Fo-
ods, oferujgca szeroki wybor réznorodnych produktéow mlecz-
nych. Jej produkty maja silng pozycje na miedzynarodowym
rynku, szczegolnie w Europie Zachodniej i Centralnej, Blis-
kim Wschodzie, Afryce Zachodniej oraz Azji Poludniowe;.
Dziatalnoé¢ firmy obejmuje cztery gtéwne dziaty: produktow
Swiezych, produktdow o przediuzonej trwalosci, seréw oraz
konserwacji produktéw. Zdaniem kierownictwa firmy, innowa-
cyjno&¢ nie polega jedynie na zwiekszaniu produkgji i poszu-
kiwaniu nowych technologicznych mozliwosci, lecz takze na
uwzglednianiu potrzeb konsumentéw. Proces innowacyjny
rozpoczyna sie identyfikacjg tych potrzeb i przetozeniu ich na
unikalne pomysty nowych produktéw. Powotane grupy ba-
dawcze prowadzg prace nad specjalnymi produktami, prze-
znaczonymi np. dla niemowlat, dzieci, kobiet w cigzy. Zwie-
dzano takze laboratoria, w ktérych przeprowadzane sa spe-
cjalistyczne badania. Mozna byto sie zapoznaé z niektorymi
procesami technologicznymi, np. produkcji mleka w proszku,
ktéry polega na odparowaniu wody, kondensacji, suszeniu
i krystalizacji (na zasadzie roznicy temperatur w réznych pa-
rownikach). Oczywiscie nie otrzymano odpowiedzi na wszy-
stkie zadawane pytania, gdyz szczegbdtowe receptury po-
szczegblnych produktéw sa objete tajemnica.

Drugg zwiedzang firma bylo centrum innowacyjne DMV
Campina. Znajduje sig tam osrodek badawczy, ktérego celem
jest wytwarzanie coraz nowszych produktéw o wysokiej ja-
kosci, kiore sprostajg oczekiwaniom potencjalnych konsu-
mentow. Prace te prowadzg cztery zespoly badawcze, poszu-
kujgce nowych mozliwosci produkcyjnych i rynkéw. Chociaz
gtdbwna siedziba firmy znajduje sie w Holandii, to posiada ona
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swoje biura takze w innych krajach Europy, a takze Ameryki
Pétnocnej i Azji. Analizujg one trendy na rynku i monitorujg
wprowadzane nowe produkty, gromadzgc informacije i udos-
tepniajac je klientom. Firma zajmuje sig nie tylko produkcijg
zywnoéci, ale takze $rodkéw farmaceutycznych. Uczestnicy
kursu mieli mozliwoéé skosztowania nowych, innowacyjnych
produktéw (jogurtdw, deseréw, lodoéw), ktore zadziwialy nie
tylko smakiem, ale i atrakcyjnoécia.

Podczas Europejskiego Tygodnia Mleczarstwa studenci
pracowali w dziesieciu 5-osobowych, miedzynarodowych gru-
pach. Zadaniem kazdej grupy bylo stworzenie nowego, ory-
ginalnego produktu mlecznego. Rozpoczeto prezentacjg i de-
gustacja tradycyjnych produktéw mlecznych z réznych krajow
(gtéwnie serow), ktére uczestnicy przywiezli ze soba. Wsréd
polskich produktéw najwigksze zainteresowanie budzity os-
cypki, ktére wszystkim bardzo smakowaty. Owocem caloty-
godniowych zmagan bylo wiele pomystowych produktow,
zaprezentowanych podczas wyktadu zamykajacego semina-
rium. Pierwszg nagrode zdobyly ,Ztote napoje” — mleko w pig-
ciu réznych smakach, pochodzace od pigciu gatunkow zwie-
rzat, symbolizujgcych pie¢ kontynentow: Europa — mieko oéle

o smaku czarnej porzeczki, Afryka — mleko wielbtadzie
o smaku czekoladowym, Ameryka — mleko bizona o smaku
kawowym, Azja — mleko krowie bez dodatkéw, Oceania —
mleko owcze z mentolem. Drugie miejsce zajgt ,Serowy
swiecznik” w ksztalcie tulipana; do kwiatu tulipana, wykona-
nego w érodku z sera mtodego, a na zewnatrz z sera dojrza-
tego, nalewany byt mocny alkohol, ktéry podpalano; ptomie-
nie roztapiaty ser, ktory sptywat na znajdujace sie ponizej
krakersy — listki kwiatu. Inne pomysly, to: ,Ztote pudetko”
z rdéznymi rodzajami sera wszystkich krajow Unii Europejs-
kiej; ,Chocokaas Cake” — ciasto z sera na kazdg okazje, czy
,Milquck” — dostepne w wielu smakach i z roznymi dodatkami
mleko w proszku w torebkach do zaparzania, tatwe i szybkie
do przyrzadzenia.

Pierwszy Europejski Tydzien Mleczarstwa stworzyt studen-
tom z catej Europy mozliwo§¢ zapoznania sie z przemystem
mleczarskim nie tylko w Holandii, ale i na éwiecie. Mozna by-
to wiele zobaczy¢ i sig nauczy¢, zrozumie¢, ze dzisiejszy
przemyst mleczarski potrzebuje wysoko wykwalifikowanej
kadry. Tegoroczne, pierwsze tego typu spotkanie byto bardzo
dobrze zorganizowane. Czekamy na nastgpne.

Zmart Profesor
Maciej
Osikowski

4 lutego 2006 roku zmart w wieku 80
lat prof. dr hab. Maciej Osikowski, wy-
bitny specjalista z dziedziny chowu
i hodowli owiec, emerytowany profe-
sor Instytutu Zootechniki w Krako-
wie.

Maciej Osikowski syn Wincentego
i Wtadystawy z domu Jucharska, uro-
dzit sie 12 maja 1925 roku w Krako-
wie, wychowywat sie w rodzinie inteli-
genckiej. Po ukonczeniu szkoty pod-
stawowej uczeszczat do gimnazjum
w Krakowie, w ktorym do 1939 roku
ukonczyt pierwsza klase, nastepnie, po samodzielnym prze-
robieniu materiatu gimnazjalnego, w 1941 roku uzyskat swia-
dectwo ukonczenia gimnazjum ogéinoksztatcgcego. W latach
1941-1943 uczeszczatl do jednej z najstarszych i najbardziej
renomowanych w latach przedwojennych szkét rolniczych, ja-
ka byta Panstwowa Wyzsza Szkota Rolnicza w Czernichowie
(nazwa w czasie okupacji niemieckiej), ktora ukonczyt w 1943
roku. W latach 1943-1945 odbywat praktyke rolniczg w gos-
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podarstwie rolnym Koscielniki koto
Krakowa. Studia wyzsze rozpoczat w
1945 roku na Wydziale Rolniczo-Les-
nym Uniwersytetu Jagiellonskiego
w Krakowie, uzyskujgc w 1949 roku
dyplom inzyniera rolnictwa i magistra
nauk agrotechnicznych.

Po studiach w 1949 roku podjat
prace w tuczarni drobiu Skronidéw k.
Jedrzejowa na stanowisku kierownika
technicznego. W 1951 roku rozpoczat
prace w Instytucie Zootechniki, utwo-
rzonym 30 maja 1950 roku. Na po-
czgtku petnit obowigzki kierownika
Dziatu Wspotpracy Nauki z Praktyka
(1951-1953), nastgpnie w Zakiadzie
Hodowli Owiec pracowat kolejno na
stanowisku starszego asystenta, a-
diunkta i kierownika Pracowni Tech-
niki Chowu i Zywienia Owiec (1953-
-1973). W 1973 roku Dyrekcja Insty-
tutu Zootechniki podjeta bardzo istotng dla Profesora decyzje,
reagujac bowiem na obserwowany woéwczas bardzo duzy
wzrost zainteresowania polskich rolnikéw chowem owiec,
postanowita utworzy¢ specjalistyczna owczarskg placowke
naukowo-badawczg. Pracownie Techniki Chowu i Zywienia
Owiec, dziatajgcg dotychczas w ramach Zaktadu Hodowli O-
wiec Instytutu Zootechniki, przeniesiono do Zootechnicznego
Zaktadu Doéwiadczalnego w Kotudzie Wielkej (w wojewodz-
twie bydgoskim).
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